Objekttyp: Issue

Zeitschrift:  Hauswirtschaftlicher Ratgeber : schweizerische Blatter fur
Haushaltung, Kiiche, Gesundheits-, Kinder- und Krankenpflege,
Blumenkultur, Gartenbau und Tierzucht

Band (Jahr): 9 (1902)

Heft 17

PDF erstellt am: 29.04.2024

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.

Die auf der Plattform e-periodica vero6ffentlichten Dokumente stehen fir nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie fiir die private Nutzung frei zur Verfiigung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot kbnnen zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.

Das Veroffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverstandnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss

Alle Angaben erfolgen ohne Gewabhr fir Vollstandigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
Ubernommen fiir Schaden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch fur Inhalte Dritter, die tUber dieses Angebot
zuganglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zirich, Ramistrasse 101, 8092 Zirich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch



ShHweiseriide Blatter filr Haushaltung, Kitde, Gejundheits:, Kinder: und
Sranlenpfliege, Blumentuliur, Garvtenbau und Tievsubt.

Berausgegeben unter Mitwivtung tiidtiger Mitarbeiter von Svau €. Covadi-Stabl in Siivid.

Ybonnements pretd: Jabrlid Fr. 2. —, balbjdhrlih Fr. 1.—. Abonnementd nehmen die Erpedition, Biderfirafe 68, und jebed Poftburean
(be‘i ber Poft beftellt 10 Ct3. Beftelgebithr) entgegen. — Infertiondpreid: Die einfpaltige Vetitzeile 25 Ct3., bei Wiedberholungen Rabatt.

Ne. 17, IX. Jabrgang.

Crideint jahrlid in
22 Nummern.
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*Des EeBens JSahrmartt.

of

Peg Tebens Jafrmarkt biefef mandierlei —
Bunt durdieinander bor uns ausgebreifet —
Piel Bpielieng, Friidife, Teidiie Tandelei,

Pau des Jalirmarkts Trubel uns verleifef,

Waklt priifend davon aus das, jvas Gud
frommt,

Von falldiem Sdiimmer laif Eudp nidf
bethiaren.,

Die Foudif, die vom gefunden Btanune konunt,

Pas Gdife, Redife nur — darf uns gelisren,

Hedwig Braun.
25

Jas dev September Oringf.

Gar vielfade BereiGerung evfahrt unjere Kirde
burd) bdie verjdiedenen Produfte aud Pilangen= und
Tierreid), die ber September bringt. Ta fommt
3. B. bie Tomate, die fidh, aud bem Audland
ftammend, immer wmehr bei und einbitvgert, 3u
Ghren. Wer die Pilangen Witte WMai auf ein jon=
niged Beet fepen fann unbd mit dem Begiefen nicht
tavglih verfahrt, wird aud) in demjelben Jahre
eine reihliche Grnte halten tonnen. Frither benuste
man die Tomate nur ur Gefdmaddverbefjerung
der Saucen; neuerdingd wird fie in Suppen, al3
Semilfe, Salat, Kompott und al3 Honig oder Mar=
melabe berfpeift. Die Tomate ald Konjerve erlaubt
und aud) im Winter und Frithjahr den Genul
eined dburd) fie pifant gemadten Sevidhtes. Der
Staliener verjpeift fein Huhn mit Reid und To-
maten; ber Spanier it Salat aud Liebedpieln
beveitet; aud) darf die Tomate in feiner Olla
potrida nidyt fehlen. Tomaten, die nidyt veif ge-
worden find, fann man griin yu Ronjerven beniigen,

Man vednet auf 1 Kilo Friidhte /2 Kilo Buder,
5 ®r. Mustatbliite, die Schale einer halben Ri=
trone und 4 Nelfen. Die Tomaten werden wie
unveife Nitffe mit einer jilbernen Gabel durdhjtoden,
in ben mit bem Gewiiry verfodhten Rucerjaft ge-
geben, Dbamit fie barvin j3iehen. Jn den beidben
nidjten Tagen wiederholt man bdiejed BVerfahren.
Am piecten Tage wird der Buder nod einmal
aufgefocht, die Frudt davin gejotten, bi3 jie durd)-
fidtig geworben ift und bad Gewiiry aus dem Saft
entfernt. @Erfaltet merben bdie Tomaten mit bem
Saft in Glafer gefiillt und luftdidht verjdloffen.

Gbenjo behandelt man die griinen Fridte mit
Giiig und Buder und veduet auf 4 Kilo Tomaten
1 Qiter Ejfig und 21/2 Kilo Buder, bag Gewiny
wie oben. Tomatenmarmelabe beveitet man, inbem
man die erteilten Friihte nad) Cntfernung der
Kerne in Buderiaft ju Bret foden [dpt, aud) laft
i dburd) Audprejlen ded Safted eine Art Honig
geminnen.. Reife Tomaten Hhalten {id fehr lange
eingefalzen.

Berjdiedene anbdere Nezepte sur Tomatenber:
wertung bringt die Rubrit ,Kidhe” bed ,Rat-
geber” jeded Jahr.

Rum Belegen der Torten, aud) ald Najfhmwert
bei Damentafjeed ftellen fidh) jorglidhe Haudfrauen
fanbievte Friichte her. Allerlei Konjerven, wie Apvi:
Tofen, Pfirfidge, Feigen, Birnen, Reineclaubden 2.
{apt man auf einem Porzellanjiebe abivopfen, wdlst
bie Fride in gefiebtem Buder und ftellt fie auf
Badhiirben geordnet in bie Rdhre zum Trocnen.
Sehr gut nehmen fid) fiberjogene Johannidbeeren
in einem Fruchtbordb aud. Wean bindet langitielige
grofe Trauben an Fiden, taudt die Beeren erft
in Gimeifjdnee, dann in gefiebten Buder und laft
fie an ber Sonne trodnen, eine Arbeit, die man
jdon im Suli vovaunehmen Yat.

Sm Waldbe und auf den abgemdhten Feldern
ertdnt dad Halli der Jdger; e3 giebt Braten in
Menge, aber aud) an Fijden ift fein Mangel.
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Nuf bem Tijde ded Reihen prangt dev Frijd-
ling, mwelder, am Bratfpief Bhergevichtet, immer
nod) am jdymachajteften fein wird. Da mwo fein
Spie und fein junged Wildbjdhroein vorhanbden ift,

gebe i) den Nat, ein {hHwarzed fetted Ferfel wie-

einen Hafen zu drefjieven, wei Tage in eine Beize
aud Gffig, Gewiir, Jwiebeln, Ritronenjdeiben
und RKedutern u legen und gefpickt, in Butter
unter BuguB der Beize und etwad Rotwein ober
beffer nod) Johannidbeergelee zu braten.

Wadyteln und Krammet3vdgel bilden jeiit einen

Hodgenup. Damit die Tierden von ihrem feinen
Avoma wdhrend bed Bratend nihtd einbitgen,
widelt man fie in weiged Sdreibpapier oder Lein-
blatter. Reptere fann man mit jervieren. Dad Fett
ber Wadjteln joll teinein andern an {Feinbeit gleidh-
fommen und zum Abjhmeden bded Spinatd fehr
gut paffen.

Auch) die Hammel find fetst fett und nament-
lih in Gngland gehort bad Fleijch berfelben 3u den
Qecterbiffen; man verfpeift fie im Irish-stew, dem
Nationalefien der Jrlander. Die englijhen Ham:
mel {ind Tag und Nadt im Freien, dedhalb er-
Dalten fie ben dichten Pelz und dad wohljdmedende
Fleilch.

An Fridten giebt ed jest Welonen, Wepfel,
Birnen, Pflaumen und Weintvauben um Nad-
tijeh. Will man Weintcauben fonjervieren, jo mdahle
man auderlefen {hone Eremplare, {dneide jie mit
einer Sdjere ab und taude dad Sdnittende in
flitjfigen ad. An Fddben gebunden, auf Sdmiive
geveift, halten fich bie Trauben im froftfreien Naum
langeve Reit. Aud) mit WMaidblattern in Kiften
gefdhichtet und [(uftdidht veridloffen, fann man fie
tonjerbieren.

Dad Ragerobjt muf bei trocfenem und jonnigem
Wetter am beften mit Handjchuben gepflict und
bi3g fury vor Weihnadhten auf Stroh auf dem
Boden, fpdter auj Hitrdben im Keller aufgejtellt
werben, die Blitte nad) unten. Gin btered Durd)-
jeben, Ritften und Entfernen angefaulter Ob{titiicte
ift Bedbingung. Pflaumen mit dimnem Laub in
Fapden gejdyichtet und an Eithlem Orte aufberwabut,
tann man nod) nad) Neujabr ald frijdye verfpeifen.
Hagebutten bergefje man nidht ju trodnen!

2B

Uieffer und Babel.

Mejfer und Gabel, die und bei Tijdhe aur
Handhabung itbergebenen Lerfzeuge, find ein efhr-
jame3d Pdavchen, dad fidh treulid) unterftiint, nie
mit einander anft und feine Ciferfudht Fennt.
Wahrend wir gegenwdrtig auf den Tijden und
Tafeln  der europdijhen Bevodlferung alwdirtd
Wejfer und Sabel ald jujammengehdrvend erblicen,
fommt im Ovient, d. §. bet Uvabern, Tifen, Per:
jern, $Hindbud, Chinefen und Sapanern ebenjowenig
eine Gabel auf den Tijd, ald in Europa vor der

Mitte bed 16. Jahrhundertd eine joldhe bei Tafei
u finden mar. Dad Weffer erjdien dbamald be
Tifd ald Junggefelle und 3war ald ein fehr alter,
benn e3 ift eined ber Ur: Snftrumente, dad ben
Menjden auf jeinem Kulturgang von feinen erften
Anfangen an getrenlid) begleitet und in fjeiner
Hand fiir feine Rroede die mannigfaditen Formen
angenommen Hat, Die Berbindung von Weejjer
und Gabel ift eine fehr junge, denn fie ift Faum
250 Jahre vollfommen legitim. BVor 200 Jahren
war die Gabel nod) ein halbwiidfiged Kind und
ber einzige Tifdhgefahrte bed Mefferd war dbamal3
nur der ¥offel, ein gar alter Herr, der ehedem
nod einen furgen Stiel Hatte und Ddeffen Haupt-
bejtandteil nod) rund war, nidht oval wie Hheute.
Der Loffel ift eben jo uvalt, wie dad Wefjer;
ver Sdopfer hat dad Wobell dazu dem Menidjen
in feiner hohlen $Hand gegeben.

©o fpdt nun aud) die Gabel bei Tijd) erjdeint,
fo alt ift fte bod). Die Natur bietet eine jefhr grope
Fille von Gabelbilbungen dar und war bvorzig-
lidh in der Pflangenwelt, namentlid) in den Hilzern;
jeder Lald enthalt Millionen bon wei und drei:
jinfigen Gabeln. Die holzerne Heugabel fannten
und braudyten beveitd bdie alten Cgypter. Die
menjdlide Hand ift aud) dad Wobell der Gabel,
wie gleihiall8 dadjenige de3d Roffels.

Dad Mefjer finden wir jdhon auf jehr niedern
RKulturjtufen, — ja e3 giebt faum eine Epodye, bie
beffen gang entbehrte. Ter Menjd) madhte fid) foldhe
jhon frith aud Stein, hartem Holz, Mujdeljdalen,
Thierzdhnen und Knoden.. Jn den Urmdldern
Subamerifa’3, auf Borneo und Sumaira finden
wir Wejjer, die aud den fehr harten Rindben der
Sdilfrohre und Bambud * gejdnitten find; diefe
Rlingen find jo jdarf mwie metallene. Dauerhafter
waren freili) die Mejfer aud Stein, die wir bei
ben Ureinmofhnern aller Erdteile finden.

Die Glangperiobe ded Mefjerd beginnt mit
bem allgemeinen Gebraud) ded Eijend; von da an
entfaltet e3 einen mwahren Reichium der Formen.
Der Jdger, der Hivt, der Krieg8mann, der Hand-
werfer, der Sdhreiber — ein jeber modelte an ber
uranfanglidgen Form ded Wkejjerd o lange herum,
bi3 ev ein Werlzeug aud derfelben gemadyt Hatte,
ba3d feinen Bweden entjprad. Dad WMeffer war
fo der Ahnbherr bed Dolded, ded3 Sdhwerted des
&adbeld, der Sidel, der Senje 2c., und dad alles,
bevor e3 mit ber Gabel veveint war, denn alle
diefe Werfzeuge waven vorhanben, bevor an bdie
Gabel, namli an bie Speijegabel gedad)t wurbde.

Die grofe Mannigfaltigleit der WMefferformen
fann und bei bem hohen Alter und ber allgemeinen
Berbreitung bdiejed Werkzeugsd nidyt befremden. Die
bei weitem jlingere Gabel beginnt ifren Lebens-
lauf mit zwei Rinfen und einem furjen Stiel.
Qhre Cntwidlung ift in fehr enge Grengen ge-
bannt.

LWomit {piegen demn aber die Wenfden ihre
Biffen an, wenn fie feine Gabel haben, wie 5. B.
die Chinejen? Jm gangen weiten Orient und in
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bem mnod) mweitern dinefijhen Reid) tommt jede
©peife Meingejdnitten auf dben Tijd, fo dag man
aljo der Gabel um Berfleinern der Speije und
um jie bem Mejjer urvedt u Dalten, gar nidht
bebarf. M.

28
Die Phlege
des @Becudis: und Befdimadksfinnes.

LBon B, Wollerling.

Unter den Sinnedmerfzeugen efreuen jid) all=
gemein die NAugen und Ofren einer ganz bejon-
beren Beadtung und Pilege, wdhrend die Nafe
und nod) mehr die Bunge gewiffermafen ald ver-
adhtete Stieftinber bon und vernadldffigt und in
ihrer Bebeutung gerwdhnlich unterjdhdabst werben.

Sreilid find bdie Borftellungen, welde durd
beibe Sinne entjtehen, unbeftimmt, bdabet aber
teine3mwegd von gervingerem LWerte; denn fie be=
mwahren und warnen und vor manden Sefahren,
die unjeren Korper Bedrohen. Berdorbene Luijt,
feudite Lohnungen, audgeftromted  Leudhtgas,
RKRohlenoxyd, Raud), Petvoleum, Benzin verrvaten
fih durd ihren eigentiimliden Serud), welder und
an beren Sdadlidfeit fiir die Lungen ervinnert.
PBiele Speifen lafjen jdon durd) die Ausdbinftung
und durd) den Gefdmad erfennen, ob° fie ung
dienlid) find oder nidht. ,2Bad dem Gerudy@finn
unangenehm erfdjeint, vevabjdeut unfer Gaumen.”
&3 bitrfte fidh darum wohl empfehlen, den Hitern
unjered [eibliden Lohlergehend mehr Aujmertfam-
teit 3u fdenfen.

a3 aber gejdieht fitr die Rilege diejer Sinne?
Nun, ein Tajdentud ur Reinigung der Najen-
hoflen von iberfliffigem Sdhleim und aufge-
fangenem Staub benuist ja jeber, der auf LWohl=
anftandigleit Anjprud) maden fann; aber bdamit
ift aud) fiic gewdhnlidy die Hygiene erjhdpft. Be=
jondere Sorgfalt muf bdie Wutter auf eine fjorg-
jaltige Sduberung der Nafe bei ihren Kinbern im
sarteften Alter verwenden, da bdiefe fich nidht felbit
pelfen Ednnen.  Jedbod ift grofte Vorjidht geboten :
inbem man behutjam ein angefeuchteted LWppden
in ba3 Najenlod) fithrt, ermeidht man den Sdhleim
und (gt dbann die Natur durd) Niefen weiter-
belfen. Der beliebte Bogen der Haarnabel eignet
fid nidht dagu. Haujig bohren die Kleinen in bder
Nafe umber und rufen dadurd) BVlutungen Hhervor,
bie allerdingd gewdhnlid) unbedentlid) jind, mandymal
aber dod) Entziindbungen der Schleimfdute und da-
ourd eine Shwadung ded Gerud3vermdgend ver=
urfaden. QJn diefem Falle ift unbverzitgli) bdie
Hitlfe ded Avzted in Anfprud) 3u nehmen.

Am haufigiten haben wir unter dem Schnupfen
3u leiden, welder in einer Entitndbung dber Sdhleim-
haute entjteht, jo baf dieje anjdymellen, gu reichlich
Feudytigfeit abjondern und dadurd) bdie Thdtigteit
ber Riedhzellen, dev feinften Beryweigungen der

Serudh3nerven, lahm legen; bavum treten al3
begleitendbe Grideinung faft immer Kopfjdmerzen
auf. Bei ver jhlimmiten Entziindbung, dem Stod:-
jdnmupfen, dber mit Gejdwiiren und Borfenbildung
berbunden ijt, wende man fjid) jofort an den rt.
Aud) jdarfe Geriide, die eine Ueberreizung ber
Jterven Heroorrufen, find miglidhit von der Naje
fernaubalten,

Und mwie fteht e3 mit der Rumye?

Sdon ald Spradjorgan {pielt fie im menjd-
lidgen Leben eine gar bedbeutjame Rolle, und eben-
jo widtig ift diefelbe in Gemeinjdaft mit einem
Streifen ded weidjen Saumend al3 Werfzeug ded
Geidmacded und damit ald Wadter ber unjeve
Gefundheit und ald Hitter der Verbauungdorgane.

Befanntlid) liegt auf der Oberfeite eine Sdhleim=
haut, in ber neben zablreihen Sdleimbritfen fid)
eine unydplige Wenge fleiner Warzdyen bemerfoar
madyen, welde mit den bielen Berzweigungen dev
Gejdhmadadnerven in Berbindung ftehen und von
jabenz, becher- ober feldyfdrmiger Geftalt {ind, je
nady den Funftionen, weldpe fie audzufiihren haben.
Gine gang bejonbere RNeizbarfeit jeigen bie Ge-
jhmad3mwdrden an der Spige und am Grunbde
ber Runge, wibrend die auf threm Riiden befind-
liden weniger Empfiindlidyfeit befiten.

Diefe Organe reagieven nur auf fliifjige und
jolche Kdrper, welde fidh) durcdh die WMundflitfjigteit,
ven Speicel, aufldfen. Nahrungdmittel von duperft
bitterem, jauvem oder jdarfem Gefdmad ervegen
bei und Abjcheu, Widevwillen, bei fenfiblen Naturen
oft fogar @rbredyen und verraten babdburd) ifre
Cdyavlidhteit fitr den Organidmud., Die Gewdhn-
ung und Gleidhgiiltigleit thun jedod) aud) Hierin
viel und {dhlagen dann oft in dad Gegenteil um,
wober e3 aud) fommt, dap beim fteten Genu von
jdarfgemiivsten Speifen die Wharzden ihre Spann=
fraft verlieren und voljtdndig eridlaffen. Diejelbe
Erjdetnung madyt i) Dbemertbar nady vielem
Raudjen, nad) dem Ejfen von bHeifenden, brennen:
ben Geridhten. Wil man fih hiervbor jhiligen und
einen feinen Gejdmad bewahren, fo gilt fiir bdie
$Hygiene der Sunge der widtige Grundjas : Meide
alle Stoffe, wedje bdie Gejdmaddmdrzden iber-
reigen.

Audy 3u Heige ober ju falte Speifen find der
Crhaltung Ded Gefjhmaded nadteilig. Slieflid
iit bie Reinigung der gefamten NMundhohle von
Widytigleit, da alle Ueberbleibjel von Flifjigteiten
und Speifen in derfelben eine Berunreinigung vor-
jtellen, die nid)t ofne nadpteiligen Cinflup auf bdie
Thatigteit der Runge bleibt.

25

Gprid) nidt viel, die LWelt ift {hlimm — fie foridht
oidh aus, fie Dringts hevaus, — bdied ift ihv Iiel. —
Gyprid) nidt viel!

#®

*

*
Stiahle den Geift an der Glut ded Gefiihld und
geniege im Entbehren! Angftlos harrelt du dann nimmer
be3 fernern Gefdhyids.
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BVerunglinidte Speijen lafjen fid) folgen-
bermagen wiever Herfteilen:

Bei geronnener MWayonnaife, verurfadht
burd) Hike oder u rajded Rugiefen bed Oeled,
gibt man in ein reined Gefdh ein rofhed Civotter,
berrithrt e3 mit der geronnenen Sauce tropfenmeife,
tiihrt aber unablaffig immer nady einer Seite.

Gelee ober Créme, die beim Stirgen 3u-
jammenfiel infolge zu geringen Gelatinegehaltes,
verteilt man entweder in Crémegldjer, oder man
hiufjt fte in einer Glad{dale auf und verziert fie
mit Sdlagiahne und Baifers. '

Favcen ivgend welder Avt, die u weidlid)
finb und fih nidht formen [laffen, fiige man, wenn
mdglid), nod) gehactted Fleijdh ober Fijdh, ober mad
fonjt die Beftandteile find, hingu. It nihtd der:
gleihen vorhanben, jo gebe man fo viel gerichene
SGemmel hingu, daf die Maffe jujammenyalt.

Tritbe Suppen, Gelee ober dergl
flavt man, indbem man fie in ein veined Gefdf
gieBt unbd einige gemwajdene, zerdriicfte Eierjdhalen
nebjt dem ju fjteifem Scnee gejchlagenen Eiwei
hineingibt. Die Flhjfigfeit mup tidtig tohen und
mit dbem Sdyneebejen gejdhlagen werden. Dann
{dBt man fie durd) ein Tud) ober einen Selee-
beutel laufen.

Sdhmubige, verftaubie Filzhiite lafien
i) mit Salmiabgeift leidt veinigen. Der ober-
fladlich liegende Staudb muf natitcli) uerft mit
einer Biirjte entfernt werden. Aud) der Ejjig
leiftet gute Dienfte. Wan befeudhtet einen ShHmwamm
ober einen Flanel-Lappen mit Cfjig, und reinigt
dbamit den Hut, der jofort wie neu erjdheint.

Reinigen vou goldenen Ketten 2c.
Man gibt die Kette in etne Tleine Flajdye, fitllt
biefe mit warmem LWaffer, figt gejhabte Seife,
jomie etmad Kalfpulver Bingu und jdyiittelt bie
Flajde cine Purge Reit tidhtig. Beim Herausds
nehmen wird man die Kette blant und mwie nen
jindben. Man trodne fie mit weidem Tud) forg-
{dltig ab.

Kleider unverbrennbar ju maden.
15 bi3 20 Gramm Alaun in dem lepten Waijfer
aufgeldft, in meldem gewafdene RKletber audge-
fpiilt werden, madyt die Kleidber unberbrennbar oder
~ giebt ihnen wenigftend die Cigenfdhajt, dak jie jehu
langjam Feuer fangen und nidt in Helle Flammen
audbredyen.

Uustrodnen ded Kellerd, Man faujt
in einem gut verjdliefbaren Gefdf jalzjauren Ralk,
nimmt einige Stiicfe davon, thut fie in einen grofen,
gut glacierten Blumentopf und ftellt denfelben auf
einen Eleineren Blumenunterfeger in den Keller.
Dev Kalt gieht bdie Feuchtigleit mit Begier an und
tropit fo durd) bad Lod) ded Blumentopjed in den

Unterjcger, den man fo oft al3 moglid augerhalb
bed Rellerd audgiefit. Cinige Stircfe joldhen RKalfed
Dalten fid) bi3 zum lepten RNeft einige Wodyen
wirfjam. Da der RKalf jebe Feudtigleit angieht
und jid dann nad) und nad) verzehrt, muf man
ba3 Gefaf immer forgfaltig verjdhliefen.

S : X

Speijeseddel fiir die bitrgerlidie Kiidye.
Montag: Griinfernfuppe, Leberfchnigel, Bohnenjalat,
Saljtartoffeln.
Diendtag: Suppe mit verlovenen Ciern, RNinbddbraten,
Kndpfli, Aepfel im Sdlafrod.
Mittwody: Braune Kartoffelfuppe, Kutteln, *Gurfen-
gemiife, Kartoffelfiidhli.
*gebadene RKalbafilfe,

Donnerdtag: Paniermehljuppe,
*Kasreid im Ofen, Birnenfompott.

Treitag: Hirnjuppe, *Hafenpfeffer mit Kartoffelpiivee,
Bwetfdgenfuchen.

Samstag: Rindbfletichiuppe, Rinbdfleifdd mit Tomaten:
fauce, Blumentohl, Salzfarioffeln.

Sonntag: *Suppe mit Grieswiirfeln, *gebratenes Reb-
hubn, CEnbdivienjalat, Sdafsloteletten und Bohnen,
*feine pfelipeife.

Die mit * begeidneten Rezepte find in diefer Nummer ju finden

Kod)-Regepte.

Buppre mit Griestviicfeln. 70 Gramm feinen
Gried quitlt man in falted Waifer, diittet ihn dann in
/i Liter fiebenbe Fleifchbrithe oder Milch, Lot thn mit
etem Gtiidchen Butter und einer Mejferipige Salj unter
fortmdhrendem Umrithren zu einem fteifen Brei, ftreidht
benjelben auf einem fladen Teller fingerdict auf unbd lapt
thn erfalten. Die Fleifdhbrithe jur Suppe legiert man
vor dem Anridyren mit eintgen Gidottern, wilryt fie mit
geriebener JMusfatnup, jdneidet die falte Griesmaife in
vievecfige Stilde unb legt fie in dte Suppe ein.

Gebratenes Rebliufm. Dad gerupfte Rebhuhn
wird flambiert, audgenommen, dreffiert, mit heifer Butter
unter fleigigem BegieBen '/z Stunde gebraten. Man
fann bad Rebhubhn aud) in Rebenblditern und in Sped-
;gbebiben einbindben, welde nad) dbem Braten ju entfernen
nb.

Balenpfeffer. Dajgu nimmt man entweder den
ganzen Hafen, nachbem man thn audgebalgt, mit einem
Tude abgerieben und Jorgfaltig und vegelved)t ausdge:
nommen Hat, ober aud) nur die Vorberteile (Laffen, Hals,
Ropf, Herz, Qunge und Leber), zerlegt dasd Fleild) in
gefallize Stiidden, beit e8 3—5 Tage in gutem Wein:
efitg, gtebt Swiebeln mit Nelfen und Lorbeer bei, Das
Blut ded Hafen, dad man (um bad Hery liegend) jorg-
fdltig aufgefaBt Hat, wird mit 2—3 Loffeln Efjig abge:
vithrt und bet Seite geftellt. Beim Subereiten 1aBl man
bie Fletfchitiicfe abiropfen unb bratet fie bann in Fett,
hebt fie Heraus und ftelt jie an die Wdarme, wdhrend
man in dem Bratfette 2—3 Loffel Viehl rdftet und mit
ber Halfte ber Beige und 1—2 Sdopfloffeln Fleijdhbrithe
ablbicht, famtliche. Spezereten, Saly und Pfejfer beifiigt
und gut auffodit. Das Fleijh wird hineingelegt und
weidhgedbdmpft (1—1'2 Stunbden). Fleifchbriihe wird
tmmer nur wenig, aber jo oft al8 notwenbig, beigegoifen.
8—10 Minuten vov dem Anvidhten giebt man bas Hajen-
blut (in Crmangelung bdeffen 4—6 Loffel Shweineblut)
hing und fod)t nody einmal gut auf. '

®ebadhene Ralbsfiife, Cinige Fiife von frijd-
geihlachteten Kalbern werden fauber gepuht und gefengt,
gewdifert und gebritht, worauf man jie in Waffer mit
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Gal3, etwasd Sifig, Wurselwert, einer Bmiebel, Bitronen:
fhale, Lorbeerbldttern, Pfeffer- und Gemiirtornern bei-
nahe weichfodt, von den Knodjen ablsft, in Halften oder
fleinere Stiide erjdhneidet, entmeder in € unbd geriebene
Gemmel oder in einen Ausbadeteig eintaudht und dann
in Sdmaly Hellbraun bacdt. Wan giebt fie ju Gemiijen
verfdhiedener Art oder ferviert fie, mit gebadener Peters
filie garniert, mit Pfeffergurfen und Iitvorenicheiben,
ober aud) mil Raperniauce, Champignon=, Senf: ober
Liebesapfel:Sauce. Haufig fodt man fie audh) nur in
Waffer mit Saly und Wurzelwert odber in blogem Wafjer,
wenn man bie Brithe ju Gelee vermenben will, zer:
jchneidet die Fiige bann, beint fie ausd und legt fie 1—2
Gtunden in eine Marinade von Cftragonefjig, einigen
offeln feinem Oel, einigen Lorbeerbldttern, Smwiebel:
idpeiben, Peterjilie, Bfeffer und Sals, bevor man fie
ausbddt; man giebt fie dbann wohl audh, mit gebacener
Peterfilie garniert, als Hors-d’oeuvre nad) der Suppe.

@Gurkengentiife. Griine ober gelbe Gurfert werden
gefdhdlt, halbiert und entfernt, al8bann in nidt ju feine
Sdeiben gefdinitten, in Fodjendem Salzwaffer mweid)-
gefocht, abgetropft, mit Laltem Waijer abgefpiilt und auf
ein Gteb gefchiittet. Jnywifden wird eine feine Siif=
butterfauce bereitet, biefe mit Bitronenjaft gejduert, bie
Sdnibe jugefiigt und fertig gefodht. Beim Anridten
witdh ba3 Gemiife mit einigen Tropfen ,Maggi-Wiirze”
fowte etmas gehadtem Griin verfeinert und mit 1 Gigeld
gebunbden.

Rasveis im Dfen gebatkhen. Fur 5 Portionen
werben 500 Gr. NReid gewafden und dann mit einem
Stitd frijher Butter und dem notigen Waffer 3u Feuer
gebracht, gefalzen und Edrnigweid) gefodyt, hernad) eine
Lage dbavon in eine befirichene, feuerfejte Platte gegeben,
mit geviebenem ober gefdhnittenem RKadfe Heftreut, darauf
wieder RNeis, wieber Kadje und fo abmwed)jelnd bis alles
eingefiillt ift. 3—5 Cier werben dbann mit 2—3 Taffen
Mildy gut geriihrt, fiber den Reid gegojfen und bdiefer
Auflauf etwa 10 Minuten im Ofen gebaden. Portion
a 25—30 Rappen.

Feine Bpfellpeile. Die Wepfel werden gefdhdlt,
mit dem Locher bad Kernbaus entfernt; dann beftreidit
man basd Auflaufbled) mit etwas Butter, ftellt die Aepfel
parauf und giebt in bdie Mitte dexfelben einen Loffel
eingemadhte Friipte. DHievauf riihrt man 100 Gr, Sucter
mit 4 Gidbottern recdht fhaumig, giebt 1 CRIBTTel Mehl,
ba3 Wbgeriebene eimer DHalben Ritrone und den Sdynee
ber 4 Gimeige unter dbad Serviihrie und giept bie Maffe
iiber bie Wepfel, welde man in dber Rohre jdhon gelb badt.

Blafterteig fiivr PbRkudien efc, Der fonjt
fo jdwierig su bereitendbe Bldtterteig ijt auf folgenbe
Art fehr leiht 3u maden unbd gerdt jedesmal: 250 Gr.
Mcehl werben in jwei Teile geteilt; eine Halfte wird mit
2 Loffel jaurem Rahm, 1 Loffel Cfjig, 2 Cibdottern,
etiwad Saly und mwenig Waffer zu einem Teig verarbeitet.
Diefer mup ziemlid) weid) fein und jo lange Deavbeitet
merden, bis er Blajen mwirft unbd fidh vom Brette I5it.
Die anbdere Hilfte ded Mehled wird mit 250 Gr, Butter
(fein Sdmalz!) auf dem Vrette verarbeitet, biS das
Mebhl die Butter aufgenommen hat. Dann wird der erfte
Teig audetnanbdergebreitet, ber weite Bhineingelegt und
nun bad gange viermal audgewallt, jedbedmal von einer
Seite auf die anbeve iiber|dhlagen. Dann jtellt man den
Teig einige Stunbden falt und walt ihn vor bem Se:
braud) nod) einmal aus. Diefer Teig halt fidh gut su-
gebeft mehrere Tage und eignet fich wvortrefjlich au
Pafteten, fowie aud) ju allen Arten Objtfuden.

Gingemadite Fritdte.

Btretfdigen-Marmelade. Redt veife, fehletlofe
Bwet|dgen mwerben von Stielen und RKernen befreit, mit
fehr wenig Wafjer sum Feuer gefest, villig weichgefocht
und durd) ein grobes Haarfieb geftridien; auf jebes Kilo-
gramm von dem Frudtmus nimmt man 750 Gramm
geftopenen Suder, nad) Belieben aud) etwad geftofenen
Bimmt und Nelfen, fiebet dbie Marmeladbe unter be:
{tGndigem Umvilhren did ein, bi8 fie breit und fdhwer

vom £6ffel tropft, [t fie erPalten und fiillt fie in Stein-
b%ii[d)ffen, bebedt biefe mit Papier und {iberbinbet fie mit
afe.

PHaumen in ETTig. Reife, friide Pflaumen
werben mit einem Tud) abgewildhi, einigemal mit einer
Nabdel durdjtodhen und in die Gldafer gelegt; su 3 Kilo-
gramm Pflaumen nimmt man 1'/2 Kilogramm Suder,
16 Gr. Rimmt, 8 Gr. Nelfen und 1/ Liter feinen
Weinefjtg. Der Cffig wird mit dbem Buder gefodht und
gut geidhdumt, die Velfen und der Jimmt einigemal darin
aufgefocht, wonad) man bdie Deige Flitffipfeit itber bdie
Pilaumen gieht, und jie bid jum anbern Tage zugedectt
ftehen lagt. Am folgenden Morgen fdiittet man ben
Gijig ab, Lot ihn auf, {hdumt ihn ab, (Gt die Friidte
einigemal barin aufwallen, nimmt jie mit dbem Sdaum:
15ffel Hevaus, legt fie in die Cinmadgldfer ober Stein-
bithien, ftreut die Gewiirze bazwijden, fiebet ben Gffig
didlich etn, giept ihn warm bdariiber und itberbinbet die
Biidhfen nady dein Ausfithlen mit Blafe.

Bpfel-Gelee, Am Dbejten eignen fidh BHiersu
Reinetten, die man fdalt, in Biertel fdyneidet, vom
Kernhaus befreit, in einen irdemen, glafierten, breiten
Topf thut, und mit fo viel faltem Wafjer begieht, baf
e5 mit den epfeln gleiditeht. Die Aepfel werben vajdy
sum Kochen gebradyt, ju Brei zerfod)t und itber Nadht -
ftehen gelajfen. Am folgenden Tage feiht man ben Saft
burd) einen Geleebeutel oder ein audgewajdenes Tud),
briift su jedbem !2 QLiter Wepfellaft ben Saft einer
Bitrone und mwiegt 259 Gr. Suder dbaju ab, ben man
flavt, dbid einfoden !dBt und dann mit dbem Saft su-
fammen unter fleiptgem Umrithren o lange fodyt, bis
bad Gelee gallertartig vom Loffel fallt, worauf man e
abfiihlen [GBl und in Steintdpfe oder Glasbiidhfen fiillt,
bie gut jugebunbden aujbewalhrt werden.

Birnen in wfter gefrohuet. Reife, aber nod)
fejte Birnen, am beften Piusfateller ober Blandjen, legt
man ungejdhdalt in fiedenbes Wafler, FUhlt fie dbann in
faltem Wafjer, {dalt die Sdhale ab, Ydneidbet die Halfte
be8 Stieled weg und wirft fie wieder in fochended Waijer,
in welded man etwad Wlaun thut, [(apt fie eine LWeile
darin, bid fie fich leicht duvchitechen lajjen, Fithlt fie aber-
mal3 in faltem 2Waffer und lapt fte gut abtropfen.
Dann fod)it man 500 Gr. Buder mit /s Liter Waifer
su Sirup, [dpt dle Birnen einigemal bdarin aufwallen,
decft fie zu und nimmt fie exft nad) BVerlauf von 24
Gtunbden heraus, beftreut fie dicht mit feingefiebtem Sucfer
und [dft fie auf einem mit Papier belegten Bledh) in der
Ofenrdhre 12 Stunden lang tfrodnen, driidt fie mit dbex
Hand platt, beftveut fie abermald mit Buder, trodnet fie
auf berf anberen Seite und hebt fie ulest in Sdhadteln
gut auf.

Perhijviebeln einpumadien. Lian legt bie
fletnen Swiebelchen 24 Stunden in-falted Wafjer, steht
fie bann mwie die PManbdeln mit den Fingern ab, thut fie
hievauf in eine Salzlafe, bdie ftarf genug ift, ein Ci 3u
tragen, ldpt fie 2 Tage bavin liegen unbd fditttet fie jum
Ablaufen auf ein Sieb. Nun bringt man guten Gffig
mit einigen weiBen Pfefferfornern jum RKodjen, ldkt die
Rwiebelden bdarin jiemlid) weid) foden, nimmt fie mit
bem Scdhaumlbffel heraus, jdhichtet fie in die Biidjen ein,
wobei man nad) Belieben nod) Citvagon und Meerrettig-
ftit€hen dagwijchenlegen fann, gieft den Effig nad) dem
Grfalten baviiber, fdhiittet etwas feined el darauf und
binbet bie Bildyjen mit Blaje zu.

Tomaten in Baly. Nidht ju reife Tomaten
werben mit einem jaubern Tudye gut abgevieben, in einen
Cteintopf gelegt, mit einer gefodhten und mwieber er-
falteten Saljlate, bie ftarf genug iit, ein i su tragen,
fibergoffen (biesu wird auf 1 Liter Waifer 2 ftarfe Hanbde
voll Saly gevedhnet), mit einem Dbefdywerten Dedel 3u-
gededt ober mit Pergamentpapiev iiberbunden und an
trocfenem fithlem Orte aufbewahrt. €3 foll Hfters bar-
naf gejehen werben, ob fid) nidht etwa Sdimmel bilbe.
— Bor bem Gebraud) werden die Friidhte gut gerwdijert.

Basler Kodyjchule.
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3u enge Kragen, wic Jung und Alt fie
nidt jelten tragen, find jehr oft Urjade von Gejunbd-
beitdjtorungen. Dad meifte Blut, bad den Hal3,
Kopf und dad Gehirn durdjtrdmt, verldft bden
Kopf dburd) BlutigefdRe, die am Hald oberflad)lich
gelegen find. Diefe werdben nun bdurd) 3u enge
Rragen ujammengeprelt und e3 entfteht dbaher eine
iibermapige Blutfiille in allen Teilen, bdie in und
itber dem RKrvagen liegen. Jm Halfe eigt fidh
ounfle RNote, jtarfe Reizbarfeit bed8 Sdhlunded und
RKehllopfed. Aud) Nafenbluten ijt nicht felten eine
wolge au ftarfer Haldeinjdnitcung.  Augen und
Hitn werden ebenfalld ftar? in Mitleidenjdhaft ge=
gogen, 3 fonnen DBindehautentziindungen, Kopf-
drud, Obrvenjaujen entjtehen, Crideinungen bderen
Grundurjadge man oft gani anderdmwo judht ald
in 3u engen Kragen. Wan forge aljo, namentlid
bei jungen Leuten, bdafiir, daf die Kragennummern
dem junehmenden Haldumfang entfpreden. Aud
Leute, die lange Ffrant und mager gemwejen, vergefjen
oft gum eigenen Nadyteil bei junehmender Kovperfiile
fiir eine entjpredyendbe Kragenmummer u forgen.
— Dad hier Gefagte gilt felbjtverjtandlid aud
fiir bad weiblide Gefdhledit, dad fid) oft in engen
und hohen Kragen nidt genug thun fann.

Gin gutes Mittel gegen die Warjen
an Den Handen joll der Honig fein.
Man veibt fih abendd bdie Hdande, Hefonbderd an
ven Stellen, welde, mit Warzen behaftet jind, mit
veinem Bienenonig. Damit bderfelbe im Bett
nidt verwijdht wird, 3ieht man diber Nadt Hand-
jhube an. Wird Ddiefe Behandlung wdhrend 8
bid 10 Tagen fortgefet, jo ver{hminden die Warzen
fite immer,

=5  StronBenpflege. » [
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Bluthuften fommt bei verjdhiedenen Qungen-
frantheiten bor. Mand)mal mwerben nur einige
eoffel poll Blut audgehuftet, nidt jelten aber fjtitest
e3 firommeife aud dem Munde hervor. Wem foldy’
ein Malheur pajfiert, dem empfiehlt der , SGefjund-
Deitdlehrer” {idh) vor allem nicht ju dngjtigen, fo
ernft aud) dad Blutfpuden genommen werben joll.
NAufregung befdrdbert nur bdie Blutung. Rube,
torperlidhe forvohl mie geiftige, iit ein vorjiigliched
Blutftilungdmittel. Der Kranfe lege {id alfo jo-
gleid) ind Vett und laffe ben Arzt vufem. Der
Bluthujtende fpredhe wenig und jude den ihn
qudfenben Huitenveiy durd)y energijdhen Willen 3u
unterdritfen.  Das gelingt {Hon bfterd, wenn man
nur orvdentlih will. Gin falter Umjdhlag auf bdie

Brujt ift niglih. Wan meide aufregende Spetjen
und Getrdanke, aljo ftart Gewiirzted, Heied; am
beften ift abgefithlte Mildh.

NSNS NNV Fesnee
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Grregende Genupmittel jollten Kinbern
nidjt gereidyt werden, weil unddit ihre Wirkung
auf dad ofnehin fo ervegbare Gehirn nadyteilig
ift, weil fermer die Grrequng de3 Gejhmadd und
pe3 Gehirnd zu Wiederholungen rveizt und bie
PNeigung u ten unjduldigen, mweber bden einen
nod) dad anbere veizenden Getvdnfen bed Kindesd-
alterd berminbdert ober gar in Abneigung und
Widermillen verwandelt. Died gilt forwohl fiir
geiftige Getranfe ald3 aud) fiiv Kaffee und Thee,
welde jum groften Sdabden der Kinder ihnen die
Mild) oft jo jehr verleiden, daf in fpiteren Jahren
ihnen foldje gar nidht mehr beizubringen ift. Kinber
und junge Leute aber, die, wie e3 dann Deifst:
ofeine MMild) trinfen”, eidnen fid faft auldnahma-
108 durd) gervinge Wiberjtandafraft gegen Krvant:
feiten, dburd) Neigung u Blutarmut und Bleid)-
judt, jovie durd) die LQandplage der Nervofitdt aus.

Dr. Dornbliith.

Wieder nafht die Beit der Haldtrantheiten,
und dba mdgen dod) die Eltern daran bdenfen, wie
notmendig ¢3 ift, dbaf ihre Kinder gurgeln
fonnen. Nidt feiih genug fonnen bdie Kleinen
dagu angehalten werben, und bei einigermapen
qutem Lillen feitend ber Eltern ift e3 jehr gut
mbglid), daf bie Kinder jhon mit 2 Jahren biefe
WManipulation vedht geldhidt audfithren. SJ[n ge-
junben Tagen joll man fidh) der Eranfen erinnern,
und wie wejentli hofinungdreider fann man den
Audgang einer Haldentziindbung, um dad vulgdre
Wort zu gebrauchen, abmwarten, wenn bad erfrantte
RKind gurgeln fann, ald wenn die Mutter auf die
Berordnung bed Avated eingeftehen muf: ,Mein
RKind fann nifht gurgeln.” Diefed Nidyttdnnen
bejhranft ba3 BVorgehen gegen bdie RKrantheit in
jehr nadteiliger Weife, da die Urjacje fitv fie
meiftend eine infeftidje ift und die dagegen niih-
liden antifeptijhen LWjungen wohl duferli ge-
braucht werden fdnnen, wozu aud) da8 Gurgeln
au vednen ijt, aber beim Berjdluden jehr bdald
Yergiftungderideinungen Hervorgerufen  wiirden.
(3 et baber bie allererfte Aufgabe der Korperpflege,
bie Kinder jum Gurgeln und zum Reinigen ber
Adhne angubalten, um jte dadurd) einmal bor den
per{chiedenen Haldfrantheiten {iberhaupt u behiiten,
weil eine fpjtematijge WMunbdpflege haufig beren
Krantheitdfeime im Veginn bvernidten wird, unbd
um 3weitend im Krantheitdfalle felbjt jede SHitlfe
gu ermdglidyen. »Das Rote Kreus.”
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Arbeitstalender fitr den Vonat
September.

Die Hauptbejdyiaftigung diejed SJ.‘erc(té befteht
im Ernten bed Objted. Aepfel und Birnen diirfen,

foweit e3 nidt Spdtobit ijt, nidt u lange am
Baume gelaffen werdben, damit iie nidht an Gilte
und Haltbarfeit verlieren. Kury vor der Reife
werden bdie Friidte abgenommen und einjdidhtig
gelagert.

LWeniger Arbeit verlangt jesst ber Gemitfegarten.
Die Avbeiten, die im Auguft empfohien worden
find, werben jett fortgefept. Aud) fann man nod
Rapingden, Spinat und Ritben jaen. Blumen:
jamen jat man gur Uceberminterung ind WMiftbeet,
Um Tomaten an den Hauptivieben rvajd gur Reife
au bringen, bridt man die ©pien und Seitentriebe
aud. Audy beim Rofenfohl briht man die Spiten
aud, die in der Kiidhe BVerwenbdung finden fonnen.
Jet verpflangt und jerteilt man bie Staubenge-
wdidfje und ofuliert aud) nod) Rofenmilblinge, wenn
fie reidlidh Saft haben. Nelfenfenter, ‘die jdhon
berurgelt find, ‘pflange man in Eleine Topfe und
trage Sorge, daf jie weber Froft nody NRegen
audgejepst jind. Ritterfporn, Mohn, Silien, Nemo=
philien, Rlarfien werden in’s freie LYand gejdt.
Blumenbeete, die jdyon abgebliiht haben, Wwerben
jebt abgerdumt, geqraben, gediimgt und Ednuen
fhon fiiv nddited Frihjahr mit Vergifmeinnidt,
Penjéed, Silenenac. bepflanjt merden. Kalla, Dra-
cenen, ralten werben mieder in Topfe verpflanst,
fie fdnnen jedod) nod) draufen ftehen bleiben, big
Sroft eintritt. Aud) Winterlevtoyen und Soldlack
pflangt man aud freiem fand in Topfe; ebenfo
pilangt man Blumenjwicbeln, mwie Krotud, Nar-
siffen, Sdmeeglédden ein und ftellt die Tdpfe in
einen fithlen, dunfeln und trodenen Raum.

Jur Sultur ded Feigenbaums. Neben
Oleander= und Granatenbdumen fieht man bei und
aud) da und dort ben Feigenbaum, defjen Friichte
in unferm Klima allerbingd nidht jo volfommen
und faftig werben wie im {honen Sibom. Trop=
dem find fie meiftend fehr beliebt. Der Feigen=
baum berbient um jo mehr ein Plakden in un=
jerm Garten, da er duBerjt menig Pilege bebdarf
und ebenfomwohl im Freiland al3 in Topfen ge:
3ogen werben fann. ¥Bill man 3wei Wal im Jahre
(Suni und September) gute Feigen ernten, jo em:
piiehlt ed fid), ben {Feigenbaum al3 Topfpjlange 3u
behandeln wnd ihm im Winter einen nid)t allzu-
finjterr und feudyten Standbort ju geben. Jnbefjen
laffen {id die Feigenbdume aud) fehr leicht in jedem
Keller tbevwintern, wenn aud dem Boden genom:
men und in einem Winlel dedjelben alle nah 3u-
fammengeftellt, dbie Turzeln mit Grbe bedbedtt und

gar nidt getrieben werben. Bei froftfreiem Wetter

wieber an’d Tagedlidt gelangt, treibt der Baum
im freien Rand bdann nur um jo jdodner fjeine
grogen, buntelgeiimen Blatter. Die erften im Kellex
bor ben Bldttern eridyienenen Friidhte bleiben war
Elein, aber bie faftigen, bunfeibraunen Sommer:
feigen find bann jahlreidh) und faR. Dev Feigen-
baum nimmt jwar mit jedem Boden vorlieb, ieht
aber einen beifen, friien Standort bem jdjaitigen
vor und jollte bei trocfener Witterung veichlich be-
goRen werben. o behanbdelt, trdgt ein Baum
10—20 Sabre lang Friidte und jeine Nadfom-
men bediirjen feiner Leredblung, man pflangt fie,
wenn gvoR genug, nur wieder eingeln an einen
giinftigen Ort.

Abgeerntete BVohuen: und (&tbim-
bitidye follte man gleicy untergraben; Dbiefelben
geben in Folge ihred Stidjtoffqehalted einen vor=
giglichen Diinger. Wo bdiefe jevod) an dad Bieh
verfiittert werden, da ijt dieje BVermwendung ebenfalld
3u empfeblen.

LA AN

@iuige @runbiahe beaﬁglidj bcc
Maftung ded8 Geflitgels, wic jie in einer
per pornehmiten ausdldndijdyen Fadzeitjdriften mit
geteilt jind — bringt der ,Lrafr, Wegmeijer” ur
Kenntnid feiner Lefer.  Plymouwth Rocts, Wyan-
botted, Dorfingd, Codhind und Brahmad {ind im
allgemeinen leihter zu mdfjten ald die fleineren
Gattungen. — Am vorteilhafteften wird die Majt=
geit auf 4 Wodjen bejdrantt. — Sn bder erften
Wodpe iiberfitttere man bdie Kiden nidt, leidhted
Jutter dreimal taglidy geniigt. — Wan lafie nie
einen Futterreft in bden Trdgen ldnger al3 eine
halbe Stunde nad) der Fiitterung. — Nad) ber
erften LWodhe gebe man regelmdBig 3weimal taglich
joviel die RKicen freffen wollen. — $Hafer muf
fein gemaflen jein. — Abgerahmte WMild) erzeugt
weiged Fleijdg. — WMan reidhe weimal tdglid
frijed Waffer und weimal widentlidy durdyge-
jiebten, Sand. — WWabrend der lepten 10 Tage
fiittere man Fett, dad in gejdmolzenem Buftande
mit Hafermehl u einem Ddiden Brei verriihrt
witd. — Wan reibe Sdwefelblitte unter beiden
Sligeln und jonftigen, dem Ungegiefer ugdngliden
Gtellen ein, um bdiefed u vertilgen. — 36 Stun-
ben por dem Sdladhten darf ein Bogel fein Futter
mebr erhalten, — DBeim Abjtedhen in die Kehle
bitte man fid) vor duferen Berlepungen, — Man
tupfe fogleidy und fjorgfdltig, fjolange bad Stict
nodh warm ift. — Dann bringe man e3 fofort
auf bem Brette in die vidhtige Form, — Naddem
ed audgeliiplt ift, wicle man e3 in gany veined
PBapier und pade e3 jum Berjenden ein, ofhne baf
e3 mweiter umbergeftogen wiro.

2B
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AUntworten.

67. Gin felbjt erprobtes Rezept sur BVertilgung von
Rojtfleden im Leinengeug ift folgendes: IMan befeudhte
die Roftfleden mit Waffer, ftveue eine Prife Sauerilee:
jals, ir der Apothete erhdltlidh, dbavauf und fehe 8 wenn
moglid) ber Sonne aus, betrdpfle hie und ba mit Waffer
unbd bald werben die Fleden verfdywunden fein.

Abonnentin in Biivid.

73. Gemiifefuppen hat der ,RNatgeber” im Laufe
biefed Sommerd jdon verfchiebene gebradht, {hauen Sie
bort nad). Biel jur BVerbefferung bdexrfelben trigt bei,
wenn Sie Knodyen, die Sie yum Fleifdh erhalten, in dem
Wafjer ausfocdhen, bas Ste filr die Suppe brauden. —
Die Julienne:Suppe made idh mit BVorliebe nad
bem Regept aud dem BVolfart'ihen Kodybitchlein. Fiiv
den Fall, bap Sie nidht im Befis besfelben wdren, laffe
id e3 hiemit folgen.

Julienne-Guppe. 500 Gr, Gemiife, 30 Gr.
Fett, 30 &r, Wehl, 20 Gr. Bwiebeln, 25 Gr. Salz, 242
Liter Waffer. Gemilje jeglicher Art, zirfa 4—500 Gr.
(Roblarten, Rilbenarten, Kartoffeln und dergleiden), wie
bie Jahredgeit fie liefert, werben gut gereinigt, flein ge-
fdhnitten und nodymald durd)d falte Wafjfer gesogen. Jn
30 Gr. Fett werben 30 Gr. IMehl unbd etwad vermiegte
Bwiebeln erhipt, die Gemitfe Hinjugegeben, eine LWeile
bamit gediinftet, in Salymwaffer weich gefodht, Hievauf
Fleijchbrithe ober fodendes Wafjer zum geniigenden
Suppenquantum  nadygegoifen und iiber gehacdte oder
gerditete Brotwiirfel angeriditet und etwasd Peterfilie da-
su gethan, Nad) dem Kodjen fann die Suppe aud) durdh
ein Sieb qetrieben werben. RKodzeit 1 Stunbde.

74, Wenn Ste nidt ein geiibter Schreiner-Dilettant
find, o werben Sie [hwerlih ein hitbjdhesd Speife-
idrdantden filv Jhre etwasd naddifige Hausfrau juftande
bringen. Und waven Sie Jadyverftindig, fo wiirden Sie
eben bod) bie Frage nidht geftellt haben! Jd) vate Ihnen,
3u Herter-Hivt an der Oetendadgafie in Jiirid) su gehen
und bort fold) ein praftifhesd Kiidenmobelden su faufen.
Gie {ind in verjdhiedenen Grogen und Preislapen u
haben, fehen fehr {hmud aud und wiirben Jhre Haus-
frau gang gewip von ifrev Unterlajjungsiiinde befehren!

Hausdmiitterdhen, basd fidh biefen ,Luxus” fhon
' langft erlaubt Hat.

75. Frifde Fridte (OOF) namentlid vohe, find
venn Kindern immer jutrdglih und i) an Jhrev Stelle
wilvde, fo lange bdiefe fo billig erhaltlid) find, nicht da=
mit fnaufern.  Ja, e8 empfiehlt jich) fehr, folde einzu-
fellern, auc) wenn ber Preid gar nid)t fo niedbrig fteht.
€3 giebt ber Subereitung3avten vevfdhiebene; fiix Kinbder
am sutvdglichiten habe i) immer Sasd Apfelmus, Pilaumen:
mus, Birnfompott (Jo lange diefe beiden ju haben {ind),
bie ,AUpfelvofti”, den lange und gut mit Mild durdge:
fochten Apfelbrei gefunden. Und nun erfreuen Sie Jhre
Sungmannfdaft oft mit diefen Hevrlichteiten!

Haudmiitterdyen.

76. 3d) habe feiner Reit mit Begeifterung alte
Model mit Kopallac, den man heller ober dunkler in
den Droguerien um wenig Geld jHon prapaviert haben
fann, aufgefrifcdht. Unbd fie wurben aud) vedht hellgldrnzend,
— Jo jdhon, dap id, tol3 auf meine Sparfamfeit und
mein Malevgeidyid, miv gelobte, feinem IMobelmaler mehy
Berdienjt u geben, fo lange ich bie Arbeit felber be-
forgen fomne! Aber o weh, der Glany verjdhmwand rvedit
bald, die Mobel wurden unanfehnlidher als vorher! A
mir baun ein Sdreiner erfldvte, daf bdiefe Ladidhidt,
bie tch benm Iobeln aufappliziert Hatte, faft nicht mebhr
wegsubringen fei, um bdiefelben funftgeved)t in Stand su
jtellen, ba gelobte i) mir aud) wieder, feinen Pinfel
mehr angurithren. ) rate Shnen alfp, Shre Mobel
[ieber bem IMobellactierer anjuvertvauen. Wenn Sie ihm

1

verfdyiebenes in Arbeit geben, fann er Jhnen einen bil-
ligen Preid maden und dbann haben Sie Freude an dbem
Haudrat! Spaven Ste lieber an etwasd andberem!
Cine Crfahrene.
76. ©3 freut mid), al3 Fadymann zu Horen, wie
eine titdhtige Hausfrauw beim Auszug alles ,bligblant”
haben modite unbd anfragt, wie man tannene ladierte
Mobel Funjtgevecht behandelt und auffrifdt. DHier eri:
ftieven allerbings viele Prdpavate und Surrogate, die idh
nidt evwdbnen mag aus dem Grunbde, weil die Mobel
von dem vielen ,Behandeln’ fogenannte Krujten er:
balten, die fein Menjd) mehr jauber bringt. Das Sin:
fadjte ift, Sie reiben Jhre IMoGbel mit einem Lederlappen
und lauwarmem Wafler von dem Sdmus frei, fomwie
mit einem trocdenen leinenen Sappen rved)t troden
und lafjen bdiefelben von einem titdhtigen Wialer und
Ladiever neu ladieven. Derfelbe wird die Hellen Stellen
mit Beize den dunfeln gleih) maden undb bdie INbbel
haben weit mehr fiinftlevifhen Wert, als wenn Sie
felbjt ladieven, abgefehent davon, daf Sie viel mehr Lad
verbraudyen, al3 eine geiibte Pand. A S,

. Fragen.

77. 3 befie einen einldcdhrigen Petvolherd mit 3
Flammen. Nun will id) mir nod) einen jweiten Appavat

- anjdaffer und modhte be3halb fragen, was fiiv ein Syjtem

id) wdblen joll. Jft ed8 nidht viel bequemer, einen Kodjer
su baben, ben man wafden fann, ftatt ihn puen ju
milfien? Aud) mddhte idy gern etnen Kodher, der fo wenig
ald moglich Petvolgevud) abgiebt. Fiir guten Rat ware
herslich bantbar HAnna.
78. Kann mir jemand etwas ndbheres itber die Cham:
pignondzud)t jagen und event, Sdriften nennen, die dbar:
iber Aufidhlup geben. Jdh Habe wiederholt gehort, dap
babei wviel zu verdiemen fei und mdcdhte nun einen Ber:
fudy madhen. Lanbwirt in F.
79. Jm leten Natgeber ift in verbdanfendwerter
Weife vom Garnieven dev Tovten gejdyrieben worben.
Nun mddte id bdie gefdicdien guten Seifter um ein
Tortenreept eimer mit Créme gefiillten Torte, der foge:
nannten PMoffatorte bitten. Obder finnte man mir das
Regept der Torte aux pistaches, welde auf den Menii:
farten oft figuriert, angeben? Su Gegenbdienjten bin id)
gerne beveit und banfe sum voraus. Frau Jbda.
80. Jijt vielleicht eine ber Abonnentinnen fo giltig,
mid) wifjen ju lajjen, wie man Hellen Samnt, der vom
Sebrauch etwas jdmubig geworden ift, mwieder veinigt?
Ferner wdre eine miv befannte Tochter fehr froh, ju er:
fahren, wie fie ihre weifijeidene Blouje behandbeln Joll ?
Gite trug biefelbe ein einziged Mal an einem Tany:
Erdngdhen und jest ift fie am Riiden {Gon gany ,|hmuslig”
geworden. Sie jest jhon wajden su lajfen, Lame ihr
au teuer. Fiiv diesbesitglichen Nat danfe i) sun voraus
herslich. Sunge Abonnentin.

Brauns’sc* Farhen f. Hausgebrauch!§
Stofffarben, Crémefarbé, Blusenfarben.

Bevorzugter Artikel zum 8elbstfirben von
Kleidern, Gardinen, Blusen etec.
Dr. Weller’s Antiplavius
(vorziigliches Mittel gegen Durchniissung bei
Regenwetter) z. pords-wasserdicht-machen
aller Art Gewebe, auch unzertrennter Klei-
dungsstiicke. Vollkommen unschidlich.
Man achte auf die Schutzmarke: Schleife
mit Krone.
Kiiuflich in Apotheken, Droguen- und Farbenhandlungen.
Alleiniger Fabrikant : Wilhelm Brauns, Quedlinburg (Harz)

@ine Pactie junge Jeigenbinme

(2—3 Fuk Hody), ebenfo 6 Stit grofie, fruchttvagenbde,
ofne Topfe, find billig su verfaufen. Offerten unter
J. R 261 beforbert die Redaftion d. BI.
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