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, Gefundheits:, Kinder: und
Krantenpilege, Blumenfultur, Gartenban und FTievsudt.

Bervausgeqeben unter Mitwictung tiidtiger Mitarbeiter von Svan E. Eoradi-Stahl in Siivid.

Abonnementdpreisd: Jihrlidh Fr. 2. —, balbjdhrlidh Fr. 1.—. Abonnementd nehmen bdte Grpebition, Baderfirafe 58, 1nb jeded Poftburean
(bet ber Poft beftelt 10 Cta. Beftellgebiihr) entgegen. — Injevtiondpretsd: Die einfpaltige Petitzeile 25 Cta,, Hei Wiederholungen Nabatt,

®e. 23,  IX. Jahrgang.

Crideint jahrlid in
22 Rummern.

” Bivrid), 27. Dezember 1902,

dum neuen Jahre,
N4

MWitfernadqt! — Die Gloken klingen
Purd; die Tiiffe Kill wd Rlar,
Teile, Wwie auf Tranmesditvingen
Rommt fervan das neue Jalfr.,
Brilig Biueigen nal und Terne,
Tiefe Btille fveif und breif!

B, erhalfe Berr der HBierne

Nns den Friedven alleeif.

25

Die bekehrte Sran Dokfor oder des
SelbRkodiers Sicg.

(Fortfepung.)

LI,

Eine halbe Stunbde jpater find wir beim Haupt-
bafhnhof Biirid) angelangt und in fitnf Minuten haben
wir, beim ftattlihen und ehrwiirdigen Lanbes-
mufeum porbeimwandernd, die bewufte Haudnummer
49 in ber KonvadjtraBe evreiht. Wieine Freundin
wundert {id) war, dak der Selbjifoder nidht aud
in ber Stadt an gangbarer Strage audgeftellt und
in ben Haudhaltungdartifelgejddjten ju Haben fei.
w30, fiebit du, damit ift e3 etwa3 eigened. Wan
bat den BVerfud) gemadht, und wenn id) nidt ivre,
ift ber Mitller’jhe Original-Selbjtfoder aud jebt in
ber Stadt Biridh an einigen Orten 3u finben;
aber wenn bdie BVerfduferin nidht felbjt eine {iber=
seugte BVevehrerin bed Selbjtfodersd ijt, jo bat jie
nidt die rechite Begeifterung fitr bad Objeft und
unter(dpt die ndtige Belehrung und Anfmunterung,
fo bag ihr mehr ober meniger trodened Angebot
nidt glaubmwiirdig flingt, Dev Selbjtfoder wird
meijtend nur auf Cmpfehlung von Befannten und
Freunben Bin oder von Perfonen, bdie bereitd im

Befie eined jolden RKleinod3 find, gefaunft. —
Dazu tommt nod), dbajy dbie greije Erjinderin, Frl.
Sufanna Miiller, jehr an dem Selbjtverfaufe ded
Artifel8 Hhangt und ebenfo an dem Haufe, in dem
fie jeit Jahren Wohnung gemommen. Er ift ihr
Sorgentind feit langer Reit. Sie hat mit ihrem
Herzblut an bdeffen BVerbejjerung und Entwidlung
geavbeitet, hat™babei gedarbt und gefavgt und biel
Unbill und Wikgunit erfahren. Sie teilt dad Lo3
jo mander Crfinder, bie, jo lange fie leben, nur
bie Sdattenfeiten und die Hirten bed Dafeind
fennen lernen, joweit e3 jidh wm pefunidren Er=
folg Handelt, die aber glicflid) find in bem Be-
wuftiein, ber Menjdheit durd) ihre Criindbung einen
witfliden Nuben gebradt zu haben. So gewdfhrt
ihr die Gefelljdaft, welde ven Vertried libernom:
men Hat, gerne den Borzug einer Hauptverfaufsd=
ftelle in Ririh aud dem genannten Grunbde und
weil ihr aud) bie auf jedem Koder gemwdbhrte Ver=
faufdprovifion u jtatten fommt. —

Wir ftehen vor der Tiire, wo auj Fleinem
Schilde au lefen fteht: ,Sujanna Miler”’. Wuf
unjer Klingeln 5ffnet und ein freundlider, dltever
Mann; e3 ift der Bruder von Frl. Wiiller, ibhr
getreuer Beiftand, ihre einzige Stiibe und Hiilfe
in Haud und Gejdaft. ,Meine Schmefjter ift lei-
ber frant”, jagt ev bebauernd, ,wenn &Sie jedod
einen Selbjttoder witnjden, o werde i) Jhnen
gernte jolde zeigen.” S blide Frau Lija fragend
an und fie meint dbann zu dem Wanne gervendet:
, St €8 unmoglidh, Frl. Sujanna Mitller fitv einen
Augenbli€ 3u fpredhen?” ,Jd werdbe meine
Sdywefter benadyridtigen, jagte er und verjdwand.
Gleid bdavauf fam er urhd und fithrie ungd
an a3 Bett der mmen Dulderin. Jn ihren
friebevollen Rfigen und in ihrem warmen, (eb-
haften Blid ift freilih meder Rlage nod) Jammer
gu lejen, allein bdie gebredylidhe Geftalt und bdie
hinfallige Art der Bewegungen erzihlen eine Leiz
dendgejdyichte ohne Worte. Cine ftarfe Seele wohnt
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nod immer in dbem morjdhen Kovper und mit einer
unglaubliden Lebhaftigleit tritt die BVerfafferin ded
#Sleigigen Haudmiitterdend”, diefed fo viel ge-
lefenen und jegendreid) wirkenden Budyed, bie Gr-
finderin de8 Selbftfodhers, auf unfere Fragen ein.
Gie erzdhlt meiner aufbhordjenden Freundin von
ihren fortgefeten Berbefjerungen am Koder feit
ben eviten Unfdngen, fie jpridht wie ein Selehrter
niber die Wirfung ber |dhledhten Wadrmeleiter, ded
eingefdloffenen Dampfed, fiber bad Aufidlieen
der Rellen und ba3 fbjen der Ndhritoffe in den
Gpeifen durd) ifhren Apparat und weif gar an-
fhaulidh 3u fdilbern, wie viel Reit, wie biel Wiihe,
wie viel Brennmaterial damit erfpart wird und
weldye SPonomijdhen Borteile damit verbunden find.
Sie erzdfhlt aber aud) von den erlittenen Anfeind:
ungen und ben Audbeutungen, von den Nadhahm-
ungen ifrer Grfindung, von der Ungeredhtigleit dev
Welt, die den Kleinen und Sdhwaden ju erdriiden
fudt. Jhre Wangen find gerdtet, ihre Augen
glangen und man fithlt jo vedht, baf ber Selbijt-
fodher und fein Crgeben ihr ganged Sinnen und
Denten audfiillen, dag fie mit allen Fafern ihres
Herzend an diejem ihrem Sdmerzendtinbe hang!.
Mit einer frohen Ruverfidt und einem unerjdhiitter-
liden Bertrauen fieht fie dem endliden Siege ded
Selbfitodjerd und feinem Cingug in alle Kiden
entgegen. Weine Freundin ift lAngjt fiberzeugt und
beinahe geriihrt von diefem DHeldenmut und diefer
Auddauer. Sie dritcft der Kranfen warm die Hand
und jpridht den Wunjd) aus, fid einen Selbit-
foder audwdblen ju wollen. -

Unjer gemittlige Toggenburger flihrt und nun
ju dem Rager ber Kodjer, wo grofe und Eleine,
mit einem, dbrei und vier Cinjagen, mit Bled)= und
Emailfutter bereit ftehen und Frau Doftor ift vajd
entihloffen. , I nehme einen mit vier Einjaken,
~ faufe mir aber nod) jwei hobere Cinfage dajuy,
bamit id) {ie allenfalld audy u dritt einjtelen Fann,
wenn i) etwa grdfever Portionen bedbarf”, jagt
fie und bald ift ber Handel perfeft. ,Wird mein
Alter vermundert jein, wenn bdiejer Koder ein:
teifft”, meinte fie ladend, al3 wir die Treppen
hinunterftiegen.

Daff i) im Stillen ein wenig irinmphierte,
braudje i mohl nicht beizujiigen. Eine gropere
Freubde ift mir aber nod) jelten 3u teil gemorden,
ald fie miv ber Brief meiner Lija beveitete, bden
id geftern empfing. Sie jdreibt: Du fannjt gar
nidht evmefjen, wie bviel Freude und Senuf wir
an unjerm Sebljtfoder haben. Jung und Alt ijt
jeweilen dabei, wenn wir einpaden und wiederum
umringen fie den braven, treuen Gefellen, wenn
ev feined (ubaltd entledigt wird. , It aber ‘aud)
ber Braten gar und jind dbie Kajtanten gang ge-
wif weid) ?2* 16nt3 aud dem Wunbde ver Kinber.
»®ewif, ihr werbet’3 bald erfahren”, fann id)
heute mit groperer Bejtimmtheit antworten, ald in
den erften Tagen. Denn damald fpitrte id) immer
ein BVangen und Bagen, ob meine WMafhlzeit wohl
gevaten fei, ober ob bie Dinge fo gans ohne Feuer

nidt and) Hhart geblieben. Smmer aber zerftob
meinte Furdt bor dem wirflih gquten Refultat.
Niemand it dabei ufriedener, ald mein WMann,
benn er fiihlt jo eine vt Ueberlegenbeit dabei,
weil er wviel friifer ald id an ben Selbfifoder
glaubte. Weinetwegen, — mag er fein Plajirden
daran Haben, i) habe e8 am Koder jelbjt. €3
lebe Der Sujanna WMiiller'jdhe Selbfttodyer!

S verbleibe :
Deine allzeit danfhare

Lifa.

NB. Bitte, wable audy bei Frl. Miiller nody
awei Kodjer, einen Eleinern und einen mittlern aus.
Unfer Frauenverein Hat {id) auj meine Fitrjprace
bin entjdylofjen, vorldufig jwet anjufdjajfen. Wir
gedenfen fie in Familien unentgeltlich) leihmweife ab-
augeben, wo franfe Hausdfrauen odber Wodnerinnen
weilen und die Familie fonfjt feine vedyte Mahlzeit
betommt. Obige.

28

Der Salat im Winter.

Um unfere Wintergemitje und Geritrzpflangen
in geoBever Abmweddlung auf den Tifd) ju bringen,
empfiehlt €3 fid), fie aud) ald Salat juzubereiten.
Gar manded Gemitfe Jagt vielleidht auf bdiefe Art
dem Gaumen nod) bejjer zu, ald bei der jonit
fiblichen Bubereitungdart.

Der befanntejte aller Winterjalate ijt wohl der
Gelleriejalat. Die in faltem Waifer jauber ge-
mwajdenen Sellerielnollen wevben ungejddlt gefocht
(in Heigem Wafjer gervajdjen, und mit Sal; gebodt
perlieven fie oft ihv weifed Ausdjehen). Fuhlt dev
Cellerie fidh weidh an, fo jhalt man ihn und
jdneidet ihn in Sdheiben, giefst einige Ldffel el
barfiber, jo lange er nod) wavm ijt, und gibt
bann Preffer, Sal3, etmad geriebene Rmwiebel und
Cijig nad) Gejdhmact daju. Wan fann aud einige
Sdjeiben Kartojfeln darunter mijden. — Kaum
befannt ift ber Qaud)jalat, der e3 mwegen feined
angenehmen Gefhmacted verdiente, allgemein ein-
geflifrt 3u werden. Redht {hone dide Laudyjtengel
werden gejdubert und gav gefodit, nidht u weidh.
Die griinen Spigen der Pilangen fallen weg. Lasd
weige Enbde dber Stange wird in drei Teile ge-
jdynitten und dann mit Oel, Effig u. . w. bereitet
wie der Selleriefalat, — Dem Laudjalat fehr
apnlid ift der Salat von bden grofen {panifden
Bwiebeln. Die Bwiebeln werden in nidht zu
dimne Sdeiben gefdnitten, gefodht und dann u
Galat beveitet. — Sdywarzwurzeljalat ijt eben-
fal3 fehr fhmadhaft. Gute, {ajtige Shwarzwurzeln
werden gejhabt und jofort in eine Sdhitjfel ge:
than, in der etma3 Weehl und Wild) angeriihrt
ijt, bamit fie wei bleiben. Dann fodht man jie
(bie Stitfe fdnnen bdie Linge von ein bid wei
Jingergliedern haben). LWenn fie gar find, legt
man fie in eine Salatjauce, —— LWenig befannt
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ift audy ber Wurzeljalat. Wdan nimmt ver{dieden-
farbige unt beridiedenartige LWurzeln, wie rote,
qelbe und meilide Riben wnd Sdwarzmwurzeln.
Sit alled gefaubert und gefodht, jo jdyneidet man
Sdmarzmwurgeln und Ritben in giemlid) gleidhmakig
grofie Stiide und bereitet einen Salat daraud wie
aud den anbeven Gemiifen. — Salat bon mweien
Bohuen.  Kleine, flectenlofe, weilze Bohnen werden
breimal abgefodt und dann in weidem Wajjer
gar gefodgt. Wean fann jie aud) in diefem weiden
Wafjer !/« Stunve fodjen, dann aud der Schale
herauditreidgen und weid) fohen. Sehr gut jdhmectt
biejer Salat, wenn ev mit Sped bereitet mwird.
Man brit fiic /2 Kilo diefer Bohnen 60 gr ge-
wiicfelten, gerdudjerten Sped ausd, in dem man
einige Rmwiebeln mit jdmort. Dann thut man
brei Roffel Waffer, eine Mefferfpitse Fletjchertrakt,
€aly, Pieffer und drei Lffel Efjig daran und
qibt dad Gange iiber bdie Beien Vohnen.
©alat fann Heip und falt gegeffen mwerdben. —
Gin jehr Dbelicbter, jdmadhafter Salat ift bdev
Maftavonijalat. Matfavoni werben in etwa 3 cm
lange Stiife gebroden, eine balbe Stunbde in
Salzmwafjer gefodht umd um Abtropfen auf ein
Sieb gefiallt. Hiernad) vermengt man fie mit einer
Mayonnaife, riihrt jie gut durd) und [dgt ben
Galat einige Stunbden f{tehen, bevor er gegefjen
with. — Salat von roten Ritben jdmedt vor:
3iglig. Die gemafdienen Ritben werben gar ge-
fodyt, abgegogen, in Scheiben gefdnitten und wmit
einer guten ziemlidh jauerlihen Wayonnaije beveitet.
Der Salat muf einige Stunden mit dber WMayon=
naife fteben. — BVon frijhen Gemijen [dhmedt
vorziiglid) ein Rofenfohljalat. Der Rofentohl wird
gepupt, gemvajden und in leidht gijalzenem Wafer,
viellei)t mit etwad Natvon, gar gefodht, jedod)
nidgt alljuweid. Tann [t man ihn gut ab-
tropfen, man fann ihn auj eine reine Servielte
Tegen, um ihm alle Feudtigleit su entiiehen. Cine
Stunde vor dem Efjen iibergiefit man den Rofen=
fohl, den man in eine Salatjdhitfiel legt, mit Oel,
Sifig, etwad Sal; und Pfeffer und jdymwenkt hn
bfter vorjidtig dburd). Nod) {Hmadhafter wird er,
wenn man ihn mit einer Wayonnaife beveitet.

@Ebenjo wie man bden RNofenfohl zum Salat
hervidhtet, Tann man aud) groblid) gefdnittenen ge-
fodten Winterfohl jum Salat berciten. Cr fteht
nidt vdllig mit dem NRofenfohl auf gleidjer Hobe,
ijt aber immerhin ein jehr angenehmer und jdhmad-
hafter Salat. -

Der Blumentohl gibt einen Herrliden Salat.
Man fodt behutjam bie gangen Kdpfe und (Bt
hernad) bie eingelnen grogen Blumen bdavon ab.
Unten in bdie Salatjhiiffel legt man bden ger=
jdhnittenen Strunt (vad untere Ende, a8 aud
gart fein muf), dbamn ftellt man alle grofzen Rofen
ober Blumen aufred)t nebeneinander und giekt die
Salatjauce einige Stunden vor dem Anridten
barfiber; man muf fie dfter jeitlich wieder abfiillen,
um fie bann wieder daviiber 3u gieRen. Am bejten
thut man, eine jdhone, fefte Wayonnaife u madyen,

Der,

fiber ben Rohl 3u fillen und ihn einige Stunden
jo jtehen 3u lafjen.

Ein mehr befannter Salat ift der vohe Rabid-
falat.  Gv wird moglichit fein gehobelt und dann
mit reidlidem Oel, etwad Ejfjig, Pfeffer und Salz
angeviiprt.  Hievgu {Gmedt bdiefe einfade Salat-
jauce befjer ald eine WMayonnaife. Die Enbivie
wird in der Regel nur ald Salat, niht ald Ge-
mitfe benfigt. Jhre Bubereitung ift befannt.

28
Schweiserthee.

»Cin Tdpden warmer Thee filvwahr
LBertreibt die Grillen und Sovgen.

Und findeft du ihn in der Hetmat gar,
Braud)jt nidt ihn in China ju boraen.
Den Sdhweizerthee aus wiivzigem Kraut,
Lieb Miittercdhen ihn gar Herrlih braut.”

Dad Theetrinten ift Wode geworden. Seber:
mann fvinft Heute Thee und dad ift redt. Denn
bad warme, durd) ufgul auf ThHeebldtter erzielte
Getrant ivft belebend und erfrijdhend auf unfern

Organidimud, fo lange e3 nidt im Uebermafe
genojfen wird und fjo lange die Bubereitung jo-
wohl nad) bem vermwendeten Quantum, wie nad
per Wt eine ridhtige ift. Dem beliebten dyinefijden
und bem Geylonthee Heftet fid) aber jtetd die Se-
fahr an die Ferfen, daf er aufregt. Perjonen mit
{dmwaden - Nerven und Kinber jolten Feinen
€ dmwarzthee trinfen. LWenn nun Heute eine Mijdy-
ung von Sdweizerfrautern nad) jahrelangen Ber-
judjen eined Theefennerd ald Sdweizerthee
auf den Warft gebrad)t wird, jo ijt diefer meue
Handel3artifel nur ju begriigen. Ein BVergleid)
mit dem importierten Thee von den Bldttern dev
Theejtaude lapt i) nidt zichen; e3 befteht feine
Aehnlidyteit im Gejdmade, aber da3 ldft {idh
fonftatieren: Der Sdhmeizerthee ift wohl:
jhmecdend und niemald aufregend. Sy Hhabe
mit den beiben Marfen Berjudje angeftellt, habe
miederholt audy abendd vor bem Sdlafjengehen
getrunfenn und nadyher pradtig gejdhlafen. Cr er-
wdrmt und Dbeveitet {iberhaupt dem Kdrper ein
wohliged Behagen. RKinder trinfen ihn mit WMild
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gemijdt fehr gerne und er ift ihnen auferordent:
lih beldmmlidh). LWenn der Preid nod) etwad ™ nied-
riger geftellt merden fdnnte, damit er aud) nad)
biejer Seite hin por dem dinefijhen Thee einen
grofen Borgug bdte, fo mwdre wohl dejfen allge=
metner Cinfiithrung in den Familien nihtd im
Wege. Der Sdhmweizerthee ftammt aud dem” u)ee'

haud Abolf Sennn, Lowenitrage, Ritvid, o eri
ftiet nor[auflg in gweierlet ‘Dhid)ungen

ﬂme man baB maﬁeu bet %ctrolmm:
lampen verhiiten fann. Dan mijdt 3u
gleidhen Teilen tiefeljaured Kali (Wafferglad) und
Giyterin und gieRt diefe WMifdung, naddem man
bie Rampe geveinigt und den Delbehilter getvoctiet
hat, in diefenn, indem man den Behdilter nady allen
Geiten Hin wendet. it diefed gejdiehen, gieft man
die Mijdhung mwieber heraud und lagt den Behdlter
troduen. Tie leifhte Sdidht, welde diefe WMijd)-
ung bilbet, wird die Poren ded Oelbehalterd her=
metijd) verjdliegen und ein Ausfliegen ift nidt
mehr mbglid.

BVerquollene Fenfter jdliegen nidht und
find im Winter befonderd unangenehm. Bermeiden
1aft jid) Ddiejed Berquellem, menn man bdiefelben
an ben nidt . angeftrihenen Flachen mit einer
Qdjung beftreidht, bie aud Beniin und Paraffin
beftehpt. Pian nimmt jo bviel Benzin, wie ndtig ift,
und {d@abt in diefed Parafjin bid jur Sdttigung.
©o lange dad Holz nod) troden ift, wird ed bda-
mit beftriden; dad Benzin verfliihtet und hinters
lafst ben Pavaffinitbersug, der nidht nur gegen dad
Gindbringen ber ‘Feudptigteit jdhiiht, fondern bie
Fladen aud) jo glattet, daf bad Oefinen und
Sdliefen der Fenfter feine Sdwierigleit madyt.

Shwarzen der Oefenn. Da Ddie efjernen
Oefen, Ofentiirdien und fjonjtige  Eifenteile oft
jdon wdhrend ded Winterd recht unanjehnlich wer-
ben, empfiehlt {id) dic Oftere Wuffrijhung mitteld
Graphit, dad in jeber Droguerie erhaltlidh ijt.
Wan rihet dad graue Pulver mit Wajjer u
einem diinnen Brei an, trdgt denfelben auf bdie
unanfehnliden Teile mitteld Pinfel auf und bitrftet
mit einer nidht u Harten Bitrfte nady. E3 ent-
fteht ein jdhoner Glany. Da bdie Binjte nad) dem
Sebraud) fiiv feinen andern Bwed mebhr ju ver-
wenbden ift, o benitge man nur eine alie dazu.

_ Gefrovened Obft ijt gewdhnlid nad) Auj-

tauen ungeniegbar, mwenn dadfelbe unvermittelt ge-
fhiept. LVor allem biite man fid), gefrorened Obft
in bie Warme ju bringen. So lange e3 Hartye-
froven ift, verdivbt e3 nidht; erft durd) dad Auj-
taven wird e8 weid) und ungeniefbar. Kann dasd
Auftauen nidht verhindert werden, {o lege man
bad Obft wenigftend eine Reit lang in frijdesd
LWaffer, daf bdie Kdlte almahlih Heraud gejogen

wird. Auf bdieje LWeife (Gt fih nod) mandyed
retten. ¥War dad Objt aber jehr jtarfer Kdlte and-

gejept, jo Giljt aud) bdiefed Berfahren nidt und
man thut beffer, e fofort yur Warmeladebereitung
au vermenden. ©3 entjteht dabei wenigjtend fein
Berluft und dad gefrorene OBt tann volfidndig
audgenufst werben, nur darf man nidt warten
bi3 e3 mweid) gemorden ijt.

Shwarse, unanjehnlid) gewordene
Spienn und Sdleier lege man ein paar
Stunden in mit jdarfem Cifig oder Shhmwefeljdure
leidgt angejduerted Wafler. Darauf werdben fie
jorgfdltig in veinem Waffer audgeipiilt, leiht ausd-
gerungen, die Sdleier getlopft und in halbtrodenem
Buftande jo gepldttet, bag man ben jeweilig bor-
gunehmenden Teil mit ditnnem Stoff bebectt.

Ausd Orvangenjdalen lagt fid eine gute
&fieny beritellen, welde ebenfowohl ald Erfrijd)-
ung3mittel fiiv heife Sommertage, wie aud) fiir
ben Toilettentiih u vermwenden ift. Dad Regept
ift hochft einfad). Die Orangenjdjalen wevden fo-
biel mie mdglih von der weifen, wolligen Jnnen:
haut befreit, in fleine Stiifden gefdnitten und in
Flajden (etwa gur QHalfte) gefiillt, mit gutem
Weineffig fibergoffen und an dunflem Orte min-
beftend 4 Wodjen aufgeftellt, wo man pon RBeit
au Seit umiditteln mup. Dann wird die nun
fectige E{feny buvdy Filtrivdiiten odbev feine Flanel:
jadden gegofjen und um Gebraud) vermwahrt. A3
Getrdnt von angenehm duftender Frijde gicht
man in SBudermafier (je nad @eic{)mad) etwa3
Effens : al8 Toilette-Ejfig geniigen einige Tropfen
in ba3 Wajdmaijer.

@peiiesebbel fﬁr die bﬁrger[id)e Kitdye.

Montag: Haferichleimjuppe, gebadene Kalbsfiige, Shmwary-
wurgeln, gevdftete Kavtoffeln.

Diendtag: iamofafuppe gebampfte Nieven, Blumenfohl=
jalat, Retd mit Kdfe.

Mittwody: Griedfuppe, SchweinsCoteletten, *geddrrte, griine
Sdynittbohuen, Salzfartoffeln.
Donnerdtag : *Baummoljuppe, Rindfleifd mit Sellerie-
fauce, *gefiillter Weifohl, *Rartoffelbdllchen.
Sreitag: Braune Kartoffeljuppe, *Ranindenpfeffer, Kar-
toffelpiivee, Aepfel tin Sdlafrod.

Samstag: Fladdenjuppe, Kalbsbratenr mit WMaccaroni,
Ditrve Bwetfdgen.

Sonntag: Hirnjuppe, *Felden mit Holandijdher Sauce,
Roaftbeef mit gebadenen Kavtoffelftengeln, * Rreplopf,
*Rontgstorte.

Die mit * begeidhneten Regepte find in biefer Nummer ju finden.

Kod):-NRejepte.
Bawmivslfuppe. Ju einen Topf mit /4 Liter
Mild) thut man fiinf CRloffel voll feined INehl, verviihrt
dbied redht glatt, jchldat 4—5 Gier dazu, die man tildtig
mit dem DMehl verqnirvlt, und gieft den Teig unter be:
ftandigem Umriithren in fodenbde Fleifdhhrithe, bi3 diefelbe
biclid) wird.
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Feldien mif Qolandildier Baure. Wian legt
die aeveinigten Fijde in bden fiebenben Fifdhjud von 11
Waijer, /2 1. Eijig, eine Handooll Salz, 1—2 gefdinittene
Bmwiebelnr, 3—4 mittelgroge, gefdnittenne FRotgelbriiben,
Lotbeerblatt, 1 Biijdel Peterfilie, 8—10 Pfefferforner,
5—8 JNelfen. Sobald dber Sud wiedber fodyt, ftellt man
ibn auf bdie Herdplatte oder jdhmwades Feuer und lapt
ed fodjen, bis fid) dad Fleijdh) anfingt von den Griten
su Ibfen. Bor dem uftvagen nimmt man bdie Fifche
aud bem Beifen Sub, verziert jie mit Peterfilie und
ferviert eine holldndijhe Sauce bagzu.
nimmt man 4 Gibotter und verriihrt biefe mit 1 Gf-
[5ffel MViehl und 2—3 Loffeln Waffer red)t glatt, dbann
mifht man den Saft einer Iitvone und /s YLiter von
ber Briihe, worin die Fijche gefocht wurdben, hinzu, jhldagt
bie Sauce itber gelindem Feuer bid jum Kodjen, nimmt

fie vom Feuer und rilhrt nod) eine Mefjeripige Saly

und 60 Gramm Butter Hinein. Cin anderes Verfalhren
ift folgendesd: Swei Chloffel Mehl mwerden mit etwas
faltem afjer gang flav wverrithrt, dann thut man 4
Gibotter, ben Saft 1 Jilvone ober einige Loffel Eitragon:
oifig, Salz und 1 Prife Pusfatnup hingu, ebenjo veich=
lich /s Liter Fleifdy: ober Fijdhbriihe und 90 Gr. frijde
Butter, riihrt alled fiber gelindbem Feuer, bid die Sauce
au fochen beginnt und giebt fie auf,

Ranindienpfeffer. Cin jerlegted Kaninden, nebit
Hers, Lunge und Leber, wird in einem Kaijferol mit /4
Liter Effig, dben man mit einigen Lovbeerbldttern, Nelfen
und Pfeffertornern abgePodt hat, itbergofien, ymwei Tage
barin gelaffen unb dHfterd umgewenbet. Lann mad)t man
etwad wittflig gefdnitienen €Sped in 60 Grv. Butter
braun, voftet 2 feingehacte Swiebeln und 1 ERloffel voll
Mehl barin braunlidy, Jdyiittet /2 Liter Waffer und einen
Teil ded Cffigs, in bem das Fleijdh gelegen hat, Hinsu,
falzt bie Sauce und ddmpit das Fleildh gut zugeded:
langfamt barin weidh, riihrt dad in Effig aufgefangene
Kanindpenblut undb 1 RKaffeeldffel Suder davanm, Idpt
iebody bie Sauce nid)t wieder jum Kodyen Lonmumen, fon:
vern giebt bas Nagout nebft Salzfartoffeln odber Mehl-
Eogen au Tifdh.

Gefiillier WeiBhohl. Groge Weipfohlbldtter
xg)eirben weidygefodht und von den didjten, Hharten Rippen

efreit.

Butter wird jdhaumig gevithrt: 1 feingejdynittene Swiebel,
ein wenig weidgefodyter, gehactter Nitbfohl und bie ge-
wiegten Hergblittchen vom Kohl werben in etwas Butter
gediinftet, jamt Salj, feingeriebenem Brot und (fal3 die
Fille nidt Lompaft genug ift) gefodhte Erbjen mit ber
{haumtg geriihrien Butter gemijdht und alled ju einer
feften Piafle gerithrt. Dann padt man in je ein Blatt
ein wenig von biefer Fitle ein, vollt basd Blatt jufammen,
binbet €8 ju, legt die gefiiliten Bldtter hilbjch nebenein-
anber in Deiged Fett und Podyt fie unter fleigigem Be-
gieBen mit ber fid) bilbenden Brithe langfam weid). Sie
follen feine Farbe annehmen und miijjen vor dem An-
viditen von Dden Bindfdden befreit werden: bie Vriihe
wird eingefodht und beim Anridten mit einem Giigchen
»Maggi-Wiirze” rvedt hmadhaft gemadt.

@ediicrte griine Bdnitibolmen, die in allen
beffern Kolonialwarenhandlungen evhaltlich find (150 Gr.
geniigen fitt 6 Perfonen), werdben jirfa 12 Stunden in
[auem Wafjer eingemweidht, und mit einem Teil ber gleichen
Flitjfigleit, Saly, %%feffer unbd Fett weichgefodht. Pan fann
audy Fleijhbrithe bagu verwenben. Die Flilffigleit mufp
ganglid) einfochen.

Prehopf. Gut gewdfferte Sdhweindohren, Riiffel
und FiiBe werben mit fo viel Wajfer aufs Feuer gefet,
dag es darod jufammengeht. Gine mit 4 Nelfen beftecte
Bmwiebel, ein Lorbeerblatt, einige Pfefferforner und anbdevesd
Suppengriin wird beigefiigt und jdhwad) gefalzen. €8
witd nun ales fehr langjam, aber unaujhorlid) 8—4
Stunden auf dem Feuer odber im Ofen (im Selbftfoder
muf} e8 jwetmal gefod)t werben) gefotten. Cine filr ficdh
in befonberem Gefchivy wetchgefodhte, gevaudhevte Schweins:
sunge wird gejchdlt unb, wie dbasd llebrige, nod) heify in
Riemden ge?cbnttten, alled mit Saly und Pfeffer gemwilrt

Bu biefer Sauce”

Nlgdbann beveitet man folgende Fillle: frilde

ind mit veidhlid) abgefiebter, mit Cffig, Weifwein obder
Sitronenfaft gefduerter Brilhe unteretnanbergemengt.
Dian giet alles in 1—2 runbe, ovale, gut gendfte
yormen unb pret den Jnbalt. Kommt alled nody Heif
mter die Preffe, fo verbindet e3 fidhy villig, sur fejten
Maife, die man: erfaltet in beliebige Stitde {dneiden
finn. AMan probiert bdie iibriggebliebene Gallerte auf
cinem Teller, ob fie ju Gelee erjtarre; ift fie nod) nidht
reft genug, jo fodht man fie, gut gejduert, weiter, bi3 bevr
Jrad erveidt ift. Sie wird dbann erfaltet gehadt ober
erfdnitten jum Garnieven bded Preflopfed vermendet.
Bill man bie Gallerte firben, jo hat died im fliiffigen
Juftanbe 3u geidehen. Bum Braunen nimmt man
Savamel, jum Notfdrben NRanbdenjaft. Durd) Beigabe
son aufgelditem Safran wird dte Suly gelb. Man fann
nalitelid) vevichiedene Teile vexjdyiedben farben unbd ersielt
jo bet ber Garnitur bed Prepfopfed eine hilbjchere
Birtung. )

Rarfofelbaldien. Dian fodt etwa 1 Kilogramm
meblige Kartoffeln weich, fchdlt fie und gerftampft fie
jehr fein, wobet man 70 Gr. frijdhe Butter, 1 RKaffee-
(0ffel Salj, 2 Ster, einige Loffel warme IMildh und ein
peniq geriebene Musfatnup bdbarunter mijdht, runbde
Rugeln von ber Grofe einer Wallnup haraus formt und
diefe mit Gi beftreidht, in geriebener Semmel ummwenbdet
und in Butter braun brdt ober badt. Bumweilen {dlagt
man aud) die Ciweige ju Sdee, odber mengt gehacte
Beterfilie, feingefchnittene, in Butter gefchwiste Chalotten
anter die Rartoffelmaffe; man vermwenbet die Ballden
18 ierlidhe Garnierung um Kofhl ober Spinat oder giebt
fie 3u Salat,

Rinigs-Torfe. NMan cithrt Yo Kilogramm ge:
flarte Butter 3u Sdaum, fitat allmaplid /2 Kilogramm
jeftoenen Buder, 14 Gibotter, 125 Gr. gefdydlte unbd
jeftoRene fitge und 60 ®v. bittere Wanbdeln, Jomwie bie
mj Suder abgeriebene Schale einer Bitvone hingu, ver:
viirt alles minbeftend ¢/« Stunben lang unbd jiehl jus
fest /2 Rilogramm Kartoffelmehl und ben jteifgelchlagenen
Sdnee der 14 Ciweige unter die Wiaffe, ohne bdiefelbe
10d) linger rund Hevum ju vithren. Dann badt man in
sutterbeftrichenen Papterfapjeln von bder Grofe einesd
Tortenbleched zwei gleih grofe und bide Tortenbdbden
ws bem Teig, beftreicht den einen berfelben mit Aprifojen-
navmelabe ober belegt ihn mit eingemadyten Kirjdhen,
Yedt ben anbern Boben daviiber, iibersieht die Oberflddhe
sesfelben mit einer Vanillenglafur und vevsiert fie mit
Jrudytgelee odber eingemadyten Fritdhten.

Guglildie Biscuifs. 90 Gr. Butter, gut ver:
-ithrt, 260 Gr, Buder, 8 fleine Cier, 1 Mefjeripibe voll
Ratron, etwad BVanille, werben mit /s Liter. jaurem
Rahm gut vermengt; dann fommt fo viel TMehl hinsu,
(760 ©r, big 1 RKilogr.) bis bev Telg ziemlich feft ift.
&v wivd tildtig gefnetet, barf aber nidht ju hart fein,
veil er nod) trodnet. Dann rolt man ben Teig jehr
iinn au3, hildt bas Reibeifen gegen bad Mehl, dann
Jegent den Teig, und fticht mit einem Glafe die Bidcuitd
s, beftreidit dad Kudjenbled) ober Papier gut mit
Butter und badt fie {dneld im Dheigen Ofen. Nadh) dem
Srfalten mwerben fie in Bled)idadyteln aufbewahrt und
Halten fid) Ildngere Beit frifd). (Diefe Portion it fiir
ther hunbert Stiide beredhnet.)

Rafm-Beltdien. Nan fese 7 Desiliter Rahm
md 1 Kilogramm Buder auf fehr ftarfes Feuer und
Ofte unter beftdndigem Rilhren und jeweiligem Abftellen
Yen Suder braun, fdiitte ibn bann, fobald er jum Brud)
aefodht ift, auf ben mit Oel angeftrichenen Stein ober
Bledh und {dyneide die Tabletten in beliebige Stiide. —
Man fann nur 4 Dejiliter Rahm, 4 Dejiliter Mild)
ehmen, dann fitgt man aber 30 Gr. jiige Butter bei.

28

Wovon dad Dery nidht voll ift, dbavon geht der
Mund itber, habe i Ofters wabhr gefunben, al3 ben
entgegengefester Sas.



182

tmet burd) dic Naje!
mdrtige Jahredzeit mit ihrer mwed)felnden Witter=
uny hat ben verichiebenften Erfdltungdtrantheiten

Die gegen=

Thite und Tov gedfinet. Befonderd bdie Atmungs:
ovqane find in Witleidenjdait gezogen, da fie nidt,
wie der fibrige Teil ded Korperd durd) die Kleid-.
ung einen wirfjamen Sdu gegen bdie Palte, mit
RKrvanfheitdftoffen aller Act erfillte Aufenluft 3u
haben jdeinen. Die Natur Bhat aber aud) Hier
weife borgejorgt, der Wenid) ald Stlave feiner
®cwobnbeiten  avbeitet ihr nur allju oft jelber
(ntgegen !

Die Naje ift namlid in der Anordbnung ifhrer
Deujdeln ein Filter, der die Bevunveinigung ber
LQuft guriidhalt, und ift gleidzeitig in ber blutreiden
Sd)leimhaut, die diefe WMujdeln audtleidet, ein
Warmeherd, mwelder ber CLalten Wufenluft bdie
Sdyddblichteiten ber mnicderen Temperatur nimmt
und nur ermdrmt die Ruft in bie menjdliden
Luftwege treten [dft. Dicfen Nupgen Ffann die
JNafe aber nur dann gemwdhren, wenn fie in ber
That ur Atmung benugt wird und man ftetd
davan denft, dag der Mund nur um Ejjen und
Gpredpen beftimmt ijt. Wenn der Wenid) die
urjpringlige Anordnung der Natur dndern will,
jo muf er audy bie bdien Folgen bdavon tragen.
Bejonderd die Kinber leiden unter der fiblen Se-
wohubeit ded offenen Diunded, und gewify witrden
bie Radjentrantheiten der Kinder gany wejentlich
ucitcfgehen, mwollten bdie Gltern mit peinlidjter
Strenge darauf adten, daf ihre Kleinen felbjt
beim ©piele ben Mund gejdloffen Halten. Das
Spredjen auf der Strafe, dad Atmen mit offenem
Munde laffen die falte, unveine Luft unbermittelt
in die jo empfindligen mwarmen Atmung3organe
treten, und e3 mag jid) daher niemand wundern,
wenn ev bei joldjer Untugend dev Krantheit unter-
liegt.

Wie man bei %ergiﬂlmgeu bid jur An-

funft ded Arzted vorzugehen bat, erldutert Prof.
Dr. med. &. Peyer im ,Deutiden Kranfen:
pflege-Ralender” mwie folgt: Sn allen Fillen aufer
wenn Berbrennungen ded Viunbed und Radjend
biejed unmoglid) maden, jude man Crbredhen 3u
erregen (Finger in den RNadjen, Trinfen von biel
Wafjer over Mild).

Sdarfe und dgende Gifte {ind bie Sduren
und Laugen: Die Wirfung beider hebt fid) gegen-
feitig auf, fie neutvalifteren fi§. ©teht bdie Art

bed Gifted feft, o gebe man gegen Sdurven
(Shwefel-, Salzz, Salpeter-, Oxaljdure) Altalien,
namlid Soda, Wagnejia, Kalfwaijer, Ciweif,
WMildh, fdhleimiged Setvant; Bergiftungen mit
Laugen (Aetall) erfordbern Einnahmen verditnnter
Sduven, Ritronenfdure, Ritvonenjaft, €jfig, ferner
jhleimige Getrante.

Bet Arjenifvergiftungen WMagnefia  mit
Wajfer, WMild), rohe Cier. Bei PHho3phor:
vergiftungen Magnefia mit Waffer, Lein Oel.
Bet Griinfpanvergiftungen Buder, vohe Cier,
tein Gffig, tein Fett, tein Oel. Bei
Sublimatvergiftungen Eimwei, Budermafier,
WMildh.

Bei betdubenden Giften (Opium, Mor-
phium, Blaujdure, Cyantali, Alfohol) fude man
ven Patienten dburd) Ritteln, Anrufen, Umperfithren
wad) u balten; Gid auf den RKopf, Seniteige,
falte UcbergieRungen. Ferner gebe man ftarfen,
{hmarzen Kaffee ober Thee u trinfen oder Kiyjtiere
von ftarfem RKaffee; finjtlidge Atmung.

@pbeubmeibete 2Wande oder Baum:
jtamme find in falten Wintein gar oft in Sefahr,
eine Beute ded Frofted ju werden, bejondersd, wenn
3 fih um mweniger winterharte Sorten Hanbdelt.
Da e3 bei bem langjamen Wad)dtum ved3 Epheu
ldngeve Reit dauwcrt, bid bie LWand wicder berantt
ift, fo empfieblt ¢3 fid), die RNanfen mit etwa3
Fidtenveifig zu bedecfen, weldjed bdad mwiederholte

Auftauen und Sefrieven derfelben verhindeut.

Unjere heimifden Farne bilben mit
ihren verjchicbenen Fovmen einen wiicdigen Sdmud
unferer Gdrten. Befonderd wertvoll und gut an=
wendbar {ind fie jur Belebung jdattiger Partien,
gur Audjdmitdung von Schluchten, Felfenanlagen 2.
Geudpter, bindiger Boden und gegen bie Sonne
gejdhiiter Standbort jagt den Farnen bejonbderd ju
und fjie entmwideln jid hier yumeift ju vedt itppigen
Gremplaven. Die befte Reit zum Audgraben im
Walde ift ber Herbft und Winter. Lenn fie nidht
mehr gepflanst werden fdnnen, {tbermintert man
jie frojtivet und fept fie zeitig im Frithjahr an den
gerwdblten Plats.

Qas @topfeu ber @auic ift eine gany
unniige Tierqudlerei, die im Bergleid ur aufge-
wanbdten Withe und bem Futter {id) nidt bezahlt

macht. Diefe 3mwangderndhrung Hat dben Nadyteil,

aB ein groper Teil ded Fuiterd den Darm bded
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" Tiered berldft, ohne dberhaupt ur Srndhrung
ctmad beigetragen 3u Haben, denn dad Tier fann
nuc ¢inen gewifjen Teil bded bergehrien Futterd
fiiv fid verwerten ober v.rdauen; wag dariiber
hinaudgeht, dient atd Ballaft und geht verloven.
Dag ift ein einfadjer phyjiologijher BVorgang, der
erwiefen ijt. Ginfidtiae Biidhter geftatten dedhalb
ihren Gdnjen mipBige Bewegung und fiittern vedht
abwed)3lungreid), um den Appetit 3u reizen. Sie
fahren ofne Bweifel bejjer dabei, ald jeme, bie
nad) ber alten WMethodbe Ginje {topfen.

Kranted Gefliigel ijt befonderd in den
Wintermonaten feine Seltenheit, wenn bie Tiere
lange Reit unthatig und frievend im Freien ftehen,
feinen ugfreien Unterftand Haben und in feudhten
Stdallen fibernadten mifjen. Die Diphtherie, weldje
fih dburdy gefdymollene, eiterige Anugen, Aufjperven
be3 ©dnabeld8 wegen Atemmangel, Niefen uabd
Sdleimausdflug aud dem Sdnabel fenngeidynet,
tritt am haufigiten auf. Ein warmer Stall, warmes
Weidyfutter und Trinfmaijfer, Audwajden bder
Augen mit warmem Waijjer, Audpinfeln bed
Radend mit verdiinnter Ritronenjdure und tiglid
brei Mal ein Halber Kaffeeldffel voll Schmierieife
jedbem Hubn eingegeben, diivfte die befte Kuv fein.

Die Warme desd Gefliigelitalled folte
6—8 Grad Celfiud nidt itberjteigen, weil wdrmnere
Stille Krantheiten begitnjtigen und bad Gefliigel
vergdrteln. Wo auf Frithdruten gevednet wird
und Wintereier evaielt werden follen, Fann ein
maBig warmer Stall nidht umgangen werben.
Jeben gropter NReinlichleit darf aber aud) eine
audgicbige BVentilation ofhne Bug nidt vergefjen
werben, denn gerabe davin liegt die Urjache bvieler
Krantheiten. Praft. Wegmweifer.

T3t

Untworten.

102. Gewify fonnen Sie den Selbitfocher aud ver:
wenden, wenn Ste nur 1—2 Gejdjirre benuen. Wir
ftellen entweder nod) ein Gefhiry, mit heigem Waifjer
gefitllt, auf dbie andern (eventuell auc) ju unterft), ober
ftogen ein RKiffen in ben RKeffel, dad die Wdarme ebenfjo
gut guriidfbehdlt. Die Speifen werbden dabei vollig gar.

Hausdmiittevchen.

106. ,Grite Hiilfe bei Ungliidsidllen” von Dr. Fr.
vont Esmard) (Preid Fr. 1.20) entfpridt gany Jhrem
Wunjde. Diefer Leitfaben wird in allin Samariter:
furfen benubt, e3 ift died dem Biidhlein Cmpfehlung
genug. Audy) tounte Jhnen der ,Deutide Kranfenpilege:
Kalender” empfofhlen mwerbden. Befta.

107. An bdem vovseitigen Faulen Jhred Obites,
fann die unvidhtige Kellertemperatur jdhuld fein; man ijt
in mandem Haushalt in Bejug auf bdie Aujbewahrungs:
rdume, ihre Liiftung und Reinbaltung erjtaunlid) nad:
laffig und wunbdert {id) banu oft, wenn dad Objt und
Gemiife durd) Faulen, Welfen :c. dagegen proteftiert.
Lefen Gie ben Spigeartifel bes Ratgebers Jiv. 20 auf:
mexfjam durd). Sie fonnen mandjes daraus lernen.

Gifriger Lefer.

108, Abhdartung ift nur fo lange Abhdartung, als
ber ber Kdlte ausdgejeste Krper dabei feinen Lerbren:=
nungéprogel fo weit ju fteigern vermag, dbaf er aud) an
ber Oberflache angenchme LWdrme beibehdlt, aljo die ge:
fteigerte Warmeausitrahlung ihn nidt erfdhdpft, fondern
tm Gegenteil anrvegt und fraftigt. Wenn aber Frofteln,
ia Frieven an einzelnen Gliedern und jogar am ganien
Rovper eintritt, nidt voriibergehend, jondern bauernd,
banun ift nidht nuv von AbHdrtung feine Nede mehr,
fondern tm Gegenteil, es tritt Sdiwddung, Unterbriidung
ped Blutfreislaufd und des Stoffwedield ein, und ernite
Grfranfungen, namentlid)y ber Atmungsorgane, find ju
befiirchten. Kit6( fchlafen ift fiir bie Sungen gut, frijde
Luft ift gerabe nachts von Hoher Bebeutung. Cin gang
faltes Bimmer aber mird eine geringe BVentilation haben,
aljo gerade nidht die befte Quft bieten. Die befte Sdhlaf:
simmertemperatur ijt im Winter etwa 6° R ; dann ijt jie
angenehin £l und dennod) Lietet fie gegen die viel Fdltere
Auigentemperatur einen geniigenden Kontrajt, um die
veidyliche DBentilation (Luftsuftrom bdurd) Fenjter- und
Thitrvigen und durdh die Mauer) zu begiinftigen. Aljo
letdht temnperierted Simmer, aber veidhliche Bentilation,
leistere aud) duvch geitweiltged oder fonftantes teilweifes
Offenlafjen eines Fenjterfliigeld geforbert, find das bejte
aud) (unbd fpegiell) fiir zavte RKinber, Der Nlte.

108. Wenn bdie Kinber franf find, werben wohl
Sie diefelben pflegen, und nicht Jhr Weunn; aljo behavven
Sie feft darauf, bap der Kinder Simmer Nadtd zirfa
10° R, zeigt, Barte Kinder in eisfaltem Bimmer, und
fogar obne Bettflafche, ichlafen su laffen, wenn man e3
anderd madyen Eonnte, ift unverantmortlid).

Alte Tante.

108, TWenn Kinder zart find, ift e3 ficher befjer,
bag SBimmer etmas ju ermdrmen; man fann nidt alle
nad einer Shablone behandeln. Lajfen Sie Jhre Mdddyen
vor dem Sd)lafengefen ein Glas jiemlid) heiged Sitronen:
waffer (jelbft gemadyt), wenn mbglid) mit einem Loffel
voll Hontg bdavin, trinfen. €S erwdvmt dem ganzen
Rorper, heilt den Hald und wveripricht feftem, rubigen
Sdylaf. Frau 2. in London.

108. Dad Sdlafen in faltem Bimmer ijt fehr ges
fapritch, befonders fitr Kinber, vie fidh wdbhrend bdes
Sd)lafens oft abdbdeden, ober mit gedffnetem Miunbde
fhlafen. Das Cinatmen bder falten Lujt hat bann natiivz
lih Halentjiindbungen, Lungenentziinbungen zuv Folge.
Bejondvers Schultern und Brujt werben nidht von Deden -
gefhitgt und find beshalb fehr der Kalte audgefept. Beim
An= und Austleiben ift die Gefahr ved Grfdltensd eben:
fals gvo — falte Wafdyungen follten nie tm eidfalten
Simmer gemadht wevrbden. Lefta.

109, Aufldufe jind loder, deshalb leicht verbaulid),
und werben in der Form bireft aud dem Ofen ferviert.
— PBubddinge werden nidt gebacden, wie bdie Aufldufe,
fondern gefodht, und jmwar entwebder in Servtetten ein=
gebundent odber in einer mit Dedel gut verfdloifenen
Form im - Wafferbad, Die Pubdinge jind fefter ald die
Nuftdufe und dedhald aud) fchwerer verbaulid), — Bet
einem ,Kopfden” werdben bdie Buthaten gewdhnlid) 3u
einem Brei gefodht, in einer Form erfalten gelajjen, ge:
ftitryt und falt ferviert. Befta.

110. Gin frangdjijhes NRegept fiir Subereitung vont
Kanindyen ift folgendes: IMan teilt dad Kaninden in
Stiicte, den RNiidfen etwa in fiinf bis fedhs, bdie Hinter=
beine i awei, dad anbdere mwie e3 ift, die frifche Leber
wird aud) bdaju benutt. Mar nimmit einen Topf mit
feft fchliegendem Decfel, der dad Fleiid) gevadbe aufnimmt.
Auf den Bobden desjelben fommt erit eine Sdhicht ge=
{dynittener Siiedeln, dann eine Lage Kanindenfleijc,
etmad gefalzen und aepjeffert, dbann wieber Swiebeln und
jo fort, bi3 alles anfgebvaudyt ift. Auf die oberjte Lage
Fleijh fommt eine Lage in Streifdhen gefdynittenen rohen
Speds und dann wicber eine Lage Swiebel. Fliiffigleit
fommt feine bavan, bdie Brithe bilbet jich ausd ben Be:
ftanbtetlenr, WMan ftellt den Topf auf die Heige Platte
(erft etwad juriid, damit e nid)t anbrennt) fitv eine
qute Stunbe, b bdiefes Geridht Jhrem Gemahl jdymecen
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wirb, weif id nun nidt, immerhin probieven Sie et
einmal, e8 ift ein zavted, {dmadhajtes Gifen.
Frau W. in Lonbdon.
111. Gin Mittel, dad wirklich die laftige ,Gfrdri
vertreibt, fenne aud) id) nidt. Da Heit e3 eben: vor:
beugen. Bevor bad Uebel anriidt, 1Bt e fidh leichtex
ver{cheuchent, al3 wenn e8 einmal da ift. BVor allem
bilft Hier ba3 Warmpalten der Fiife. Nie in napfalten
Sduhen und Stritmpfen bleiben! Die Kinder follen, in
ber Scdule angefommen, Sdhuhe und Striimpfe wedhieln,
bad lagt fidh gany gut maden, man mu@ nur wollen.
Dag ju Haufe jofort Schube und Stritmopfe gewedfelt
werden, ift jelbftverftandlich. Auf diefe Weife Fonnen
Ste Jhre RKinber nidht nur vor ,Sfrdri’ bemwabhren,
fonbern aud) vor mandem Sdnupfen und nodh Schlim:
merem. Blutarme, jfrophuldfe Kinder find der ,Gfrori
befonders untermorfen, ba follte eben eine jwedmdfige
Grnafrung Helfen, LBefta,

Bragen.

112, Weif ovielleidht eine werte Mitabonmentin
aud Grfabrung, welde von den beiden Wajdhymajdinen,
»©dmidt’s Patent” und ,Globus”, die Frau Sommer
in Olten tm Frauenheim ausgejdrieben hat, die vorteil:
baftere ift? Sdw,

113. Rfonate miv vielleicht eine der werten Qeferinnen
be3 Ratgeberd mittetlen, wo man in ber Schwetz Teppiche
weben laffen fann von Tudftreifen (Reften), die anein:
anber gendht werden? Jd) habe jchon davon gehiort, weif
aber nid)t, wo bie Fabrif ijt. €8 follen dies fehr warme
und fjolibe Teppiche werben. Bejten Danf {don im
voraus. ' grau Lilly tn Biirid).

_ 114, Kann miv vieletcdht eine der geehrien Leferinnen
aug eigener Crjahrung Auslunit evteilen iiber die R. v.
.f)ﬂnctébor[f’fd)e Haushaltungsd: Buttermajchine? Bietet
biefelbe wirllih praftijdhen Nupen? Wieviel Sramm
Butter gewinnt man 3. B. aud Rahm von 1'/2 Liter
Milh? Fitv giltige Auslunft sum voraus bejten Dant.

o Frau A, Sdy.

115. Wie fann man Orangenjdhalen am bejten
verwerten? Jn unferm Haufe giebts iiber den Winter
viel folchen Abfall unbd e3 veut mich, jo gar feine BVer-
wendung dafilr ju haben. Filv guten Rat danft

" Jteue Abonwentin.

116, Hat aud) fdhon eine Leferin ded Natgebers die
Braun'iden Stofffarben probiert, die tmmer im Inferaten:
teil empfoBlen find? Jdh hatte Cuft, meine eigene Fdrberin
su werdben, mdchte midh aber doch vorher erfundigen, ob
anbeve fhon mit Crfolg bie Favben angemendet Haben.

Junge Frau.

Wahrheit

iit €3, dap bdie Thee-Angugmajdhinen Jenny + Patent
15323 bie. praftiften und beften aller Fabrifate find.
%ermexz_bba_r aud) fiir Kaffee — auf Sprit und Gas.
Berlau beim Crfinder Ado [§ Jenny, Thee-Spesial:
haus, Lowenftrafie 7, fowie aud) bet Conr. Wegmann
Stordiengafle, G ysler:Wunderly, Sonnenquat,
Bilrid), und €. Siegrift-Glootr in Bern.

NB. Die Thee Jenny find die vorteilhafteften und
beliebteften Marfen aller Thee-Sorten. 819)

‘ﬁ In jedem [parfamen Baushalt
unentbehrlidy !

Brauns’sche Stofffarben

aum Auffdrben berblaBter Kleider 2¢.
Brauns’sche Blusenfarben

sum Auffarben von Blujen, WafdhEleidern,
Brauns’sche Crémefarben

fiiv Gardinen, BVorhinge, Spisen,
Brauns’sche Handschuhfarben

fitr alte Glacéhandidhyuhe, Sdhnigereien,

scn_ - '

Dr. Weller’s Antipluvius (Sdhu gegen Durdndfjung bei
Regentvetter) aum pords-wafjerbiht-machen aller Art
Getoebe, aud) unzertrennter Kleibungsitiicte.

H&duflizh in dpotheken, Hrogen- und Farbenhandlungen.

. Schleife mit Krone. auj
w bie man adten wolle. ﬂ
Aleiniger Fabritant: Wilhelm Brauns, Quedlinburg (Harz).
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Bom Berlag ded ,,SHweis, Frauen-

n. heime, W. Coradi - Maag, Bider-

ftrafe 58 in Bitrid), unb durd) die Budhandirtngen
3u beiehen:

Wie Gritli bausbalten levut, Anleitung jur Fith-
rung eined bitrgerliden Haushalted in zehn Kapiteln,
von Emma Covadi-Stahl. Preid fteif brofdyict
$r. 1. 50 Gt3,, in elegantem Leinwand-Ginband Fr. 2.

Doltavt’s Rod:, Baushaltungs: und Gefund-

beitabiidblein, 2. vermefrte und verbefferte Auilage.
Breis in gany winwand gebunden Fr. 4. 50 Gts. Jeder
Teil tann audy eingeln bejogen werben unbd zwar:
I Teil: Ko dbitdylein, brojd. 90 Ct3,, tart, Fr, 1. 20,
IL. Zeil: Lehre von ben Rahrungs- und Ge-
nufmitteln, brojd. &r. 1. 40 Ct3, tart.
. 1. 70 Gta,
IIL Teil: Haushaltungsdfunbde, brofd. 90 Cts.,
fart. Jr. 1. 20 Gts.
IV. Teil: Gefunbheitslehre, brojd. Fr. 1. 40 Ct3.,
faxt, Hr. 1. 70 Gts.

IMVMVIVMVMVMVVVVMV

IDillEommenite Stiike

der Hausfran

aller Bevolterungdtreife ift der Original-Selbitloder
von Suf. Miiller. Sr bietet bie Grundiage billig:
fter, swedmagigiter wud cinfadfter KodHmethode.
Borzitglid) geeignet su Gasd: und Petvolherd. — 5O °fo
Griparnid an Brennmaterial und Jeit. — Kodan-
leitung gratis. — Apparate und illujtr. Projpelte bet
S. Mitller, Konraditvage 49, Riividy III,

@00@00@0@9@@09@@%
Reform-
Moden=Album.

Eine Bammlung von 80 Modellen
fitr Reformhleider aller Hrf und jeden
Rliters,

Praftifhe Ratfdldge undb genaue Anleitung
sur Gelbftanfertigung von Reformiletbexn mit
Bdnittitberfidifen und reichaltigen JMuftra:
tionen.

Dasd Reform-Moden-Albuu fojtet nuy
Fr. 1. 35 und ift duvdy deu Verlag ded ,Schmweis.
Frauenbeim’ . . Coradi-Maag, Bider-
ftrafe 58, tn Bitridy ILI, ju beziehen.
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Grpedition, Drud und Berlag von W, Coradi-Maag in Bitvid IIL
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