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Sefter Grund jei deinem Jdy:
Ylie dein ort ju bredhen,
Drum vor allem hiite didy
®rofes 3u verfprechen,

Aber anf didy felbft geftellt.
Handle grof im Leben,

®leid) als hatteft on der Welt
Dranf dein Wort geaeben.

Sulius Hanuner,

of

Grithi in der Kiiche.

II. @eil von: ,IDie ®ritli haushalten lernt.”
(Madybrud perboten.)
Sechstes Rapitel.

Yritli madt weiteve Rodftudien.

n3d merfe {don, Kleine, dbad Ding geht
nidt gany fo, wie id meinte. Du bift {a
nidt ungejdidt, aber im Grundbe — weift
bu eigentlidhy fehr wenig oder gar nidhtd vom
Kodien. Da fann id) lange predigen und
immer wieder bei jeber Suppe wiederholen,
mad du eigentlih jdhon wijfen jollteft. b
muf dir einmal allerlel widjtige Dinge gany
extra erflaven. Dann jdreibjt du fie in dein
Rezeptbud) ein und nadher werden fie aud
befler in beinem RKopjden Haften und id

muB nidht immer wieder auf dad Gleiche
juriidfommen.

Sdon bet dben Suppen fommen gar
mandyerlet Kodhregeln ur Anwendung, bie
ein fiiv allemal u beadyten find, jo 3. B. die
Grundformen de3 Diinftend und Rojtens
von Wehl fiiv weife und braune Saucen
ober Tunfen und dad Binden ober Legiven
mit Gigelb. LWill{t du eine gute weige Grund-
jauce Berftellen, jo braudh)jt du vor allem
frijde Butter und feined Weizenmehl,
nad Gejdmad aud) einte Bmwiebel. Wan
vednet gleidhichmer Butter wie Weh!, alfo
auf 20 Gr. Butter 20 Gr. Wehl (ein ge-
haufter ERloffel) und /a2 Riter Flijfigteit.
Die Butter [aRt man in einem fleinen
irbenen oder gut emaillierten Pfanndyen jer-
geben, aber fa nidht heif werben, dbann diinjtet
man bag Wehl jo lange, bi3 dbad Gemenge
weif wivd und jdaumt. Erft dann darf
man Iangfam unbd unter bejtdndbigem Rithren
bie Flitffigleit und war bvorerjt falt bei-
gieBen. Wan vithre immer mwieder glatt, be-
bor neue Fliijjigleit bagu fommt. FFiic diefed
erfte Bugiegen fann WMild), Wein, Wafjer
ober Fleijdbrithe und fiiv ben Nadyguf heige
Glijiigeit, 3. B. Gemiifebrithe, Fijchabjud
u. drgl. vermwenbdet werben, je nad) dem fiir



bie Sauce beftimmtien Bwed. Ebhenjo [un.
bie gefdydlte Rmwiebel ungeridnitten, je nad
Gefdmact mitgedlinftet und mitgefodit wer-
ben. Cine Hauptbedingung um Gelingen
aller weigen Saucen ift lange3 und lang-
jamed Kocdhen. Die geringjte Kodzeit ift eine
halbe Stunde. Die Sauce wird durd) langered
Koden nur feiner, fie dbarf aber nuv ,ziehen”,
wie ber tednijde Auddrud Heifft, und ja
nidt ftarl foden. Wan gebe im Anfang jo
viel Fliffigleit dbaju, dbaf fie auf bie Hiljte
einfodyen barf. Cin Nadygiefen oder phtered
Perditnnen jollte nidht vorfommen; ed ver-
bivbt ben feinen Gott. WMan fode bdiefe
Saucen und Suppen {tetd abgedbedt und
witrge mit Saly und weifem Preffer.”

Gritli’d Critaunen war nidt gering, ald
e3 bdieje eingebende AbHandblung fiber eine,
wie ihm jdien fo unbebeutende Sade ver-
nahm und ed begann ihm bdie Crlenntnid
aufgubdmmern, bdag e3 nod) viel, fehr viel
gu lernen haben mwerde und bdaf dad Kodjen
am Enbe eine grofeve Kunijt jei, al3d e3 fid
batte traumen laffen. Qmmerhin war e8 un-
bersagt und vom beften Willen bejeelt, unter
Rofinend JFubhrung eine rvedte Jingerin
ber Kodtunjt zu werben.

oUnd nun die braune Grundjauce”!
fubr Rofine 3u erldutern fort. Hier braudt
e3 nun nidt gerabe Butter u fein, fondern
febed Kodfett eignet {id um Rdften
ober Sdhmwiten ded Mehl3. Auf 15 Gr.
Fett vechnet man 20 Gr. Mehl und /2 Liter
Slitfiigleit. Dad Fett wird in einer Eifen-
pfanne vaudbeip gemadt und dad Wep!
barin Bellbraun gerdftet (etwad Bwiebel und
©pet: ober Sdjintenjtiidden mitgerditet,
madjen die Sauce pifanter); bad jogenannte
»UbBjchen”, b. b. dad RBugiefen von falter
Slijfigleit gefcdhieht auf diefelbe Weife wie
bei der weifen Sauce, langjam und unter
fortwdhrendem RitYren. Haben fid) die Jn-
grediengen 3u einem dicen, glatten Brei ver:
mengt, jo fann Beife Fliiffigleit beigegeben
werben. Bu braunen Saucen vermendet man
gerne  Rotwein ober ftarfe Bouillon Zum
AGID hen ; fehlt lewtere, fo Deveitet man fie
mit Maggi’da Bouillonfapfeln odber mit
Sletfdertratt, Maggi’d Suppenwiirye
follte mie mitgefodyt, jonbern erjt beim
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Unvidien verwendet werden. Diejed fo auper-
ovbentlid) jhdgendwerte, fa geradesu unent-
bebhrlide Hilf8mittel bei ber Bubereitung
berliert von feinem Aroma, wenn ed gefodt
wird. Nun wirft du aud) eine gute Meh(:
fuppe bereiten fdnnen, denn nun fennit bu
ba3 Geheimnid der Herftellung. Aber webe
div, mwenn bdu ein eingiged Kndllden bdarin
gu Tijd bringjt! Weniger ald eine Stunbe
darf aber bie Mebljuppe nidht toden. Jm
Selbfodjer wird fie vorzlglih und burd-
feibent wollen wiv {ie auf alle Falle. — WMan
Tauft jet aud) gerdftete Mehle; fie eignen
fi fehr gut um Berdiden von Saucen und
Suppen, erfeien aber die {madhajte, Telbits
bc_:rei‘tete braune ,Mebljdwite”, den ,Roug”
nie.” —

Sritli madyte {id wdbvend bdiefed Bor-
tragd am $Herde 3u fdaffen und wollle in
einen Topf, in weldem Waffer brobdelte,
falted nadygiegen. o jehr RNoftne innerlid
erfreut- war, dag dad Gritli nidt fehen
fonnte, wenn Wafjer 3weclos Codyte, jo an=
gebradt Hielt fie eine fleine Strafpredigt
fiber die Art jeined Vorgehend. ,Da jdau
miv einmal einer bdiejen Sdmierfint an!
Kannft du denn den Dedel nidht jo Halten,
bag die Dampftropfen brin bleiben, anjtatt
bie Herdbplatte und den Fufboben damit ju
betupfen! O, diefe Dedelmijére! Entweber
laffen bdie (eidhtfertigen Dinger die Dampf:
tropfen in jdmadhafte Gevidite fallen, wenn
fie bie Dectel abheben und verberben jie da-
mit, oder bann, wie Figura zeigt, fonft auf
Stellen, wo fle nidht hingehdren. Da, fieh
a1, eine rajde TWendbung mit dem Decel
und ba3d fadbe, deftillierte LWafjer bleibt drin.
$Haft du eine Speife im Topf, o giefeft du
e3 weg, fodht aber Waffer in der Kafferole,
fo fannft bu ihn gejdidt wieber auflegen
mit jamt dem fleinen Badhlein, Denk’ jtetd
baran, wenn du einen Decel abhebft. Holft
bu Waifer jum Nadygiegen, jo fieh 3u, daf
auf den Fukbodben Pfeine Tropfen fallen und
Dalte wieder ben Dedel unter Ha3 Gefdg,
falld badjelbe naf fein jolte. Ueberhaupt
balte miv ben Boden, Tijde, Herdplatte und
NAbwajdbrett vrein wdhrend ded3 Kodjens.
Lerhitten ift aud) hier beffer ald Heilen und
Sorge tragen ift nur eine Gewohnheit und

e e e
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jwar eine guie, die und biel Milhe und Reit
erfpart. ©o folft dbu aud) beim Gemitje
viiften die Abfalle nie auf den blogen Tijd,
fondern ftetd in bie ectra bdafiiv beftimmten,
mit Wad)dtud) audgelegten Kdrbden legen
ober auf einen Teller. Haft du Reit, fo
wajde vormweg bad wdhrend bed Kodjend
bejhmupgte Gejdive auf, damit nad Tijd
um jo vajder aufgerdumt ift. Tad ift nidht
bie bejte Kodyin, in deren Kitde eine Wenge
gebraudter Sdiffeln, Kodldffel und Ma-
jdinen Herumliegen. Die gefallt mir zehn:=
mal beffer, beren RKiidhe ftetd wie ein auf-
gerdumted Sdmudfijtden audjtept.”

,Und nun werbe id dir nod zeigen, wie
man eine Suppe oder Sauce ,legivt”
ober Binbdet’. Sn der feinen Kide ver:
wendet man dazu nur die Cigelb, wdahrend
bie biirgerlide RKiidhe ofhne Nadjteil gange
GEier gebraud)t. Eine Hauptbedingung ijt
guted Klopfen mit etwad Rahm oder Mild
unbd einer Prife Saly in einem tiefen Topf.
Nun giet man langjam einen Kodldffel
fodendber Sance odber Suppe an dad i
unter jortmaGrendem Rithren, zieht ben Lod)-
topf mit dber Sauce bom Feuer juvird
und giebt nun die Wijdung unter Sclagen
mit dbem Sdyneebefen in den Kodytopf gurind.
Dad Geridht darf nidht mehr foden, mwird
jebod burd) minutenlanged Sdlagen bid-
lid), ,qebunden”. Hort man mit bem Sdhlagen
au friibe auf, jo entftehen Floden, wad nie
vorfommen fjollte.

Fiie feute jdliegen wir unjere Kodleltion
mit dem Sdhlagen bed Ciweif ju Sdnee.
Da, nimm biefed tiefe Sdyitjjelden und bringe
mir a3 fovgfdltiy vom Gelben getrennte
Gimweig binein, giehb eine Prije Salz dagu
und nun marjd mit dir hinaud in die fithle
Speijetammer. JIn der heigen Kitde geht’s
viel zu lange, bid wir Sdnee befommen,
Hier der Sdneebefen aud Draht und nun
jhmwinge tapfer, ftetd3 nad) einer Seite Hin.
St der Scnee fo feft geworben, daf er
nidht mehr aud der Shijjel lAuft, wenn du
fie ummenbeft, fo ift er fteif genug und ge-
brauddfertig.” —

oF

Repetitorien an der Baushaltungsichule
Ziividy.

AB biejer Tage an bder Haudhaltungsd-
jdule Birid ein Haudhaltungdturd zu Ende
ging, Offneten fid in gemwobhnter Weije an
jwei Bormittagen, am 2, und 3. Mdar;, bie
Pforten ded Haujed fiir alle biejenigen,
weldye ein Jntevejie bavan haben, die Sdiiler=
innen bet ber Arbeit u fehen, um fidh ein
Urteil zu bilben iiber bad Waf von prat:
tijger Tidtigleit, dad fidh in 5 Monaten
eifrigen RQernend evveidien [Aft.

Die ,Intevefjenten” jind, neben dben Kom-
miffion3mitgliedern, zumeift Deitter gegen=
wértiger und juliinftiger Bdglinge, frithere
und ubiinftige Shilerinnen jelbjt. Daf fich
gelegentli) aud) einmal ein Bater devart fiiv
bie Rodylinjte feined Todterleind inteveffierte,
bag er den Weg in bdie Haudhaltungdjdule
unterndhme, jdeint nidht vorzufommen.

Man Hat durdaus den Eindrud, daf bdie
jungen Mdadden dburd) die vielen auf ihnen
rubenden Blide nidt eingejdhiichtert werben,
jonbern im Bemwuftiein, vor denjelben wohl
befteben 3u Pdnnen, naddem fie jo [lange
unter ben Pfritifievenden Augen dev licben ge-
jtrengen  Qefrevinmen gearbeitet, frohlidhen
Muted ihr Befted leiften. Kaum, daf dad
jhlante Maddhen, bdeffen Apfelfudhen um
einige Sdattierungen 3u dunfel gevaten, den-
felben in etwad bejdleunigtem Tempo in’3
Office trug. —

A3 wir, naddem wir einen Blid in dajd
Qehryimmer gemworfen, in weldem bie im
Kurfe angefertigten Handarbeiten audgejtelt
worben, in dad Office, wo pradtige Platten
mit A3pic und garniertem Poulet pon dem
Kdnnen der Shitlerinnen Kenntnid ablegten,
bie Riidhe betvaten, waren bie jungen K-
innen fdon in vollfter TdtigPeit.

An der jdHmwarzen Wanbdtafel prangte der
RKidengettel, deffen eingehende Belpredjung
bem Kodjen voraudgegangen wavr. Wir haben
und fagen lafjen, dap derfelbe fiiv bie beiben
Tage wei Wodhen suvor fdon jujammen:
geftellt mworben, bei weldem widtigen Se-
{haft awei Sditlerinnen ald Beifigevinnen
fungierten.
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Wahrend am erften Tage bie jungen
- Mdavden ihre frifd) evworbene Gejdhictliy:
feit an flaver Gemiifefuppe, Huhn mit Reid=
rand, holldndijher Sauce und Nitgdenialat
erprobten, Apfelfuhen wmit Wiirbeteig und
Banilleteig bacten, lautete die Speifefolge bed
jweiten Taged auf Fleijdbrithe mit Mark-
togden, Roajtbeef am Spiek, Sdhwary-
wurjeln mit Butterjauce, Stadhid und ,Pom-
mes frites*. Damit aud) fiiv die Leder-
mdaulden geforgt jei, wurdben daneben Tabal-
vollen und Ghocolademallarvonen fabriziec.
Sollen wiv jagen, daf mwir und gang leife
bavitber vermunberten, bap in bder Haus-
haltungdfdule, wo ,agneau de pré salé“
unter dbem Namen ,Salzlamm” jerbiert wird,
sPommes frites* gegefjen merben?

@3 ift eine wabre Freude, bie jungen
Mavden in der Kithe an bder Wrbeit 3u
jeben. Da werdben auj bdie appetitlidite Leije
Marfbidpden geformt, wdhrend im Topf ba=
neben die ju ihrer Aufnahme bejtimmte Brithe
brobelt; dbort wird dad Roaftbeef von allen
3dben Hautden befreit und Punjtgevedt am
Spiee befeftigt; flinfe Hianbe {dhdlen Kav=
toffeln und pufpen unverdrofjen die grofe
Portion Schwarzwurzeln, worauf vorfidhtig
barauf Bevadt genommen wirdb, bdaf die-
felben Bitbidh) mweif bleiben; hier wird man
in bie Kunft bded Tabalrollend ecingemweiht,
dort fteht man wie eine tadelloje Sauce ge-
riihet wivd,

Da, wie allgemein befannt fein bdiirjte,
an ber Burder Sdule nad) dber bewdhrten
Kaffeler WMethode tagtaglih von mehreren
Paaren 3ugleid) dad ganze Efjen in fleineren
Portionen gefodht wird, herridht ben ganzen
Morgen in der Anjtaltdfiihe ein bergniig:
lidged, abwed)3lung3reidyed Treiben, bei wel-
dem ben Rujdauern die Stunden im Fluge
vergehen. Sogar dem fleinen, blonden Wad-
den, Dda3 mit Wutter und Srofmutter bdie
Repetitovien bejudyte, fdien bdie Beit nicht
lang zu werden. €3 gudte mit jo ernjter
und verjtdndbnidvoller Wiene 3u, wie ber
Teig fiiv bie Tabafrollen um die Holdhen
gewidelt wucde, daf man unwillfinlid) auf
ben Gedanfen fommen mufite, e3 dimmere
in bem fleinen Kopjdhen |dhon eine Ahnung
bon der Widytigleit haudfraulihen Waltens.

Bijonderen Wert wirb in dber Haudhalt-
ungdjdynle auj dbad fdhone und gefdllige An-
vidten der ©peifen gelegt, nad) bem GSrund-
jage, baR ba3, wad bem Auge gefalt, dem
Gaumen nod einmal jo gut munbdet.

Nadbdem wir und iiberzeugt, daf die Wabd-
den aud) in biefem Punfte bem genojjenen
Untervidt Ehre ju maden im Stande {ind,
lenften wiv unjere Sdyritte heimmdrtd. Weine
junge Begleiterin — fie ift bdie dltefte von
fiinfen, dad Kind einer einfadjen, tiidtigen
grau, welde ihr IMadden ohne vlel LWorte
durd) ibv eigened guted Beifpiel ur Arbeit-
jamteit, jur Sparjamleit und Ordnungalicbe
ergogen hat — Batte den Kopf voll mneuer
Cindriide und bdbad Hery voller Dantbarleit
fitr die WMutter, welde ihr an Stelle bed
» Deljdlandjahred” einen Wufenthalt in der
Haudhaltungdidule gewdhren will in bder
durd) rveide Erfahrung gezeirigten Erfenntnid
von bem Hohen Wert einer jorgfdltigen ums-
fafjenden Augbildbung u haudwirtdaftlier
Titdhtigleit. — Dcr nddjte Haudhaltungd-
furd beginnt Witte WMai. J. d.

55595 hashalt. | E&&ee ||

Gine Hitbjdhe Neubeit fliir Oftern it zur Heit
don in den Droguenhandlungen vorvdtig. €3
it bies bag Ostara-Papier, mitteld welchem fidh
bie Ofter-Cier Jehr {dhon farben laffen. Die Cier
werben bamit mavmoriert, erhalten aber aud) bunte,
broIIige Figuren, @cbmetter[mge und Blumen jum

Sdymud. Bei der LBevwendung diefes Materiald
wevben bie gefochten, aber abgetrodneten Gier in
bas Papier eingejdhlagen, vedt fejt mit einem
Lappdhen ummwidelt und wenige WMinuten in heifed
Cirig-Lafler gelegt. Der Grfolg ift ein iiber-
rafdender,

Verfilschten €ssig zu erkemmen. Mian
fodht eine Cffigprobe eine Halbe Stunbde lang mit
einem CRIoffel Stdrfe. Wit biefe blau, o ijt ber
Cifig mit Sdwefelidure verfalidt, welde Falid-
ung am hdufigjten vortommt; bletbt fie weifs, fo
ift er vein,

Stiarkeglanz. Swet ober dret Wilrfel Suder
ber fitv ben Haushalt gebraudlien Dienge ge-
Podhter Starle jugefitgt, machen bie Wajcdhe fteifer
und gldngenber.

Porzellan reinigt man mit jdarfem Saly:
waffer ober reibt e8 mit angefeudhtetem Kodhials
fo lange, big alle Fleden verfchwunbden {ind.
Porzelangefdhirr, weldes langere Jeit nicht ge-
braud)t wird, befommt oft Staubfleder, bdie {idh
fo feftfeten, bap {idh) biefelben felbjt mit Soda-
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waffer nidyt entfernen [affen. Diefe entfernt man

banu auf bdicjelbe IWeife ober mit pulverifievter

Kretbe.

Die Bebandlung des Klaviers. Das Rla:
pier darf vor allem nie ftarfem Tempevaturmwed)jel
ausgefet mwerden; aus dem Grunbde jtelle mnan es
mweber ju nabe bem Ofen, nod) an eine Aupen:
wanbd. Dan jtelle es moglidhit an eine Langs-
wanbd, aber nidht ju nahe an ein Fenjter oder
eine Titr, weil jonft viel vom Ton verloven geht.
LBon groger Bebeutung it 3 aud), das Klavier
ftetd, befonberd jur ©ommergeit, 3u fhliefen, da=
mit e3 vor Staub gefchiipt ift. JIm Slaube ge-
beiben bie Motten, welde bie im Jnjtrumente
vorhandbenen fFilze und FTudftreifen zerfrefjen.
Nud) fommt e3 jumweilen vor, dap Wduje im
Klavier niften und grofen Sdaden anvidten.
iNan adte daber darauf, dap nirgends eine Oeff-
nuug fid) befindet, Wetter ift es niiblid, bie Tajten
oft, wenigjtensd tdglid) einmal, d. §. wenn bas
Klavier taglidh benupt wird, mit weidem Reh-
[eber abjureiben. Sie halten fich dbann lange weif
und jdon. Was bdad Stimmen anbelangt, foll
man bei fleigiger BenuBung bdasjelbe alle brei
bid vier Monate voirnehmen lajfen. Langer tamit
su warten, ift nadteilig, wetl es fonjt berart aus
oer Stimmordnung fommt, dbag bagd Stimmen
mebr Wiihe und RKoften madt. Die ilbertriebene
Benubung des LPedals bejd)leunigt dag Verftimmen.

l%%% % 4 Kiide. = = \é@ée'

Speifetettel fiiv dbie biirgerlidie Riidye.

Montag: Luftiuppe, gefottened Rindfleifdh in
Bwiebeljauce, diirre Bohnen, *jaure Kartojfel-
ftiiddyen.

Diensdtag: Weife Mehljuppe, *Sdellfiid) auf eng-
lijde Avt, Salstartoffeln, Ritronenauflauf.
Mittwod) . *Serdftete Reidjuppe, Sdweinsbraten,

*Sotffongemiife, fonfervierte Pflaumen,
Donnerdtag: Brotjuppe, Kalbsloteletten, Spinat,
*Cier in Sdnee gebaden. )
Sreitag: Spinatfuppe, Leber. in e, Sdhwary:
wurgeln in weiger Sauce, gebadene Kartofjeln,
Samstag: Praune Kavtoffeljuppe, Kutteln an
faurer Sauce, Reisfroquetten, Apfelmus.
Sonntag: Rivelifuppe, *Fricandeaur mit Macca=

vont, *Fleijdialat, gebadener Blumenlohl,

*Rabinet3pudding.

Die mit * beseidhneten Rezepte findb in bdiefer Numuter ju
finben.

Rodirezepte.

Gerdstete Reissuppe. Fiiv 6 Perfonen.
50 Gr. Butter ober Fett, 50 Gv. Neis, 1 fleine
geidhalte Smiebel, 1 Loffel feingejdynittene Sellerie-
wiirfelden, 30 Gr. Viehl, 2'/2—3 Liter Waffer,
Sal3, 1 Cigelb. — Das Fett wird raudbeify ge-
madt, ber Neid mit der halben Bmwiebel famt den
Sellertewiirfeln leicht gerditet, dad Wehl ebenfalls
nodh mitgebdmpit, dad Wajjer famt Saly und
nad) Belieben ein wenig Suppengemiirze beigegeben,

_angeridtet.

bie Suppe 1 Stunde gefod)t und itber dasd Eigelb
Basler Kodyfchule.

Gebackener Schellfisch auf englische Hrt.
Der Fildh wird audgenommen, gejdubert und ge-
fdyuppt, abgewajdyen, in- und audwendig mit einem
Tud) abgetrodnet und mit einer guten Kalbfleifd)=
favce gefillt, jugendht, mit Mehl und Salz fiber:
ftreut und tn eine mit Butter audgeftrichene odexr
mit Butterflodden beftreute tiefe Schilfjel gelegt,
mit gexlajferer Butter und einem Loffel €arbellen-
effeny begoffen, mit Semmelfrumen befiebt unbd
eine Stunbe bet mdgiger Hike gebaden. Hierzu
bereitet man eine Sauce, indem man 3wei Pheffer:
gucrfen, einen CRIdffel Kapern und drei Chalotten
fein gerhact, mit einer Prife Lfeffer in '/« Liter
brauner Cauce langjam jum Kodyen bringt und
bann mit einem Theeloffel Sarvdellenefieny nebit
etnem GEBlofiel Cffig vermijdht. Der Fifdh wiry
auf einer gewdrmten Sdiiffel angerichtet, mit
Bitronenjcdheiben und Peterfilie garniert und bie
Sauce befonbderd dazu geveidyt.

fricandeaux mit Maccaroni. Su biefem,
fomofl fiir den guten Familientijch wie ald Cnutree
bei grogeren Miittagejjen fehr Deliebten Gericht
nimmt man, je nad Bedarf ein Stitd ober brei,
vier big filnf groge Fleifdhftreifen aus einer Kalbs-
feule (eine grofe Keule gibt fiinf Fricandeauy),
pautet und pidt dicfelben, tut fie in ein groRes
RKafferol mit 125—250 Gramm Butter, Saly,
fleingefdnittenem LWurzelwerf, einigen Chalotten,

- gwet Sitronenidyeiben, einem Lorbeeiblatt, Pfeffer-
“und Gewiiryforners und brat fie unter haufigem
- Begiegen faftig und hellbraun, nimmt fie heraus,

vertithrt einen Kodyloffel voll WNehl urd ein Glad
Weigmwein mit dem Fond, lapt ihn damit auf:
fochen, feiht ihn durd) unbd gibt diefe Sauce ju
ben Fricandeauy, welde auf einer Unterlage ober
mit einem Sdiifjelvand von weidhgefocdhten Macca:
voni aufgegeben werden; man fann die Maccaront
and) inmitten bder Schiiffel bergartig aujhiufen,
bie Fricandeauy in jierlide Saeiben zerlegen unbd
ringdherum gavnieren,

fleischsalat. llebrig gebliebened Fleiidh wird
in jehtr feine Sdyeiben gefhnitten. Lann fodht
man 3wei Gler hart, reibt dbad Gelbe mit etwas
Gijig gang fein, gibt 2 Loffel fauren Rahm, 2
Loffel guted Oel, 2 Loffel Cijig, etwad in IWajfer
gelojten Fletichextralt, 1 geviebene Swiebel, Salz
und Pieffer dazu, fo daB man eine fehr bide
©auce bat, dte man einige Stunben vor bem
Gebraudy mit dbem Fleijd mijdht.” Bor dbem An-
ticdhten mifdht man alled gut durd), gibt dbas Fleijdh
in etne Glasidiiffel, Hadt die StweiBe fehr fein,
untermengt fie mit feingehadtem Schnittlaud) und
ftreut dies auf den Fletfchialat.

E€ier in Schnee gebacken. 8—10 Cier, je
nady ber Menge, dbie man bebarf, werben vor=
fidtig aufgefchlagen, jodbaR man bdasg Ciweip in
einen Topf gleiten lapt, die Totter jebod) in der
einen Halfte der Cierjdhale behdlt und bid uv
Berwendung tn Eterndpfen ober Obertafjen ftellt.
Das Weike [dhlagt man nun ju jehr feften Sdhnee,
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vevmifdt thn mit etwad Saly und einem fnappen
Loffel Gftvagoneffig, legt etwasd von dem Sdinee
auf einen in falted3 Wafjer getaudyten filbernen
Gploffel, tut eind ber Dotter bavauf, beftreut es
mit ein wenig Sal; und weigem Peffer, belegt
¢ mit einer weiteven Sdidht von bem Sdynee,
jchitttet bad fo vorbereitete €I in ein Kafjerol mit
125 ®r. bellgeldb gemadyter Butter, GGt e3 auf
beiben Seiten tajd) qelb baden und fahrt damit
fort, bi3 alle Gier gebaden find, worauf man bdie:
felben mit einer Senfjiauce aufgibt.

feines Soissongemiise. Frans. Soisson-
Bohnen werden eintge Stunden lang in weided
Wajjer eingelegt, alsbann mit biefem und nodh
siemlid) weitevem Wajfer fowie einer Prife Saly
und einem Stitdlein frijdher Butter langjam weid)-
gefocht, wobet man, wenn notig, nod) 1weitere
Flilffigleit beifitgt. Dann beveitet man eine fleine
Sdmweitse ober etne Bulterfauce, gieht diejelbe jamt
'/s Glas gutem WeiBwein jorgfiltig su ben Sotfjons,
vexmijdht alles miteinander und lagt dbad Semilfe
nodh gar werben. €3 foll nidht u didlidh jein
unb FPrdftig, wenig fGuerlid jdmeden und wird
baber mit Vovteil mit einigen Tropfen ,Maggi-
Wilrge” und etwasd jauvem Rahm verfetnert.-

Saure Rartoffelstiickchen. Man riftet 1
bi8 2 feingehadte Bwiebeln tn Butter oder wilrflig
geidnittenem Sped, hwibt aud)y 1 Loffel Diehl
bavin geld, fitgt veidliche Fleiihbriihe oder aud)
nur Waffer, etwad Cijig, Saly und Pieffer hingu,
verfodht alled 3u einer bilnnjdmigen Sauce und
ddmpft entweber die voh gejdhdlten und geridynittenen
RKartoffeln davin weid) oder [dht frijdhgefochte, ge-
{ddlte und in Sdyeiben geldnittene Kartoffeln nur
furze Beit bamit durdbdiinjten. Su frifder Wurit,
Bratwurft, Fleijdbiopden und dergleiden bilbet
bie3 eine beliebte Sujpeife.

Rabinetspudding (von Bidcuit). Jn eine
mit Butter bejtridjene Pudbdingform legt man eine
Sdidt von Biscuitideiben, darvauf eine Lage von
eingemachten RKirfden odber Aprifofen, wiirflig ge-
{dnittenem Ritronat, zerbrodelten Maccaronen,
Gultanrofinen und Korinthen, die man mit einem
L£0ffel Rum oder MWein begtept, dann wieder Biss
cuitd, und jo fahrt man fort, bid die Form zu
brei Bierteln ?fgfﬁut ift. Dierauj Lod)t man einen
balben Liter Rahm mit etwad fleingefdnittener
LBanille, 1dkt thn quslithlen, quirlt 125 Gramm
Buder, 6 Gier und eine Prijfe Salz hinein und
giept i iiber den Pubbding, lapt dad Biscuit
etre halbe Stunbde dbamit dburdhziehen unbd ftellt bie
Form bann eine Stunbde lang wohlverbedt in bas
bain-marie mit fochendem Wafier, bis der Pubdbding
burd) und bdburdy feft geworben iit.

Orangen-Gelee. 20 Gr. Haufenblafe jdhneide
man tlein und laffe fie tn 1 Liter Wafjer fochen,
bid bdiefed jur Halfte eingefocht tit, dann fiige man
376 Or. Ruder, an dem man bdie Sdalen von
ovter fleineven Orangen abgerieben, jowie den Saft
von fedh3 Orangen hingu, vithre alled iiber bem
Feuer gut buvdpeinander, lafje e3 jebod) nidht
fodyen, feibe e3 burd) ein Tud) und ftelle e3 an
einen fithlen Ort.

2253 Gesundheitspilege. | EEee |

Die Temperatur unserer Speisen und
Getranke. Die angemefjenfte Temperatur bder
Nahrung ift die Blutwdrme, alfp 37° C. ober
gegen 30° R, Man gewdhnt fid) leiber nur zu
fhnell an viel hohere Tempevaturven und merft
bann gar nidht, wie jdhadlid) fie ben Organen find.
Sir dburftididende Getvdanfe ift 3wijden 10 und
20° C. bie richtige Mitte. WMan Joll weder allzu
heige nodh aﬂ%t falte Getranfe unb Speifen zu
jidh nehmen. Die untere Gremze ijt 7,6° C., bie
obere 55° €. Spilrt man infolge ber Temperatur
Sdymerzen im Dunde, an ben Bdahnen, im Sdhlunde,
fo ift bie Temperatur unpajfend gewdplt. €3 ift
dbavum befjer, ben genannten Grenzwerten ilber:
haupt nidht ju nahe u fommen. Warme Speifen
geniet man am beften bei einem Warmegrad von
35—45¢ C. Man fann {idh aur Meffung bder
Temperatur fehr wohl eined Thermometerd be-
bienen: die Handhabung dedjelben it duferit ein-
fady: Dan bringt ed in bdie betreffenden Speifen
und Getvanfe, ldfit e3 eine halbe Winute darin
unbd [ieft dben Wirmegrad, den bas ThHermometer
errveidht Hat, ab.

Fir Trinfwafjer ijt die befte Temperatur 12°
C., wobet ¢3 Lilhlend und erfrijdend jdhmedt, wabh-
ren eine niebrigeve Temperatur oft {dhon ald un:
angenehm empfunben wird. Wehr alg 21° C.
barf Trinfmaffer, wenn e3 nidt fabe jdmeden
foll, nicht haben. Die Lohlenjauren Waifer (Selter:
waifer) miljlen hober temperievt fein al3 bad
Trinfwaffer, da fie bei gleider Temperatur wefent:
lich falter exidhetnen. Nodh bet 12,5° C. {dymedt
Seltermaffer auperovbentlid filhl; e3 with am
beften bei 14—16° C. genoffen. Aud) Bier jollte
uidt falter als 15°C. genommen mwerben.

Die Milch wirft fithler al8 Wafjer von ber
gleidhen Temperatur; nod). big 10° C. ober felbit
bei 12,6 ° C. er{djeint fie vedht falt. Soll fie al3d
fithlendesd und erfrifchended Getvant genofjen wer:
bent, Jo find 16 —18 ° C. am angemefjenften. Wird
bie Mild), frijdh von der Kuh, warm getrunten,
fo bat fie eine natiitlidhe Temperatur von 34
pi3 85° C.; Jo wird fie am beften vertvagen unbd
jmedt audy am bejten. Nimmt man warme
Mildy in einer Temperatur von 45° C. zu {idy,
jo erregt fie Sdymwei. Bon Suppen ift die Fletidh-
briife warm bet einer Temperatur von 37—45°C.
su genieBerr, dba fie abgefilhlt nidht jdhmedt und
bad in ihv enthaltene Fett dbann gevinnt.

Die angenehmite Temperatur fiir Kaffee liegt
bet 40 big hodyjtend 45° C,

Die Tempervatur von 37 —40° C. ijt fiir Breie
die angemefjenite.

Nud) filr Braten und gelodted Fleifd ift bdie
Temperatur bed Bluted (37° C.) bie ridytige.

oF
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255D Gartenban. | E&Cee

Die Blutvergiftung wird mit Redt im
Bolt gefiivdhtet, wenn aud) nidht, wie oft ange:
nommen wirb, feber Fal tdtlidh) enden mus.
Bielevortd verfteht man das jogenannte ,ungejunde
Blut”, bdie jhledhten Sdfte unter , Blutvergiftung”
und nidt jened Kranfheitdbild, wo ein Gift auf
andberm Weg al3 dburd) dben Magen in den Korper
ge[angt ift. Dier .ift {iberbied nod ju bemerfen,
aB Giftitoffe (Balterien), die in eine offene
TWunbe gelangen; eine fhwere Vergiftung sur Folge
haben fonnen, dburd) den WMagen ugefithrt aber
burdaus feine Storungen hervorrufen. Daf offene
Wunbden der Entitehung von Vergiftung bed Blutesd
in erfter Qinie Borfdub leiften, tit belannt. Aber
nidt bie Grope einer LWunbde, fondern ihre Be-
bandlung ift audfdlaggebend fiir die Cntjtehung
ber Blutvergiftung. Da gerabe die Lleinen Wun:
ben meift ohne Behandlung und ohne Sdup
bleiben, fo gebt bie JInfeftion su allexmeift von
ihnen aud. Jn leidten Fdalen ober in folden,
bie bald in fadigemdpe Behandlung fommen, bildet
fidh eine Cntaiindbung von ber Wunde aud mit
Rotung und Sdmerzhaftigleit der angrengenden
Daut-Gebiete. Sdyreitet ber Projel wetter fort,
fo fommt e3 ju einer Cntjiinbung der Lymph:
gefdBe und Comphdriijen — bdiefe zetgen fidh als
bohnen: bi3 hafelnupgroge {dnershafte Anjdhwell-
ungen, jene al8 vote, leicht erhabene Strdnge unter
ber Haut. Mit biefen Verdnderungen ift gewdhn-
lid aud Fieber und Beeintrdadtigung ded Allge:
meinbefinbend verbunbden, ein Auddbrud der allge:
meinen Bergiftung ober JInfeltion. Weiterhin
Pommt e3 cft su Citerungen, bdie leidht einen be.
brofliden Umfang-annehmen und ferner Kompli:
fattonen Derbeifithren, Man fafgt alle diefe Pro:-
seffe unter bem Namen bder feptijden jufammen
unb ift angftlid darauf bedbadt, Gefunbe, nament:
[id) aber_SKranfe mit nod) nidt verunreinigten,
friiden (Operations:) Wunbden vor ber Berilhrung
mit ben feptijhen Krvanfer ju fdiigen, da eine
JInfeftton leidhit moglidy ijt. Died gilt befonders
von etnem Teil der fogen. Wunbdinfeltionsfrant-
Beiten, (3. B. Rofe, Hojpitalbrand, Wunbditarr-
frampf), bie frither, in ber vorantifeptijdhen Seit,
in ben mit Bermwunbdeten angefiillten PLajavetten
bdufig vorfamen und jdmwere BVerheerungen an-
vidyteten. Gegen biefe Infeftionen von Lazaretten
und Hofpitdlern Lonnen wiv und heutjutage dburd
Abfonderungs: u. Desdinfeltiondmapregeln ?&;ﬁben.
PBeretngelte Falle derartiger Kranfheiten merben
fih natiivlidh weder tm Kriege nod) im Frieden
vermetben [affen, dba man nidt jeben Hautri
funftgered)t verbiuben fann — aber bdad lapt fich
wobl erveichen, dbap bet jeber Wunbe, bdie durd
trgend welde lUrjache in Cntzlindung gerdt, rafd)
dratlide Hilfe aufgefudht wird, um einer Ber:
{dlimmerung Yorjubeugen unbd die drohenbde Blut:
vergiftuitg absumwenden. Rad) Dr. Sobotta.

ok

Die E€inrichtung des Gemiisegartens er:
folgt manderortd alljadhrlidh in derfelben LWeife.
Die eingerwurzelte Gewohnbeit (Bt Fehler und un:
bequeme Cintetlung Jjmmer aufs neue wiederholen,
ohne baB baran gedbacht wirb, dbaf man auf an:
bere Weife nidht nur eine beffere Ausnubung er=
stelt, Jonbern aud) viel Arbeit erfpart. So ijt 3
3. B. unpraftijdh, die Beete alljahrlidh in derfelben
Ridtung ju graben und mit Wegen ju verjehen.
Eine beffere Ausdnupung und SDurdmrbeitun%ch
Bodbend erzielt man, wenn bdie Ridhtung der Beete
querlaufend jur vorjdbrigen Anordnung gelegt
wird. Auf bdiefe Weife werben audy) die fonft un-
benupt gebliebenen Pfade wedmdipig ausgenust.
Sdragliegenbe Grunbitiide jollte man moglidit
burdy Bojdungen wu. §. w. u tervaffieven judyen,
bamit die einzelnen Teile ziemlicdh) eben liegen und
bad Waffer nidht fo fdhnell abfliegen lajfen.

5555 Tandt. | E&<ee ||

Gegen den Pips. €3 werben fo viele Mittel
angepriefen, um Hithner, die den Pips haben, ju
furieven, aber alle {ind mehr oder weriger fompli-
glert und der Grfolg laBt oft fehr ju witnjden
ubrig. Ueber ein fehr einfacdhes Heilverfahren bes
riditet ein Qefcr ded ,Praftijchen Wegmweifer”, Gy
fdyretdt: Jd halte feit 10 Jahren 40—50 Minorta:
hiithner und wupte mir anfang3d feinen Rat bet
biefer Crfranfung, Oeftiigt dbarauf, dbaf Kneipp
bet innerer Hige Speifecl al3 linbernded WMittel
rdt, verfudte th dbasd aud) bei ben Hithnern und
feitbem ift mir feined mehr eingegangen. PDa man
ba3 franfe Hubn an bem ridelnden, lauten Atmen
leidht erfennt, §o fann man fdmell Helfen. Jd
gebe dbem franfen Hubn einen RKaffeeldffel voll
©peifesl und pinfle die Nafenlddher gut ein, bei
grofer Hite bepinfle id) aud) dte Lahlen Stellen
um bdie Augen u. |. w. Dad franfe Huhn wird
in einen Korb (Kijte ober dergleichen) auf Heu ge-
fept und in ein temperierted Lofal gebradyt (bei
mit tn bie Kilde) und mit einem Sieb jugededt.
Wenn das Uebel {dlimm ift und dad3 Hubn laut
rodyelt, fo piufle id) jebe halbe, bann jedbe Stunbe,
fpdter {ebe amweite Stunde Raden, Nafenldder 2c.
mit Oel ein. Ter Suftand beffert fidy fhon nadh
einigen Stundben und tm Sommer fann man das
Hubn wieder u ben andern laffen; im Winter

- bei grofer Kalte At man ed etwad [dnger abge:

fonbert Jn ben zehn Jahren habe id) wegen biefer
RKrantheit feine Heune verlorven, alle befferten {fich
rafd), objdon ed oft vedt fdhlinm war. An dem
graujamen Lodldfen der Harten Bungenipie, dbas
manderortd praftiiert wird, gehen fehr viele Hilhner
ju Grunde.

oF
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RAnfworfen,

21. Wahlen Sie dod) Volkarts ,,Lehre von
den Nabrungs- und Genussmitteln, bie
Ste gum Preife von Fr. 1. 40 brofd). und Fr. 1. 70
pebunden vom Berlage des ,Frauenheim” (B,
Goradi-IMNaag, Bitrid) I1I) besiehen fonnen. Mir
hat dbas Bitdylein die Hejten Dienfte geleiftet, und
id) bin ilberzeugt, dbap e3 aud) Jhnen niigen wird,

Ginfade Frau.

23, Sie fonnen mit verhdltnidmdpia fehr
wentg Geldbauslagen und Veitverluft Jhre Oster-
eier hiibsch farben, wenn Sie bie in jebem
Spegereilaben und Droguerie evhdltlichen giftireien
Antlinfarben vermwenden. Die Eier werben nad
bem RKodjen in bie Farbbriihe gelegt und Fiirzeve
ober [dngere Reit darin qgelajjen. Wollen Eie
die Cier nur einfac) braun, jo foden Sie diefelben
in Kaffeewafjer auf. GCine fehr hitbjhe Fdarbung
eraielt man aud dburd) dbad Cinwideln in Rwiebel:
fhalen. Ummidelt man die Gier uerit mit feinen
Orafern, allerlei jterlihem Gvriin, Bliimden 2c.,
und binbet erjt bann bie Rwiebelfd)alen bdrauf,
fo entftehen oft gany reisende Gebilbe. Die Tier
miljfen mit dev Hiille fodhen. — Mit bem Oftara:
und Mifadopapter fann man aud) pradtige. in
allen Favben jdhillernde Cier Heritellen. Beide
find in Dvoguerien und Apofhefert erhditlich;
Gebraud)3anweifung liegt in der Regel bet. —
LBergefjen Ste nie, die Gter nad) bem Farben mit
Gpedidhmarte aldngend 3u reiben. Wie lange ¢3
gebt, big ein Gi Dartgefodt ift, da3d braude i
etnem Hausmiitterchen wobl nidit su fagen? Und
nun Gliid zu! Siabelle.

24, Praktikol halt wirflid), was e3 ver:
fpricht und id fann JIhnen bdasdfelde fiir nidt zu
ftarf begangene Lofale aqusd Crfahruna Heftend
empfehlen. Bei Amwendug ded farblojen Pra-
pavated bleiben bdie Bidden fhon Hell. Audge:
seihnet bewdhrt e fid) aud) filv bie Behandlung
vort Linofeum. Lev erftmalige Anjtrid) Idheint
jwar etmas teuer, er bejahlt fidh aber veidhlidh
burdy Criparnid an Stablipdahuen, Widje und
namentlid) an Beit und Mithe. Bor etwa fed)3
Wodien mup er nid)t erneuert werben. Das
Plodhen falt weg, da Praltifol ein Lad ift. Jm
Gegenfal 3u dhnlichen Praparaten Harst e3 aber
nidt und fieht der Glany tdufdend dem bdburd
LWidlen und Plodhen erjielten gletd). Aber an
bte Gebraudsamweiiung mug man fid genau
balten und ja nidht Praftifol auf dben nod) etwad

geee

feudten Boden auftragen — fonft gibt3 weifze -

sleden. Guten Crfolg ju einem Berfudy wilnfcyt
3hnen Gine junge Frau,
25, Gegen die Hmeisenplage gibts manderlei
Mittel, fo zum Beifpiel wurde jdhon friiher em:
pfoblen, einen alten grolddyrigen Babdefdrwamm
mit Suder ju bejtreuen ober mit Honigmwafier u
beftreidhen, und ihn in dber Nahe dber Ameifennefter
audsulegen. Die Tierden fammeln {fidh 1o ftark
an, fiillen bie Locher aus unb ber SdHwamm wird

parauf in fodhendes Waijer gelegt. Auf diefe Weife
geben. bie braunen Dinger in grofer Anzahl ju
grunde. Man fann ferner in bie Sdhrdnie, welde
von Ameifen aufpefucht mwerben, mit Lavenbeldl
getrdntte Stitde Lojdpapier auslegen. Tie Tiere
fomnen ben Gevud nidt ertvagen. Ferner ift
Honig und Hefe ein mwirtfames Mittel. Honig
ober Suderfivup wird mit fliifji ier Hefe vermijdt
und in fladen Sdalen ausdgeftellt. Fitr bdie
Ametien i1t die Hefe Gift und fie gehen nad dbem
Genuffe der Flitffigleit su grunde. Suderpulver
mit Bredhweinjtein vermijcht, vertreibt bie Tiere aud.
3y benfe, bad8 eine oder anbdere ber ange:
gebenen Mittel wird Sie gewif von den Plage:
geiftern befreten. Sine Hausfrau.

Fragen.

26. Wo bezieht man landwirtschaftliche
Gerate am vorteilhafteften? Landwirt in K.
27. Wo bestehit man gute KRorbwaren,
pSetnen” 2. filv die Wafde? I Habe gehirt,
bag man in Strajanftalten in ber Regel gut und
billig bedbient wird. Stimmt dbad? Und wer gibt
mir gute Abrefjen an? Frau A. B. in BW.
28. it masd fonnen Flecken wabhridheinlid
von rotem Wlein Herriihrend, aus einer Plitjdy-
tijdhdbedfe entfernt werdben?  Junge Hausfrau.
29, RKann mir jemand unter ben werten Mit-
abonnentinnen mittetlen, wie man Créme-Vor-
binge reinigt, und auf welde Art bad Starken
voviunehmen ift? Wie erhdll man die Vorhdinge
aud) gut in der Farbe? Cine Unerfahrene.
80. TWer aibt mir ein paar bitbjce, rajd-
wadjende Schlinggewichse an, bdie id) jur Be:
laubung unfered Balfond jziehen Eonnte? Jd
hatte gerne eime Pflanze, die mioglichit frith gut
befdattet, da ber Balfon im Sommer tagsitber
immer benugt werben foll. Fitr guten Rat dbantt
herylich Sunpe Hausdjrau.

31, 3 {oll eine aromatische Pflanze geben,
bie die Widufe griindlidh aus den Gdvien vertveibt.
Wiigte mir jemand ausd dem Leferfreife diefelbe
su nennen ? I wdve fehr bantbar dafilr. Jit e3
vielleidhit Pfeffermiinge ?

Cine Maufegeplagte.

€Etwas Teues fiir die Osterzeit!
Tnteressant fiir Tung und Ait!
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