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Sdifueijerildie. Blafter fiiv Baushaltung, Ritde, Gelundieifs-, Rinder- und
BRrankenpflege, Garfenbau und Blumenkulfur, Tierjud,

Ubonnementdpreisd: Jabrlich Fr. 2.—, halbjdhrlih Fr. 1. —. Abonnententd nehmen die Grpedition Biderftrafe 58,
unbd jedes Poftbureau (bet der Poft beftellt 10 Et3. Beftelgebithr) entgegen.

Snfertiondpreis: Die einfpaltige Petitelle 26 Et3., bei Wieberholungen Nabatt,

M 8. X. Sabrgang. ‘ Grigeint fdpriid in l Ziirich, 18, April 1908,
Cebensmut. fie ziemlid) unwicjd), ,und weigt Du iiber:

Der Quelle gleid), die oft juriidgehalten,
Durdy Sand und Triimmer fiegreid) wieder dringt,
Dem Baume gleid), der, halb vom Bliy gefpalten,
JIn jedem Sriifling frifche Triebe bringt —
Der Blume gleid), die, vielmals abgefdinitten,
Stets nene Knofpen wieder hat bereit,
Set audy dein Herz! Was immer du gelitten,
Bewahre dir die Lebensfreudigfeit.

IN. Holthaufen.

%

aritli in der Riiche.

1. @etl von: ,IDie Gritli haushalten [ernt.”
(Madbrud verboten.)

Sicbentes Rapitel.
Gritlt hovt alleviei bom Fleifd
und deffen Jubeveitung.

Rojine Datte Heute ihren jHlimmen Rag.
©ie war mit dem WMepger jehr ungufrieden.
Gr Hatte ftatt dem bejtellten Sdhmwanjjtid
ein Rippenjtiid gebradt und bad Sdhmweins-
filet Datte er gang bevgeffen. Wie gut, dap
nod) ein Stid Roaftbeef im Hauje war!
LRennit Du eigentlid) vad Odjenfleijd
ober fonnteft Du Sdhmweine: und Kalb-
fletfd) von einanber unterjdheiden 2 fragte

baupt, wedhalb wir Fleijd geniefen?”
Gritli antmortete etwad Eleinlaut, daf €3
glaube, bad Rindfleifd zu fennen, wenn
ed in der Fleildhalle veridhicbene Sorten
audgeftellt jabe. ©8 ift lebhaft vot, Hat weif-
lided [ett und bdann aud) bdie ftdrkjten
Knoden, fagte e3 und Rofine nictte beifdllig.
,®ang redt” fagte fie, ,aber Du muft aud)
barauf adyten, daf bad Fleild bon guter
Qualitdt ift, e8 muf unter bem Drude
bed Fingerd ‘hart und fejt erfdeinen. Gany
Bellroted Fleifd ift meijtend von jungen,
nod) nidt gany audgemdjteten Tieven, bden
Rindern, wahrend gutgemajteted Odyjenfleifd
dunfelvot und jmijden den Fleijdfajern mit
Jett dburdyzogen ift. Magered, fetilojed Rind-
fleij ift lange nidht; jo nahrhaft wie dald
leptere und fallt bei der Bubeveitung jehr
aujammen, ift alio eher teuver. Nidyt jever
Mepger fauft doned Majtoieh. Aud) follit
Du Dir nidht etma dad Fleijd) einer Kub
und namentlid) nidht dbad einer alten anjtatt
Odfenfleijd geben lafjen. Dad fieht nod
buntler aus,hihat grobe Fajern, gelbed Fett
und ift mager unbd 3ahe.

Guted KRalbfleifd ift zart rofja mit
weifjem Fett. e weiker dad Fleifd, um fo
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wertooller {'ft'baneIB‘é ; bie weife Farbe be-

weift aud), dbap bad Kalb im vidtigen Alter
geihladitet wurbe, wad etwa mit 6 Wodjen
ber Fall ift. Dad Fleijh muf fidh fejt und
fernig und nidht {Hwammig anfiihlen. —

Dad Sdweinefleifd erfennt man bov
allem an feinem glatten, nidht Ldrnigen Fett,
bem Spedt, welder jamt der Shmwarte fd)fm
weify fein foll; bdad Fleijd felbft Hat eine
{dhdne buntelroia Fhrbung und ift niemald
marmorivt.

Hammelfleifd oder Shaffleiid ift
in ber Farbe dabnlidh wie dad RNindbfleijd,
untevjdetbet fidh aber im AuBjehen mwejent:
lid dburd) den feineren Knodhenbau.

Nun hat man aber beim Einfauf von
Fletid namentlid darauf zu fehen, baB ba3
Sletjd abgelagert iit. Dad hat mir aud
wieder der Herr Profeffor evfldrt, wedhalb
frifdy geidy[ad)tetes Fleifd nidyt io aart und
jaftig witb, wie dbad abgelagerte ober ,mor-
*tlﬁ;ttte“. 3 it merfrodivdig, welder BVor-

dnge die Natur {id bedient, um unjerm

eidmade u Hitlfe su fommen und um
bie Berdbaulidifeit ju fdrdern. Eigentlid) ift
ed ja efelbaft, bap wir bad f[Fleifd) toter
Ttere geniefen und ald der Herr Profefjor
ba3 Wort ,Totenftarre” gebraudye, um mir
gu erlldven, welden Progep bdad Fleijd
burdjumaden habe, bevor ed in der Kitde
vermenbet werben follte, ba wollte miv {dhier
ein wenig grufeln. Aber fo ijt der WMenjd,
bad reinfte Gewohnheitdtierdjen. Man {ibers
legt nidyt mebr lange, jonbdern fitgt fich willig
bem angenommenen, althergebradjten Se-
braude. Alfo, nadbem bdad Tier getdtet
worben, erfaltet da3d Fleijd und wird feit
und ftarr. Dad Eiweil ift geronnen und
e3 beginmt eine Sdurebildbung. Diefe
{odevt bie Bindegemwebe, weldje bdie eingelnen
Fleijdbfafern verbindben und madt fo ba3
Fleif meidher. Man nennt diefen Borgang
»Mortifitation”. Jn ben modernen Sdhlacdts
bdfen und aud) bei ben Dbeffern Fleijhern
finben fih grofe Pihle Ndume, wo bad
Sleifd durd) wodjenlanged Hangen in Lithler
Luft eine fnfilih verlangjamte ,WMortifi=
fation” durdymadt, wad den Wohlgejdymad
echdpen foll. Rap Dir alfo nie frijd-
gefdladyteted Fleifd auffdmapen

ober bann jorge felbft bafiir, baf ber Ab-
lagerung8prozel fid) bet Dir vollziehe. Sm
SGommer [dnuen ein bBid8 jwei Tage, im
Winter 5—8 Tage geniigen. WMan fann
bad Lodern der Binbegewebe aud) auf me-
danijgem Bege erzielen durd) bad Klopfen.
Da, fleh’ ju, nimm bdiefen mit Wafjer an-
gefeuchteten Fleifhhammer und Plopfe died
Roaftbeef’. — Dad papte bem Sritli febhr,
benn 3 liebte bie langen Borlefjungen ber
RNofine viel weniger, ald die Arbeit felbit.
, B3e3halb einen najfen Hammer?” wagte
e3 {diidhtern zu fragen. ,Damit e nidt
am Fleijhe Plebt und die Fafern jevveiht”,
ermieberte Nofine und fiigte nod) hingu: ,Da
feblen fo viele funge und alte Kddinnen,
baft fie die Fleijdfafern zu Brei Flopfen unbd
fo eine Menge nahrhafter Stoffe verjdwen-
ben. Dad muf man in der Hand fpitren,
mit welder Wudt der Shlag gefiiprt wer-
ben muf, ba gibt’d gar feine Negel und Lein
Gefes; e ift wie beim Salzen dber Gerichte.
Cin Rilo Roaftbeef 3. B. joll wenigitend 7
Minuten getlopft werben, und jwar jo, dai
bie Fajern gany bleiben, Wan Flopjt
bad Fleifjdh vedhalb aud) ftetd, bevor man
e3 enthautet.”

,Wad ift bad mmn wieber mit bem Ent-
hauten?” dbadte Gritli und war jehr be-
gierig bavauf. Dod) vorerft hatte e3 7 Wi-
nuten bad RNoaftbeef zu flopfen, da war
Roftne unevbittlih genau und lief Leine Se-
funde marften. Enbdlid) war ber Jeiger um
bieje Rahl Striche vorgeriit und Rofine
erfldrte fih bon ber Arbeit befriedigt, nad-
bem fle bad Fleijdftid mit Ange und Hand
gepriift Batte. ,MNun aber vajd fort von
vem Holjteller, bad Fleifd darf nie
auf einmer Holzunterlage Lliegen
bleiben, weil bad Holz ben Fleiidiaft, aljo
ben nafhrhafteften Beftandteil dedjelben aud-
sieht. Bringe e8 auf bie Porzelanplatte oder
bad3 (maillivte Bied).” Dann og fie bad
Kidenmefjer vajd) an einem &Stahl ab und
nun wurden alle Haut: und Fettteilden und
alle3 Knorpelige jauber entfernt. ,Aber ja
nidgtd wegwerfen, Kleine, dad bdient und
wieber jur BVerbefjerung der Sauce. Wan
barf d{iberhaupt niemal8 Fleijh: und
Knodenjtictden entfernen, bevor fie boll-
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ftanbig audgeniipt find, wad erit burd) wei-
bid breimaliged Audlodjen gejchieht.

©o fode id) bdie Bratenfnoden immer
nodmald aud fiivr Suppen und die Suppen:
tnodjen werden ftetd weimal audgejotten.
Haben wir grogere Quantitdten von Knoden,
wenn fiir Gdfte ju foden ijt, jo made id
jogar eine Art Fleijdh= Crtralt, indbem id
Knoden, aud) jdhon einmal gebraudyte, und
fletne Abfalle aller Art ftundenlange auf
einem gany CPleinen Feuer Ffodjen laffe und
fie durdpfeibe. Diefen Crtraft braude id
bann wieder fiiv Suppen und Saucen, bie
er gang wefentlid) verbeffert. €3 gehen durd
eine unverftdndbige Behandlung von Fleijd
und Fleijdabfallen tiglih in den Familien
eine Menge von Fett, Srtvaltiv- und Leim-
jtoffen verloren und bdod) find e3 gerade
dbieje, mwelde den Wert bed o teuer 3u
bezaplenden Nahrungdmitteld audmadyen. I
werde Dir bei jebem eingelnen Gerichte aud

i Jleifd) nod) bejonderd préife AUnleitungen

geben. Die fdyreibft Du in Dein Rezept-
bud auf und befolgjt fie genau. Jn der
Genauigleit und in der Beadytung bon
Rleinigleiten liegt die gange Kunjt der guten
RKide, dbad darfft Du nie fberfehen und nie
bergeffen. Undb aud ben und jur BVerfiigung
ftehenden Rohprodutten den groptmdglichen
Nupen fir die Crndhrung zu ziehen,
pa3 ift bie Aujgabe jeder denfenben und
jparfamen Hausdfrau.

Die ver{diehenen Rubereitungdarten bed
Sleijded laffen fidh tn drei Hauptgruppen
einteilen: Dad Sieden, bad Braten,
bad Ditnften. Du wirft jehen, wie ver-
jchieben bad alled 3ugeht und worauf ed bet
jeber DBereitungdart anfommt, Du wirft
aber aud) lernen miifjen, bdap ed durdausd
nidt gleidhgiiltig ift, welde Teile bon
unferm Sdladioieh fiiv die ver|dhiedenen
Geridhte gewdhlt werben. Dad ijt ein Haupt-
erfordernid, zu wiffen, welded Stiad
wiv fiir ein jdmadhafted8 Siedefleijd ge-
brauden, welded wir fiiv jeben ber mandher-
lei Braten, fiir die Ragotitd und Braiféd
vermenden. An einem bder nddjten Tage
nehme i) Vi aum Mepger mit und va
witd er Dir an einem gejdhladteten Rind,
Sdwein, Kalb undb Hammel bdie verjdie-

benen Stilde zeigen und i) fage Dir, wo:
gu fie Dienen. Dann zeidneft Du jo ein
Bieh in Dein Regeptbud) ein und benennit
bie eingelnen Reile, bamit Du fiir dein Yeb-
tag audgeviiftet bift und Dir aud) vom
Mepger nie ein X fiiv ein U madyen 1apt.
Dad it aud) wieder fo eine Klippe fitr
mande KOdin ober Haudfrau. Sie weif
bie ridtigen Stiide nidt audjuwdhlen und
dvgert fid) nadyher fiber einen trodenen Braten
ober iiber anbdere 3dbe, unjdmadhafte Fleijd-
geridhte, aud) wenn fie wihrend der Bube-
reitung die groptmdglide Sorgfalt bavauf
bermenbete.”

+UhY, feufste Gritli qud tiefftem Herzen,
yo1ie ijt bad Koden dbod) jo jhwierig! Wad
follte man da nidt alled wifjen!”

v, bewabre”, ladhte Rofine, nidhtd we-
niger ald jdwierig, nur ein bidden auf:
pafien, naddenfen und flinf bdie SHinde
rithren !/

o

Vom Anrichten.

Auf bem Gebiete der Kidye verlangt nidht
blod bdie jorgfdltige Rubereitung ber Speifen
bie volle Aufmertiambeit der Kodhin. Wad
tm einfachen ober feinen HHaudhalt auf den
ijd) gebradyt wird, joll wohl den Gaumen
exlaben, in erfter Linie aber muf e3 bem
Auge fid) woblgefallig prdfentieven. Aud
die einfadjte Speife gewinnt, wenn fie 3ier-
lid angeridtet wirdb und ein vevlodenbdes,
appetitanvegenbed Neufeve zeigt.

LWer biefe ,RKunft ded Anvidtend” riditig
auditben will, Hat folgende Hauptregeln zu
beachten:

Man bringe bie Speifen warm, aber dod
audy nidt allzu Beif auf den Tijdh; bie
Sdiffeln dirfen nie Hberlaben fein; man
nehme lieber zmwei Pleine, ald eine jum Ueber-
laufen volle. Niemald darf etmad auf den
Rand gejdhitttet werden. Veim Braten ift
in erfter RNeibe auf guted und gejdyictted
Trandieren Gewidt ju legen. Die mdglidhit
gleihmdgig zerlegten Stitefe ordnet man, —
bie jhdne runbe Seite nad) oben, bie Knodjen
ftetd nad) unten und begiege fie vor dem
Auftragen mit dbem Guf, um fie glingend
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au maden, Bet grogen Mahlzeiten umgibt
man bad Fleijd mit einem Krany von Ge-
milfen; aud) umgefehrt, man legt die Braten-
ftie franjartig um dad in ber MWitte auf-
getiivmte und glatt geftridene Gemitjfe, Die
trodenen Gemiife miifjer 3war faftig fein,
bitrfen aber nidit in ber Shirfjel {hwimmen;
wad von bdiefen gany evjdeinen fjoll, darf

nidt mit dbem Kodhldifel geviihrt und ger-
briidt werben.

Alle Fleijdjticde mit Guf reide man in
tiefen ©dyiiffeln, bdie fogenannten Wijdge:
ridte (Ragoutd) mdglidit Enodyenfrei oder
bod) {0, baf nidht die Knodhen, jondern bad
Fleifd in’3 Auge fallt. — Gin grober BVer-
ftof it 8, eine Speife auf Telleen angu-
bieten, Die alte Sitte, die Platten ring3-
um gleidmdRgig 3u verzieven, Hat der neueven
Plag gemadyt, bdie Verzierungen mehr ein-
jeitig anzuordnen. So pupt man eine Braten=
jchirffel 3. B. mit ein bid 3wei ftarfen Bitjdheln
Peterfilie aud, mwelde feitmdrtd3 ober oben
und unten angebradyt mwerben ober in einer
Halblranzform.

Den Hauptaudpup fiir Braten jeber Art
geben gebratene ober gedbdmpjte, glatie ober
gerdjtete Rartdffelden; allerliebft fehen aud
Nepfeldyen oder Pleine Birnen aud Kartoffel-
teig aud, welde vor dem Audbacen in
Sdmalz in geftofenem Rwiebad gemwdlzt
und dann vald mit einem feften Peterfilies
ftielchen beftedt werben. Beim Sdinfen wird
bie Sdmwarte auf ber runben Seite bid fiber
bie Halfte rund abgefdhnitten und die Stircte
bann mil der Fettjeite nad) oben gelegt;
abgefodite gange Bunge wird gefddlt und
vont allen Gaumentnorpeln Dbefreit. Ale
tleinen mit Guf aufgetragenen Stiide wer-
ben aufredit im Krvange ftehend angeridhtet
und bdie mitgefodten Oliven, SdHwdamme,
KidBden 2c. dbarum gelegt. Bei eingemadytem
Sleiid (Frilaflee), Hafen u. {. w. miijjen die
Brujttnodyen und Sddufelden herausdgezogen
fein, beoor {ie mit bem Guf begojjen wer-
ben. ©dnigel, Frifandellen, Rindfleijd)-
jdnitten werden nie flad), jondbern fdhrdg
aneinanbder gelehnt, in geraber Ridytung
ober im Rrvange auf bdie Sdyiifjel gelegt.
Saucen treibt man burd) ein Sieb, jdhlagt
fie mit bem Sdneebefen und fitgt im legten

Nugenblide vor dem Auftragen ein Stirdden
frijhe Butter dagu. Bei einer jolden Be-
handlung mwitd der einfache, mit gerditetem
Mehl bereitete Gup glangend und jammet-
artig. Pafteten mwerben bededt aufgetragen
und, nadgpem bder Dedel (ber niemald an-
geboten wird) auf einen Teller gelegt, Her-
umgereicht, Soll gedbampfted Geflirgel an-
febnlich evicheinen, fo wird e8 nidyt beliebig
in pier Teile, jondern nod) vor bem Ddmpien
nad) den Regeln der BVorjdneidelunit zer-
jguitten.  Kalter RKalb3braten rwird mit
Stidden eingetodten Guffed (Glacé) in
Gallerte audgepuppt; Wurjtradden legt man
jhrdg aneinander, wobei man fle in bdev
Jarbe abmwedeln [apt. Gefottened Rind-
fleij fibergieft man vor Dbem Servieren
mit etwad Fleijhbrithe und garniert 3 mit
Peterfilie, Ritbenjdeiben, gehobelten Meer-
rettihipdnen odber Rofen von Rabdiedcden.
Rur Herftellung bev lefteren Hilt man dad
Radiedhen an den Bldttern feft,”wahrend
man die Sdale mit einem jdharfen s]Jteﬁe.r,
pon ber LWurzel nad) den Blattern 3u, n
gleihmaiigen Sireifen Herunteridalt, dod
ofne fie gang lo3zutrennen. Nun tut man
bie Rabdieddhen einige Stunden in frijded
Wajjer, wonad) die Streifen etwad abitehen,
welde, naddem fte an der Spige gevunbet
worben, der Frudt ein blumenbafted Aud-
feben geben. Aud) umgibt man Odienfleijd
Biib)dh geordnet, mit mitgefodhtem Kofl, Sel-
fexie und gelben Ritben. Sehr gut pabt aud)
su einer folden Sdyifjel u loderen Haujden
geviebener Meevvettig. Reidyt man mehrere
Beilagen zum Fleijd, jo ordnet man bdie:
jelben auf PHeinen Plattchen ober SRriftal-
{dhalen und [aft Lalte mit warmen abmedﬁe{n,
3 B. Preifelbeeven und gefodhten Weevrettig,
eingemadyte oder frifhe Gurlen und Jroiebel:
ober Sarbellenjauce, Kapern- ober warme
RKriuterfauce.

Beim Anvidten von Kalbfletj fann man
ben Sdiffelrand mit abgefodhten Sellevie:
jdeiben garnieven, in Ddeven jebe man ein
griined Sellevieblatt {tect.

Beeffteatd tdnnen mit Ei und fleinen in
Butter gerditeten Kartoffeln ferviert werben.
Cine Syiiffel mit Koteletten bietet einen weit
appetitlideren Anblic, wenn jeded Knddelden




mit einer jierliden weigen Papiermanidyette
verfehen ijt.

Fiide mifjen hoditehend, gleid)jam jdhroim-
mend, niemald auf der Seite liegend, ange-
vidtet werden. Gebacene Fifde werden viel:
fad) mit Ritronenjdeiben angerichtet. Kleinere
Giide, Fovellen 2c. biegt man rund und 3ieht
ba3 Sdmangendbe dburd) ihre Kiefern.

Fild, Fleild und Kartojfeljalat gewinnen
ungemein, wenn man fie mit Figuren von
Gurlen und in Fleijdbrithe geFodhten voten
Riben ober WMohren, welde man mit Lleinen
Bledhformen audftidt, jomwie roter und weiger
Fleijdhgelee oder ABpic garnirt.

Der Kdje muf tadelod jauber auf der
Tafel erjdjeinen, entroeder in gangen Stiiden
ober in lingliden Stiiden gejdnitten unter
einem Gladftur;. Butter wird entwebder mit
Hilfe nadgemadyter geviefter Holzpldttden,
fog. Butterroller, u gefalligen Eleinen Kugeln
gedreht oder dburd) ein grobed Sieb getvieben,
burd) melded fie in ber Form grober Reid-
tdrner fallt.

Apfelmud wird mit Blumen oder Sternen
aud Balbierten abgezogenen WMandeln mit
RKovinthen belegt. SKartoffelbrei wich berg:
artig aufgehduit, glatt geftridyen, mit brauner
Butter begojjen und entmweder mit einem be-
liebigen Mufter von gebratenen Bwiebeln
belegt ober mit wingigen gerdjteten Semmel-
witrfeln beftreut.

Gritnen Kohl garnirt man ftern= ober
franzjdrmig mit gebratenen RKaftanien ober
gerditeten Kartoffeln,  Sdotengemitfe mit
gerjdnittenem Eierfudyen, Wirfing und Weif-
obl mit Saucidden, Spinat mit gebratenen
Kartoffeln und Spiegeleiern (Odyfenaugen)
ober mit einem Stern von Rifrei.

Cremed und Puddingd foll man vedyt ge-
{dmadooll mit eingemachten, aber gut ab-
getvopften Fritchten belegen,

Rote Frudtipeijfen nehmen fjidhy fehr gut
aud, wenn man fie mit Sdlagrahm bver:

giert; biefen fann man entmwebdev gittevartig -

anbringen ober man jiert ben ganzen Rand
ber ©peife damit,

Alle Yigen Baceveien werben fiberaudert
gu Tijdh gegeben, nidht geftiirzte AuflGufe
und bdevgleiden in der mit einer Serviette
umftectten Form aufgetragen.
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RKalte Mehljpeijen pupt man mit einge-
madyten Friidhten und audgeftochenem Obit:
gelee aud; marme wevrben meift mit Sauce
jerbiert und miijfen {don bdburd) ihr bloged
Audfehen verlodend genug fjein.

22355 hashalt. | E&&ee

Rartoffeln im $riibjabr. Je mebhr bdie
Sahresdzeit vorwdrt3d {dyveitet, defto mehr verlieven
die Kartoffeln an Giite. Befonders jdlimm ift
bie3, wenn bdbie Kartoffeln audmwadfen. - Dadburd,
bag man bden ganzen Kartoffelvorrat moglichit
aweimal in ber Wodye umfdaufelt ober umpadt
— je nad) der vorhanbdenen Menge — fann bas
Retmen verhindert werden, Bei einem fleinen
Borrat erreidht man diefe Bewegung am einfadyiten
badurd), bap bdie Kartoffeln in einer Kijte aujbe-
wahrt werben, welde unten eine Oeffnung jum
Cntnehmen bder RKartoffeln hat. Wer jest Kar:
toffeln fauft, adte bavauf, nidt gefeimte ju be-
fommen. Die Verfdufer werdben die Keime jeden:-
falld moglidft entfernen, man erfennt aber bie
gefeimten Kartoffeln trogdem nod) an der welfen
rungeligen Haut. Bor Anfauf eined grogeven
Borrats von Kartoffeln jollte man immer eine
Probe fodjen; wenn died nidt moglid) 1jt, jchneide
man wenigftend eine vohe RKartoffel durd) und
pritfe, ob biejelbe nidht etwa einen unangenehmen
jigliden Gerudy hat. Jn feudyten, jdlecht ge-
litjteten Kellertn wadhfen die Kavtoffeln entweder
bald aus, obder fie faulen; immer aber erhalten
jie einen fdlechten Gejhymad. Die Keime, bie
giftig find, milffen, wo fie {ich seigen, entfernt
werden. Bemerlt fei nod), dbap die Kartoffeln tm
Fritbjahr gan bejonderd jorgfaltig gebampft, nicht
gefodyt werden miifjen, wenn fie ein wenig auf:
plagen follen. ©ddlt man von ber Sdale einen
Ring in der Mitte vor dbem Kodhen ab, fo plagen
fie leidhter. Praft, Wegmw.

Lockeres Strohgeflecht an Stiiblen witd
wieber ftraff, wenn man e3 an der Riidjeite mit
einem in beiged Wafjer getaudhten Sdywamm
griindlid) anfeudhtet, fo dap es von der Feudhtigleit
gang buvchzogen wirdb. JNad) diefer Prozedbur wird
ber Stuhl gum Trodnen in jtavfe Sugluft geftellt,
ober inm ein gebeiste8 Rimmer, wobet jedboch
vermieben werben muf, bdap berfelbe in un-
mittelbare MNahe bded8 warmen Ofend zu ftehen
fommt. €38 fonnten in lepterem Falle einige
Rohritveifen brechen.

Verzuckerten Bonig und Marmelade wie-
der aufzuldsen. Mian ftellt dbie Gldjer, o wie
fte find, in eine Kafferolle, filllt [ebtere mit faltem
Wajjer und ftellt die Kajjerole feitwdrtd auf den
Herd, Bid bad Waffer ind Siedben gerdt, 16t fidh
ber verjuderte Jnbalt dev Gldier vollfommen auf.
Pan laffe fie mit dem Waijer wieder erfalten.
Der Inhalt fhmedt dbann wieber gany frifd.
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SBypeileietfel fiir die bitvgerlide Riidpe.

Montag: Sriedjuppe, Sdhweinsdpfeffer, Kartoffel-
pitvee, gefitllte Omeletten.

Diendtag: Sauerampferjuppe, *gebadene Hirn:
fdnitten, *Spargeln mit brauner Butter,
*Qingertorte.

WMittroody: Weie Mehlfuppe, Bratwiirfte, Spinat,
Salatactoffeln.

Donnerdtag: Ribelifuppe, *Hubn mit Reid al3
Pillaw, Niiglijalat, *Mehlpudding.

Freitag: -Haferflodenfuppe, Stodfijde, Kartoffel=
falat, fonferoierte Pflaumen.

Samstag: *RKdlefuppe, Rinbdsbraten, gebadene
Jtudeln, Kopfialat.

Sonntag: Suppe mit Cievgelee, *Fletidpaftetden,
*Qammfleiidh & 1a poulette, gebadene Stadis,
*HafelnuBcréme.

finb Die mit * begeidhneten Rezepte find in dlefer Nummer gu
nben. ‘

Rodjreiepte.

Rise-Buppe, englische. 250 Gr, Emmen:
taler- ober Parmejantije werben fein gerieben,
bann ftreut man eine biinne Sdidht davon auf
ben Boden der Suppenidiiffel, legt einige bdilnne,
gerftete LBeifbrotiheibhen barvauf unbd fahrt mit
vem Einlegen biejer abwedyjelnden Schidyten von
Rife und Semmeljdheiben fort, bid ber Kife ver:
braudt unb die Sdiiffel sum vierten Teil ange:-
fitlt ift. FNuu bereitet man eine braune MWiehl-
{hwige aud 70 Gr. Butter und einem Kodyloffel
Plehl, rithrt awei Loffel voll feingehadte Bwieben
barin Hellbraun, verfocht bied mit allmablidh au-
gegoffenen 1'/2—2 Litern fiebendem Wafjer, wilvst
bie Suppe mit Pfeffer und Saly unbd giept fie
fiber ben Jnbalt der Sdiiffel, bie man eine furze
Beit am Ofen bamit durdpsiehen 1dgt, bevor man
bie Suppe aufgibt.

Biibner mit Reis als Pillaw. Man jer-
legt awei fauber BHergerichtete junge Hiihner in
stemlich fleine Stilde, aud benen man mdglichit
bie groBeven Knochen entfernt, und fut fie nebdft
875 Gr. gebrithtem Neid in ein RKafferol, ftreut
bas ndtige Salz und einen CHloffel voll feinge:
jhnittene, in Butter gerditete Biwiebeln dariiber,
gteBt */+ Qiter Fleifdhbriihe su und ddampft alles
sufammen langjam weid).

fleischpastetchen. Fiir efwa 20 Paftetchen
witd von 300 Gr. Mehl, etwad feinem Salj,
250—300 Gr. frijher Butter und dem mnodtigen
Waffer ein guter Bldtterteig beveitet, den man
jum Gebraud) dann etwa /2 Em. did auswalt,
mit einem rtunbden Wusjteder (10 Cm. Durd)-
meffer) gleidhmagige Plabden ausitidht, die Hilfte
ipred Ranbdbed mit LWaffer befeudhtet und in bdle
dtitte jeded Plapdens einen Kaffeeldffel voll von
ber nadyjtefenden, frdftigen und jdmadhajten
Fleifchfiille givt. — Das Plagden wird nun halb:
mondfdrmig jujammengelegt, die beidben Rdnber

jovafdltiy angebriidt, bie obeve Seite nody mit
verflopftem Eigelb ilberpinfelt und bie Paftetdhen
im Peigen Ofen in 15—20 Minuten geld gebaden.

Fleischfiille. '/2—%4 Pfund Sdyweinefleiid
ober Balb Ralb: und Hald Sdhweinefleildh) wird
febr fein gehadt, refp. 2—8 WMal dburd) die Fleifdh-
majdyine getrieben (nad) Belieben fann ein einge:-
weidyted, gutausgedriictes Wedli mit gebadt wer:
ben), Sals, Pfeffer und PMuslatnuf, ein wenig
gehactte Peterfilie, eine fleine, fehr fein gefdnittene
unbd leidht gediinjtete Srwiebel ober Schalotte u-
gefilgt, und alles gut durchgerithrt, Suleht wird
biefe Fiille mit einem mit etwad wverdbiinnter
»Magat-Witrze” verllopftem Cigelb gebunbden und
gefraftigt. (Jn 1—2 Loffel Waffer werden einige
wenige Tropfen ,Maggi-Wiirze! gemifdt und
pann 3um Verflopfen mit bem Gt vermenbet.)

Lammfleisch A la poulette. Das Borber:
viertel eine3 Lammed wird in jwei Finger bdide
Stiide zeridnritten, die man in fiebendbem Waffer
blandhiert und in faltem Waffer abfithlt; unter-
beffen zerldpt man 70—80 Gr. Butter in einem
RKaffevol und rithrt einen Kodloffel DMehl hingu,
welded nur hellgelblih) werben dbarf und mit nady
unbd nad) hingugegoifenen 8/+ Liter fiedendbem LWaifer
su einer glatten, jamigen Brithe verfodh)t wird.
3n diefe legt man bag Lammileifh, wilrst mit

Salj, weigem Pfeffer, etlichen Eleinen Swiebeln il

und einem RKrduterbiindel, dbampft dad Fleijd
langfam weid, filgt nod) eine Anzahl Champig-
nond Hingu, bdie juvor in Butter und Iitronen-
faft gediinftet worben, nimmnt das Feit von ber
©auce, legiert fie mit wei Cidottern unbd gibt auf.

Gebackene Birnschnitten. ilr 6 Perfonen
werden 2 Kalbshirne gehdutet, feingehadt, mit 30
bid 50 Gr. fitger Butter oder Sped, 1 Loffel
feingehadter Peterfilte und 1 eingeweidhten und
ebenfalld gehadten Mildhbritchen verbampft, 1—2
Gier, Sal3, Pfeffer undb etwad Jitvonenjaft dar-
unter gemijdht. Nun werben 4—b ein- bi3 wei:
tagige Mildbrdtden in /s Cm, dide Sdheiben
ge?d)nitten, mit Ciweip beftrichen, mit der Hirn:
fitle beleat, wieber mit Gimweif iiberpinfelt, mit

eftoBenem Brot beftreut und {dwimmend in jehr

getfser Butter gebaden. Sie werben einmal fehr
forgfdltig umgewenbdet, dbamit dle Fitlle nidht ab-
fadt. &3 ift bies eine Hilbjde Platte, jowie ein
ausgeeichneted Geridht und wird ju einem faftigen
Gemiife ferotert. Basler Kodyjdyule.

Spargel mit brauner Butter. Die nitige
Mnzahl honer, ftavfer Spavgel werdben gepust,
gewajden, in Biinbe! jujammengebunden und in
einem Kafferol mit fiebendem, {dhwad) gefalzenem
Waifer und einem Stitddyen frijcher Butter weidh-
gefodht, o bap fie fich leidyt dburchitedhen lafjen,
wasd ungefdahr eine fnappe halbe Stunbe erfordert.
PMan befeitigt nun bdasd die Bunbe ujammen:
haltende Band ober Garn, vidtet die Spavgel
entweber auf etner langliden ober auf einer vunbden
Sdiijfel mit den Rﬁp%en nad) innen an und ilber:
gieBt fie mit veidhlicher Hellbrauner Butter, nad-
bem man fie upor letdht mit etwasd feingertebenem




Mundbrot beftreut Hhat. Cinige Lffel von ber
Spargelbrilhe unter dbie Butter gemifdht, verfeinert
ben Gefdmad der lefsteren nod) um vieles.

Mebl-Pudding. Man bringt '/2 Liter Wild
mit 90 Gr, Butter jum Kodhen, rithrt 100 G,
feined Mebl Hinein und verfodht died unter be:
ftandigem Umriihren au einem f{teifen Brei, bi3
bexrfelbe fih vom RKafferol abldft; nadydem er ge-
nilgend audgelithlt ift, vermifdht man ihn mit fedhs
Gidbottern, ber abgeriebenen ©Schale wvon einer
Bitrone, einer guten Prife Salz und 70 Gr.
Buder, steht den fteifen Sdinee ber fedh)3 Ciweife
unter dle Maife, filllt diefelbe in eine gebutterte

orm, foht ben Pubdding 1!/« Stunde im Waifer-
ab unbd gibt ihn mit einer Obft: ober Bitronen:-
Sauce auf.

Linzer Torte, zusammengesetzte. Plan
vevatbeitet 750 Gr. feine3 Wehl, 6256 . frifche,
havte Butter, 625 Gr. geftogene Manbdeln, 625
. gejtofenen Suder, vier hartgefottene und vier
robe Gibotter, bie feingehadte Sdale von 1/
Bitronen, 10 Gr. Bimmt und eine Prijfe Salj
su einem Telg, ftellt ihn eine Stunde auf Ei3
ober in faltes Waifer, treidt ithn 1 Cm. ftarf auf
und fdneibet 5—6 aleih groge Tortenboden von
ber Grife eined Tellerd baraus, die man auf ein
Blech leat, mit gefdlagenem Gi beftreicht, mit
Buder beftaubt unbd bei mdpiger Hie eine nappe
balbe Stunde baden [dgt. Nadhdem bied ge:
{dbeben, Deftreiht man jeden ber Tovtenboden auf
einer Geite mit irgend einer Objtmarmelade, am
beften jeben mit verichiedener, fept fie itbereinanber,
glafiert die Oberflache bed oberften, fomie bie
Jdndber der jamtlicen aufeinanbergelegten Platten
mit einer Bitronen:, Ovangen= oder Rofenmwafjer-
Glafur und [dft diefelben tm Ofen trodnen.

Paselnuss -Créme. 200 ©r. abgejddlte
Pafelnupferne ftogt man mit ein wenig Waifer
ober Rabhm fehr fein, tut fie in /2 Liter Lodhen-
ben Rabhm odber Mild), lapt bdenfelben ugededt
eine balbe Stunde an einer mdpig warmen Stelle
steben, ftreiht ihn bann durd) ein Sieb, fiigt
200 Gr. Buder und 30 Gr. aufgeldfte Haufen:
blafe ober Gelatine Bingu, vilhrt alled, am beften
auf Gis geftellt, bi3 die Mafle anfingt dbid und
ftarr ju werben, mifdht vafd) !/2 Liter ju Sdhaum
%efcblagepen Rabm au, fitlt bie Créme in eine

orm, [dBt jie vollig erftarven unbd ftiirst fie fpdter
auf eine Sdiifjel aus.

2233  Krankenpilege. €&

Bei fieberkrankbeiten gilt al3 erfte Bor:
fdrift: fofort bem Arst rufen! Die gewdhnlicde
Tempevatur bed Menjden ijt 87—87,6° C,, iiber
38° C ift Fiebertemperatur; bet Kindern fommen
Temperaturfteigerungen 68 ju 38,5° leidht vor
(Verftopfung 3. B.). Nur nidt alein immer ein-
greifen wollen (3. B. mit Badb 2.). Wan gebe
viel filhle @efranfe; nur gany leidht verbaulide
Nabrung, aber ftet3 ved)t wenig auf einmal.
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Unbebingt su vermeiben ift: febe3 erheblidie
Fett, wie fetted Fleildh und Wurit, fette Saucen,
gebratener ©ped, Rduderwaren, fefte Mehlipeiien
mit Fett, Fiide, Wurgelgemiije, Kohl, Niifje,
Mandeln, Kaftanien, DVielonen, Erbjen, Bohnen,
Linfen, Bratfartoffeln, Pfannfuden, barte Eier,
Sptegeleter, Gemilrze, dltere Kaje.

% Winderpflege und -€rzichung. | 3j¢

Der Spulwurm bei Kindern {jt ein regen:
murmartiged, braunlidhed ober rdtlid-graues Ge:
bilbe von etwa 20-30 Cm. Lange und Strid-
nabeldide, ber, oft ebenfalld in grofen WMengen,
ber awifden dbem Didbarm und dem Piagen be:
findblidhen Dilnndbarm bewohnt, Nur von Jeit ju
Beit gehen eingelne berfelben mit ben Tarment:
leerungen nad aufen ab. Nidht felten gelangen
eingelne wadbhrend bed Schlafed aud) in den Mund
bed RKinbed und werden bdann am Morgen auf
bem Kopffiffen tot aufgefunden. Nur ber wirf-
lidye Abaang folder Wiitmer von unten oder oben
ift ein fidhered Seiden ihred Borhanbenjeins, waih-
rend bie nod) vielfadh von ben Laien bdafiiv annpe-
febenen Mexbmale (blethe Gefichtsfarbe, bunile
Rander win die ugen, Nafenjuden ujmw.) nichts-
fagend find. Bur eigenen Beruhipung moge man
indefjen tmmerhin bei jolden Cricdheinungen ein
Wurmmittel eingeben. Gehen hiernad feine Wiivmer
ab, fo findb foldhe ficher nicht vorhanben und jene
Reichen beruhen dann auf einer anderen Erfrant-
ung. Die Spulwiirmer felbft fonnen aud) bder-
artige Krantheitdericheinungen gar nidht BHervor:
rufen. Allerdings find fie nidht immer fo harmlos,
fie tonnen jumeilen Krampfe, fdhwere Darment:
slindbungen und jogar eine vollige Unburdadngig-
feit bed Darmed mit ben filr die Darmveridling:
ung cdavalteriftifchen Erideinungen Bhervorrufen.
Dodh ift bied alled fo felten, daB e3 faum in Be-
tradt fommt. Jebenfalld aber joll man die Spul:
wie die Madenwiirmer, fobald deren Anwefenbheit
feftageftellt ift, gritndblidh su entfernen juden. Se-
lingt bdied nid)t dbuvch bie itblihen Haudmittel
(Wurmtuden, Bittwerfamen, Effigwaiferfiyjtiere),
fo foll man um dratlide Hilfe nadjuden.

55555 Gartenban. [ S&&ee

Bliihende Hzaleen laffen oftmal3 fdmtlide
Blatter fallen, wdhrend fidh bie Blilten rubig
wetter entwideln. Der Grund filr biefe Cridein=
ung ift tn ciner zeitweiligen Trodenheit su fudhen,
bie befondberd wdhrend der Wliite fitr die Pflangen
vethangnidooll wird. Sobald bie Bliiten mwelf
herunterhdngen, mup bdie Pilange griindlid) ge:
goffen werben; ift ber Ballen fehr audgetrodnet,
ftelt man den ganmien Topf in ein Gefdp mit
abgeftanbenem IWaffer, bis ber ganze Ballen voll-
gejogen ift. Da e3 bei ber Heide-Crbe}idywer 3u
erfeninen ift, ob biejelbe feudyt ober troden ift,
braudyl e8 bedhalb bejonderd grofe Nufmerfjamfett,

-
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Rufivorien.

27. Jd Dbejtebe meinen Bedbarf an Korb-
waren bet ber Firma Gaffer-Arnoldbd Witwe,
Rennweg 9, Riiridh, und wurbe dort immer fehr
aut bedient. Wenden Sie fid) getroft an bdiefe
Adreffe. Ob bdie Strafanftalten fitr dad grofe
Publifum avbeiten, ijt miv nidht befannt.

Marie.

32. Angemejjene forperliche Betdriging neben
ver Sdularbeit (Twischenbeschiftigung) fann
nur fovberlid) fein. Sie bilbet 3u jener eine wohl-
tuenbe Abwed)8lung, Halt den Kbrper gefund und
iit ein nidht unwefentlided Mittel ur Eriiehung
bed Willend und Charafters. Aber mwohlver:
ftandben — bem Bermbgen bed Kinbed angemefien
muf fie fein, fowohl in Bejug auf ihre Art al3
aud) auf die Beitbauer, bdie fie in Anjprudh nimmt.
Die freie Bewegung und dad Spiel bdiirfen nicdt
su fury fommen. Dasd redite Gebeihen ded Kinbded
an Letb und Seele fei dabei Stel und Swed —
nidhts andered! Cinftige Lebrerin tm Bernbiet,

32. @evabe paffenbe Twischenbeschaftig-
ung ift ble ridhtige Crholung. &

83. Jd babe dhnliche Fleden von audge:
laufenen Farben aud einer fleinen Serviertisch-
decke entfernt, indbem id® ben Stoff in einen
Rabmen fpannte und auf der Riidieite mit einem
gans feinen Bilvftdhen und abgefochtem, wieber
erfaltetem Waffer die Stellen aqudrieb. Lie Pro-
gedur gelang vorziiglid). Gegenftande mit farbigen
Stidereien laffe tdh) nie Loden bei der Wadidye.

Frau Lena.

33. Jd wilvbe Jbnen vaten, geftidte Tisch-
WBufer und dbhnlide Saden nur in warmem
Waffer mit Marfeillaner Seife ausdzumajden,
bann laumwarm gut ju wdffern, {ie dann nidt
febr feft auszuringen, in ein trodened Tud zu
wideln unbd feft jufammenzurollen. Nadh ein bis
jwet Stunbden biigelt man fie auf der linfen Seite
aud. Sie merben, wenn Sie dhnlidh verfahren,
mit bem Grfolg jufrieden fein. A B. W.

84, (3 ftimmt, e3 fonnen manderlet Friih-
lingsbliiten und -Blatter jur Bereiderung
unferer Haudapothefe eingefammelt und geddrrt
werben unbd bdiefe einfaden Haudmitteldhen erfreuen
fid groger Beliebtheit tm Volfe. Wir fammeln
bet unjevren Spaztergangen im Fritbjahr unbd
SGommer: GStordenfdinabel, Huflattid), LWoll:
blumen, RKamillen, Salbei und Malvenblatter und
=Blilten (Chdslichrut), Lindenblilten, Brombeer-
blatter, DHollunberblilten. Bliiten und Bldtter
werben im GSdatten getrodnet und bdann in
Sadden aufbemwahrt. Die Subereitung fiir Thee
ift gany einfach: ©ie iibergieBen eine Prife ober
mebr (je nady ber gewiinjdhten Quaxtitdt) der ge:

trodneten  Pflangenbdeftandteile mit Fodhendem
Waffer und laffen bad Gange ein paar Minuten
fteen, Frau A,

|
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— 87. Nadftehend findben Sie ein billiges
Ruchenrezept. Jd boffe ein Berfud) werbde
Sie befriedigen. Pian rithrt 250 Gramm Butter
fbaumig, tut nady und nad) fiinf Cidotter 250
Gramm Suder, 8 Gramm qeftoBenen Simmt
250 Gramm Piehl und ben Schnee der fiinf Ei-
weifge hinzu, ftreidht den Tetg auf ein gebuttertes
Bled), ftellt thn in einen magtg bHeiBen Ofen,
nimmt ihn nad einer BViertel{tunde heraus, madt
mit bem Kudienvdbdien der Ldnge und Quere nad)
fdrag vievedige Cinfdnitte, ftreut Suder bdavauf
unbd [aft thn dbann vollendsd Heldbraun baden.

Cin Regept su fletnen, mitrben Kuden
laffe ich ebenfalls folgen. Ian veibt die Sdhale
einer grogen Ritrone auf 200 Gramm Suder ab,
ftogt den Buder, verrithrt ihn mit fiinf Gidottern
und 200 Gramm feinem Vieh! eine halbe Stunbde
lang, jerldft 200 Gramm fehr frifde Butter,
vermiidyt den Teig nad) und nady unter fortbauern:
pem Umrilhren dbamit, steht den Sdinee von bdret
Gtweigen bdarunter, ftreiht die Maffe nidht 3u
bilnn auf ein gut gebutterted Bled) und badt den
RKRuden pellbraun. Naddem er audgefiihlt iit,
fticht man fleine Kuden bavon aus, itberiieht fie
{n;t Bitronenglajur ober beftreicht fie mit Ema%me-
abde. d

FXragen.

88, Rann miv eine werfe Leferin mittetlen,
wie schwarz gewordene OGoldstickerel auf
weiger Seide wieber gldnzend gemadit werben
fonnte, H. & in R

39. Wer gibt mir ein paar gute Regepte fiir
Rrankensuppen? Jd bin nod nie in den Fall
gefommen, fpeiell filv Letdende u Locdhen und bin
beshalb unwifiend auf bdiejem Sebiete, Bielen
Dant im voraus!

40. Wie wifdht man Bettfedern? I
mbchte Det ber bevor{tehendben ,Ufepubete’ ben
Betten mehr ald bisher meine  ufmerfjamnteit
suwenbden, finbe aber in feinem Bude Anleitung,
wie id) babei vorjugehen Habe. Bielen Danf filr
guten Rat. Hausfrau in €.

In jedem Fparfamen Baus-
‘ fialt unentbelrlidy !

Brauns’sche Stofffarben
sum Auffirben verblaBter fleiber 2¢.
Brauns’sche Blusenfarben
sum Auffarben von Blufen, Wajd-
fleidern,
“* Brauns’sche Crémefarben
fitr Gardinen, Vorhinge, Spisen,
Brauns’sche Handschuhfarben

f. alte Glacéhandiduhe, Schnigereien,

Dr. Weller's Antipluvius (Sdus gegen Durdndp-

ung bel Regentvetter) zum pords-wajjerdicht-machen

aller Art Gervebe, aud) ungertrennter Keibungditiicte.
Réuflidh in

dpotheken, &rogen- und Farbenhandlungen.

Schleife_mit_Krone. auni “7ing
bie man_adien wolle, 8
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