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Gratisbeilage zu Mr. 18 des ,,Schweizer Frauenheim.
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X. Sabrgang. .I

Crideint jabhrlid in
26 Nummern,

Ziirich, 2. Mai 1903,

Du siienft dem Dort, das Fiihl betont,
Wie Undanf Didy betroffen,

Mnd fihlft mit Bitterfeit belohnt
Dein BGeben und Dein Hoffen.

Befrag Didy felbft und halt in Ruh
Des Dormurfs Pfeil im Hoder,

Ob bittre Tropfen nidht audy Du
Gemifdht in fremoen Bedper.

oF

Gritli in der Riidye.
I[I. Teil von: ,Wie Gritli haushalten Ilernt.”
(Madidrud verboten.)
Sicbentes Rapitel.

Gritli hort alleclei vom Fleifd
und defjen Bubeveitung.
(Fortfebung.)

Seftern waren fie jufammen beim Wepger
gemwejen, Rofine und Gritli. Der mwar jehr
freundlich und eigte und erfldrte dbem auf-
hordjenden Gritli, wie die verjdyiedenen Teile
ber gejdlachteten Tieve Beigen und Rojine
Eniipjte davan mandje Belehrung. (Gritli’d
Beidnung mit den Benennungen der Stiide
und ihrev vorteilhafjteften Verwendung wird
fid in feinem ,Rezeptbud)” finden.)

Heute mum mwurdbe bad Sieden bHed
Fleijded vorgenommen und dazu ein Stid

yDider fempen” verwendet. Die Beigabe
an Knoden, welde der geftern o liebend-
witrdige Wehger aber mitgejhidt Hatte,
bradhten Rofine in Havnijd), jie eilte dbamit
qur Kidenwage und fonftativte mit Entriijt-
ung, bag ev ihr einen {tarfen Biertel ded
Gewidtd an Knodjen beigelegt Hatte, fatt
be3 erlaubten Finjteld. ,Dem werbe idh
jhon Raijon beibringen”, polterte fie, ,Ddtte
ev miv lieber ein Stidden Leber beigefirgt,
bie ber Fleijdbriihe {a einen fo feinen Ge-
jhmad beibringt. Wenn wiv Siedefleijd
beveiten, fo mwollen wir ecine gute Fleijdh=
brithe und ugleid) ein jaftiged und jdmad-
hafted St Fleijdh erzielen. Dedhalb fegen
wir bie Knoden mit Laltem Wajjer ju und
laugen {te durd) langjamed Crhifen, indem
wir fie eine halbe Stunde ziehen laffen, aud.
Grft dann figt man dad Fleijditid bei,
beflen Oberflade fid) jofort durd) dad Ge-
vinnen bed Ciwei weif farbt und {idh mit
einer Sdidt bedbedt, bie den Audtritt ded
Tleifdjafted und ber wevtvollen Nahritoffe
fiberhaupt verhindert. WMan vednet auf 1
Rilo Siedefleijd 2'/z Stunden, fitr jeded /2
Rilo mehr /2 Stunde mehr Kodgeit. Derx
SGelbftfoder leiftet dagu wvortrefflide
Dienfle mit feiner Tdtigleit ded Garfodens
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unter dem Siebepunlt. Jh gebe div heute
nur bieje allgemeine Erlduterung fber dad
Sieden bed Fleijhed, mweil du bie genaue
Rubereitnngdart von Fleijhbrithe {pater in
beinem Regeptbud) einirdgit. IJn der fran-
30fijhen Sdweiz, wie in manden anbern
Gegenden wird aud) dad Fleijd mit faltem
Waffer gugefest und audgelaugt, wo-
burd) die Fleijdhbrithe jhmacthafter und nahr-
bafter, dad JFleijd aber beinabe wertlod wird
und nidt mehr ohne weitere Jutaten al3
Geridht gelten fann, Durd) gleidymifiges
und langjamed Koden, bdurd Ab-
jhdumen bed flodig und jHwer verdaulid
gewovbenen Eiweiy und inbem man da3
Nadygiegen von Flitfjigleit vermeidet, evsielt
man bie Klarfeit der Fleijdbriige, wad ein
$Haupterfordernid devfelben ift.

2a8 man unter bem Braten de3 Fleifded
verfteht, daritber ift nod) mande Haudfrau
und mande Kodin im Untlaven. Gebra:
tened Fleijd mup nur durd) die Cinwivt:
ung von DeiBem Fett und Heifer Luft und
niemald durd) grofere WMengen von Feudtig-
feit aubeveitet werben. Man bedient fih 3um
Braten der Pfanne, ded Bratofensd, besd
Roft’s oder bed Spief. Ote beiden erftern
Urten {ind bei und die gebraudlidhiten. Die
franzdjijde Kiiche bevorzugt den Spief und
ben Roft und 3war nidt mit Unvedt, mweil
i auf bdiefe LWeife ber eigentlidhe Brat-
prozef: bie Bildung einer braunen Kruite,
bie Lojung ded Fetted und Eimweifed im
Snnern bed Sticded und bie Loderung bder
-Fleijdfajer am beften vollzieht.

Mit einiger Sorgfalt erzielen wir aber
aud) im Bratofen und jogar in der Pfanne,
in lepterer namentlid) bei Eleinen Stiicen
gany jdmadhafte Serichte. Die Hauptfade
babet ift jtetd ber Beginn, Da pah mir
gut auf, daf dad Fett vaudheif ijt, in
welded bdeine Fleijdftiife Fommen., Willft
bu den Bratofen benuen, fo bringe etwad
Fett ober Spedjdheiben in bdie Bratpfanne,
lege dad Fleild, bei nidht 3u grogen Stiifen
anfanglih ungejalzen, weil Saly ben
Auatvitt bded Fleijhjaftd befdrdert, Bhinein
und begiefe e3 mit veidhlid) bampfend Heifem
Fett und {dhiebe ed in bie heige Nohre. Die

Cinmwirfung der Hike tragt jur vajden Bildb-

ung ber Kvufte bei und du hajt nuv dafie
ju forgen, dbaf burd) fleigiged Begiefen bdie:
felbe nidht 3u Hart wird und jdhon braun
bleibt. Nad) einiger Reit, je nad) Grdfe und
Qualitdt bed Fleijditiicted, nad) !/> Stunbe
oder etwad fpdter, gieft man da3d nod) vor-
handene Fett ab und gibt cin bid wei Ep-
[offel Heiged LWajjer, Mildh) oder Rahm bei,
aber ja nidt viel Flitjfigleit. Mit diefem
begiet man ben Braten fleiiy und erfeft
bie verdunjtende Brithe immer wieder durd)
(dffelweife Bugabe von Flijjigteit. Man
ftede nie in den Braten, um den udfritt
pon aft u verhinbern. Diefe vt ded
Bratend fommt nur bei Roajtbeef, Filet,
Kalbgbraten, Hammelfeule, LWilbpret und
jungem Geflitzel gur Anwendung. Sehr fette
Braten, jowie bdie zdhern Fleijdgattungen,
3. B. Sdweinebraten, SGdnje, Cntenz und
andere qrdpere efliigelbraten, jomie vom
Rind Sdwanyftiicf, Keule 2c. werden anftait
mit Heigem Fett mit wenig heifem Wajfer
sugefet, weil fie einer mdpigern, aber da-
fitv [Gnger andauernden $Higeeinmwirfung be-
bitrfen und geniigend eigened et bBefigen.
Wir migffen jum Garwerden den Dampf
ald Gehiilfen bagu Hhaben, wedhald aud) oft
a3 Sdmoven in gejdlofjenem Topfe bet
gewifjen Fletjditiiden bem Braten in offenem
Sefd borzuziehen ift.

Bevor wir jedod) an’8 Sdhmoren ober
Ditnften gehen, jollft du nod fiber die BVe-
handlung der Eleinen Fleijdhitiicfe, die aud
nody zum Braten gehort, etwad erfabren;
itber die Beefiteald, die Coteletted, die Entre-
coted und Sdynigel. &3 befteht allerbingsd
berfelbe Grundja ju NRed)t, wie bei den
grogern Braten, ndmlidh den Audtvitt dev
Eytrattivitoffe ju verhindern durd) eine dburd
Fett und SHige it bilbende Krufte. Man
legt die gutgeflopften Eleinen Fleijdftiicte un-
gejalzen mit einem Sddufelden in dad Heige
ett, beginnt an einem beftimmten Orte, 3.
PB. beim Plannenjtiel, bamit dad 3uerjt ein-
gelegte Stitc guerft gemwendet wirh. Dabei
ift 3u beachten, dap nidt 3u viel Stiide auf
einmal Hinein fommen und dad Fett ju jehr
abtitplen. Dadurd) wird der Wustritt ded
Tleijdjafted vevanlaft und fobald bied ge-
{hieht, ift dein Beefiteal unrettbar verborben.
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Gelingt €3 div aud) nod), badjelbe burd) die
$Hige wieder ju braunen, fo wird ed troden
und 3dbe fein, weil die bejten Safte an ber
Planne Eleben und verloven find. Da ijt
aljo doppelte Vorjidht notmwendig. Bwei bid
brei Centimeter dide Stitfe bon Filet-Beef=
fteat3d brauchen unter diterm LWenden 5—8
Minuten, Cntrecdted 15 Winuten, Panirte
Goteletted ober Sdnisel jollen erft unmittel-
bar vor bdem Braten panirt werben, mweil
jonjt die Panabde leidt abfalt. Gejalzen
mwerden bdiefe Fleifdhftiicte evit beim Anvidhten
und 3war mit feinem Tafeljal3. Ucber dad
$Hingufiigen von Krduterbutter u. drgl. jpredyen
wiv dann erft bei den einjd)ldgigen Regepten,
i) wollte dir nur dad Grundbpringip bei-
bringen. Bum Lo{en der an der Braipfanne
flebenden mwertvollen Eytraftiojtoffe bedient
man f{id) bei allen Braten eined audfdhlief:
lid au diejem Bmwede 3u benupenden fleinen
Biivitdend mit Stiel, dad man wieder-
holt mit warmem LWaffer anfeudhtet. La-
dburd) werden ber Sauce die bejten Beftand-
teile uviifgegeben.

Cin ridtiger Sdhmorbraten ift nun
aud) nidt zu vevadten, wenn er aud) einen
gany andern Progep ded Garmerdend duvdh-
mad)t. Dan fann auf dem Herbe in ge-
jdloffenen Topfen, am beften in guieijernen
RKajjerollen ober im Bratofen einen Sdmor:-
braten bereiten. Anjtatt die tvodene Hibe
einwitfen 3u laffen, bedbient man {id) Hier
ber durd) eingejdhlofjene Hige entjtanbenen
Dampfwirfung. Je nad) der Qualitdt ded
Fleijditiifed wird badfelbe mit Felt oder
MWaifer angebraten, etwad Flijjigleit beige-
fligt und bdann fejt verjdhloffen wdhrend
langever Reit al3 beim Braten (auj 1 Kilo
2 Stunben) bei mdapiger Hibe in den eigenen
audgetretenen Egtraltivftofjen gebiinftet. An
manden Orten wird, um ja jeglidhe Dampf-
entmeidung au verhindern, am Decel= und
Topfrand ein Streifen Papier mit einem
Meplteiglein fejtgetlebt. Nad) dem Heraud-
nehmen ded fehr jdhmacthaften Fleijdhed wird
bie Sauce nody ,verlangert” und je nad
Wunjd ober Gejdmad mit etwad Kartoffel-
mehl gebunden.”

LWieber [dien dem Gritli die Kodfunit
eine flivdhterlih jdhwer gu erlernende Kunit;

aber die in ihrer Domdne jo jattelfefte Ro-
fine evmunferte badjelbe ju frdfhlihem Angviff
und wute Rat und Troft an allen Enden.

of
Zur Bobnenkultur,

Alle Bobhnenavten lieben einen locern, in
alter Dungtraft ftehenben Boden und eine
warme, milbe Lage. Kalte bevtragen die
jungen Bohnenpflanzden abjolut nidht, bed-
halb bie Audjaot in ber Regel nidht vor
Mai erjolgen fann. It Saatgut genug vor-
banden, fo fann ja auf’d Gevatewohl bei
giinjtiger Witterung jdhon im April eine Aus-
jaat erfolgen. @®ibt e3 Teine Frdjte mebr,
jo erhdlt man eine jrithe BVohnenernte, an=
bernfalld3 ift ber Samen vecloven und war
bie Arbeit umjonjt getan. Gibt 8 wahrend
der Keimung, dem Hervorbredhen ber Pildnzdhen,
leichte Jrdjte, fo fann dbie Saat durd) leidhted
Unbhdaufeln gejdiitst werden, man darf jedod)
nidt mefhr Erbe {iber bie jungen Triebe
siehen, ald notmwendig ift, d. h., dbaf jolde
bollfténdig mit Grde bedectt find. Ein Ueber-
jpannen von Emballage oder jonjtigen alten
Tiidern, ober ein jorgfaltiged Ueberdeden
mit Tanndjten im Fritijhen Woment, fann
ebenfalld oft die gange Saat vor dem Er-
feieren vetten. Tritt jebod) nad) dber Saat
anbaltend naffalte LWitterung ein, jo plage
man fih mit wiederholter Dectarbeit nidht
ab, in jolden Fallen niht alled nichtd, man
fann durdy fidexn Sdupy die Pflanzdhen wohl
bor dem Erfrieven, eutjdieden aber nidt vor
bem Gelbwerden und langjamen Hinfieden
bewafren. Da hilft nidhtd, ald guted Wetter
abmwarten, die vergeilten Pilanzen audzureifen
und jdnelmoglihjt eine frijche Audjaat vor-
gunehmen.  Am unempfindlidhjten gegen bie
Witterung  ift bdie Puff= ober gemwdhnlide
Gartenbohne. Die Scoten mitffen in gany
jungem Ruftande verbraudyt werdben. Der
Anbau der Puijbohnen wird immer jeltener.

Die Audjaat der Stangenbohnen wird
borteilhaft nidht vor Witte Weai borgenommen.
Um bi8 in ben Herbjt Hinein frijhe Bohnen
3u haben, fdnnen weitere Audfaaten im Juni,
die leste jogar in ben evften Tagen ded Juli
erfolgen. Dad Regen der Bohnen gejdyieht
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befanntlid) in freidrunbe, flade BVertiejungen
jolgendermeije: Nadhdem bdie Bohnenjtangen
in Abjtanben 70—80 Cm. mitteld ded Stect-
eifend geniigend tief in den Bodben -einge:
bradht morden jind, wirdb die Erbe ringd um
bie Stangen mit dben Hianden ca. 5 Cm. tief
audgehoben, o daf ein Freidrunbded Lod)
o ca. 18—25 Cm. Durdymefjer entiteht.
Sn biefer freidfdrmigen BVertiefung wird bdie
Grbe fein guredt gemadt und alddann nidt
au nabe an bie Stangen ca. 15 vedt voll:
fommene Saatbohnen gelegt und biefe mit
ber jubor audgehobenen Erde, welde mit
ben Hdnden zevrieben und von Steinen ges
veinigt werben muf, ca. 2 Cm. tief bebectt,
Teidht angedriicft und bei trodener Witterung
mit Wajfer, mitteld8 einer Braufe, tiidtig
angegofien. Bid nad) ftattgefundener Keim-
ung muf fiiv vegelmdafige Feudthaltung ge-
forgt werben. ©obald bdie jungen Bohnen
vanfen ca. 10 €m. hod) gerwad)jen {ind, darf
nad) einem warmen Regen eine durddring:
lihe Begiepung mit Jaucdje vorgenommen
werben. Unmittelbar nadher wird gehdaufelt,
bie Wirfung der Jaudpe ift dbann eine wviel
grdfere und ubem befommen bdie Pflanjen
burd da3 DBehdufeln eine Neigung gegen
bie Stangen, wad ein jidh) Fefttlammern der
Ranfen befjer gejtaitet. Ein leidhted Anbin-
ben Dder jarten Ranlen barf deffen ungeadhtet
nidt vevfiumt werden, bdadjelbe wird fo
lange fortgefet, bi8 fidh ein foldhed alg
niberflitifig evzeigt, bdte Ranfen fih ohne
menjdlided Dazutun an den Stangen hin-
auf{dlingen. Dad Anbinden gejdhieht am
beften mit Bait.

Die mweiteve Pflege der Bohnenbeete be-
fteht in einem Ofteren Haden und in bder
Retnhaltung ded Bobend von Unfraut. Aud
mufi bei tvodener Witterung veidhlih mit
geftanbenem Waffer, jeweilen am Abend ge-
goffen werden, anjonft bie Staudben gern
bor ber Beit gelb und reif werden.

Wad iber dad Pflitden der Crbjen ge-
jagt worden ijt, gilt aud fiir die Bohnen,
Man pfliide nur, wenn bdie Stauden troden
findb und gebe bdabei mit grdftmdglicdhiter
Sdonung der Pflanzen um.

A3 gang vorziiglide Stangenbohnen fann
id® aud eigener Crfahrung empfehlen: , Juli”,

allevfrithefte von beijpieofer Frudtbarleit,
bie Staudben find bon unten bid oben mit
Sdjoten bebedt, meiftend figen vier bid jed)3
12 bi3 15 Gm. lange Sdoten beijammen;
biefe find faft 3plindrijd vund und von
auiergerdhnlicher Bartheit. Die Bliite be-
ginnt fehr friizeitig, Jo dag ca. 2 Wodjen
frither mit Pflitfen der Sdhoten begonnen
werden fami, ald bei den iibrigen Stangen:
bohnenforten. Ein weiterer Borteil der Juli-
bohne befteht davin, dap bie Staubden nidyt
fo jehr in die $Hohe wadjen, fo bdaf felbjt
grofe Crbjenjtifel ober Bohnenftangen bei
biejer Sorte verwenbdet werden fonnen. Ale
vicje Cigendaften maden bdie Julibohne 3u
einer Haudhaltungd:, Warft- und Konjerven-
bohne erften Fanged, fowobl griin gefodt,
al3 aud) eingemadyt, ift die Sorte gleid) vor=
aiglich, bad aud ihr evielte Lorrprodult ift
unitbertroffen. Cine aud bder Julibohue ent-
jtandbene, ebenfalld Hodhfeine Sorte ift bie
,Bitrgerd Fadenloje”, aud) diefe ift in jedem
Nlterdftadbium abjolut fadbenlod, daugerft fein
und wohljmedend. Cine fih gany bejon-
verd {dnell eniwicdelnde, ebenfalld neuere
©orte ift die ,Rehnmwoden”, bieje bringt
witflid threm Namen entjprechend bei guter
Kultur in zehn Wodjen wverbrauddidbige,
dburdidnittlid) 20 Cm. lange Sdhoten. Die
Tragbarfeit und Rartheit l(afjfen nidhtd 3u
witnjden {brig, ,Carolined Liebling”, gelb-
jamige Spect, ebenfalld eine neue, gang bor:
sitgliche dictfleijdhige Sorte, ,Ruhm von Thit-
vingen”, zeichnet {idh) durd) groge Tragbarfeit
und Feinheit ber Sdoten aud, ,Sdhladt-
jwert”, liefert ebenfalld reidhe Erivdge,
o PringeR”, gelbe, ausdgezeihnet jum Ein-
maden und Vdrren, ,Don Carlod”, bdid-
fleijhige und reidjtragende Ruder: Bred),
pourft Bidmard” feine frithe ohne Sdoten=
bajt, ,Korbfiiller”, langidotige, jehr boll=
tragendbe Sorte. ,Wad)3 Flageolet”, und
»B3ah8 Mont-d’or”, gelbjdjotig, fehr fein.
©ebr befannte wie aud) allgemein belichte
Sdweizer Randjorten jind bie weif, grau,
jdwarg und buntjamigen Sdymalzbohnen;
bieje bidfernigen fabenlofen Sorten werben
mit Redt ungemein viel angebaut.

Aud ,Der Gartenfreund”, von Crnjt Meter.
Berlag TH. Schroter, Bitridh. Preisd Fr. 1,50,
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55555 Pushall. |[E&&ee

Wer Backpulver felber Devauftellen witnfcbt,
finbet nadftehend ein empfehlendmwerted Rezept.
1 Gr. Hiridhornfalz, 1 Gr. Ammoniaf, alles fein
gepulvert, wird gut gemijdht und in einer Bled)-
dofe ober befjer nod) Glasflajhe aufbewabhrt. Man

“Denupt dtefe Mifdhung an Stelle der Hefe fiiv die
verjdiebenften Arten von Kudien, wobei folgen-
bed ju beobadyten ift: Auf 500 Gr. Mehl nimmt
man 2 RKaffeeldffel voll Pulver und fiebt beides,
burdh) einander gemengt, juv befjeren BVevteilung
und Aufloderung durd). AlSdbann rithrt man bie
Butter ju Sdhaum, mijdt Juder, Gier, Mild,
Gewiiry, Rofinen, Ritronat, ober wad man fonit
su nehmen wiinjdht, davunter unbd fdiittet gulest
bad mit dem Badpulver vermijdte Pehl hingu.
Die DHerftellung bed Teiged geidhieht gany auf
faltem Wege, docdh darf er nicht allu jteif wer:
ben; ein KRlopfen it ju vevmeiden. Hat man bie
PMaijfe mit bem Wehl vermifdht, fo chiebt man
fte rajd), am beften mit Papier bedbedt, in ben
Ofen. Bet forgfaltiger Bead)tung bdiefer Regeln
iit ein Miplingen fajt gany audgefdlofjen.

Das Waschen der Gemiise. Da die Saifon
per Gemilfe allgemady Devanvitdt, gilt es, bdie
werten Kiidengetjter immer wiedber darauj auf:
merfjam ju maden, daB bad Wajhen auf rid):-
tige Weife vorgenommen werben foll. PMan be:
forge bie Arbeit unmittelbar vor dem Kochen, vefp.
bem Buridien fiiv bdie Tafel. Befondberd Kar-
toffeln, Ritben, Karotten, Sellerie, aud) Pajtinalen,
Rettige, Kobhlrabt 2c. biigen fehr an Wohlgejdmad
ein, wenn fie [dngere Reit im Wafjer liegen und
nidt jofort nad) dem Wafden in der Kiide ver:
wenbet werdben. Kohlgemilje, namentlid) Blumen:
fobl, verliert im 2Waffer den feinen Gejdhmad
unb bie angenehme Frijde fehr fdmell. Schlimmer
nod it fiir Gartenfalat eine Berithrung mit
Wafler; er wird jehr bald gelb, jdlaff und faft
ungeniegbar, Das Wafdyen follte dabher fpestell
beim Salat (aber aud) betm andern Blatt: und
TWurselgemiife) exft fury vor dberen Vermwenbdung
gefchehen. Ales Waijjer werde bdurd) tiicdhtiges
Ausidiitteln und Sdywingen entfernt und bdexr
@alat dann fogleid) angemadt. Je frifder aus
bem Bobden, je beffer jhmedt und beformint bev
@alat ober iiberhaupt jebed Gemiife; leider ift
biefer Grundfat in tadtifden BVerhaltniffen nidt
letdyt su befolgen.

Wollene Mdbelbeziige lajjen fid) mit bejtem
Crfolg auf bem Polfter veinigen; man bilrjtet fie
mit einer €ojung von weiBer Seife und fiir 40
Ct3. Salmiaf auf 4 Liter Waffer ftridymweife ab
und veibt fie fofort mit einem mweigen Leintud
troden.

Ocl- und fettflecken aus Tapeten zu
bringen. Solde findet man oft betm Cinzug in
eine anbere IWohnung, wo fie meiftens dburd) An-
lehnen ber Kopfe an bdie Wanbd entftanden find.
Die ebenfo haglichen, wie unappetitlichen Flede

bebedft man, ofne su veiben, mit einem Brei aus
PHeitenerbe und Wajjer, ben man 24 Stunben
rubig bavauf lapt. Dann wijdt man ihn weg;
follte ber Fled nod) nidt verfjdwunden fein, jo
wiederholt man da3 BVerfahren.

Mottenmittel. Cin gute3 Mittel gegen bie
PMotten jollen die Judptenlederidniel fein. Die
Motten fonnen bden Gerud) abfolut nidht wver:
tragen, ben Meniden ift er nidht unangenehm
unbd bas Leber behdlt jahrelang feinen eigenartigen
Gerud). Man jtedt die Stitdden Leder in bdie
Wiobel, an Portieven, unter Teppidhe :c. Sie find
im erften Anfauf etwad teuer (in Ledermarven:
fabrifen 3u beziehen), werdben aber dburd) ihre lange
ebraudydfapigfeit fehr billig unbd follen fich gut
bewdbren.

B w Kide. & » &gee

Rodireepie.

Gemliise-Piiree-Suppe. Sur Bereitung einer
fehr fdhmadhaften Suppe diene folgendes Regept :
Wan weidht H00 Sr. griine enthitljte Erbjen fiber
RNadyt ein, fdiittet fie am Wovgen auf ein Sieb
und fest {ie nac) dbem Wblaufen mit zwet grofen
Rilben und Koblrabi, bie man in Sdyeiben ge-
{hnitten hat, Swiebeln, 2—3 SalatEdpfen, einem
Biindden Brunnenkreffe, einem Bilndchen wohl-
riechender Krduter, einer Prife Saly undb Preffer
unbd geniigend Fleifdbriihpe, um bad Gange au be:
pedfen, jum Feuer. Darauf wird die Suppe lang:
fam gefocht, bid bie Gemilfe weid) jind, die Krdauter
entfernt und bie Suppe durd) ein Steb gejdhlagen.
Man fiigt jobann nod) die notige Menge Fleifdh-
brithe 3u dem Piiree, bringt bie Suppe wieder
jum Kocdhen und qibt vor bem Unrvidhten feine,
bejonders weidhgedbdmpfte Bohnen: und Karotten:
fnigel hingu. An Stele der getrodneten Crbien
fann man bet vorgejdrittener Jahreszeit aud)
junge Grbien nehmen, odber wentgftend bie fertige
Suppe durd) Bufay von einigen Loffeln voll Crbien
wobljdmedender maden.

Ungarischer Paprika-Fisch. Sutaten: 1
Rilo Filde, 1 Bmwiebel, 100 Gr. Butter, /2 Thee:
loffel Paprifa, /10 Liter Rahm, 20 Gr. Liebig's
Tleijchertraft, 1—2 Eigelb. — Kletnerve Fifhe ver:
fchiebener Art werden in Stilde gejdhnitten und
gefalzen. e fein%emiegte Bwiebel bilnjtet man
in einem Teil ber Butter, rithrt den Rahm und
den Paprifa darunter, lapt die Fijde langjam
darin gar fochen und jevviert fie auf einer tiefen
Sdiiffel. Die Sauce fodht man mit der iibrigen
Butter und 20 Gr. Liebig’'s Fletfdertvalt nody-
mal38 auf, legtert fie mit 1—2 Gigelb und vidhtet
fte fiber den Fijdhen an.

Gebackene Rrebse. addem bdie Krebfe in
Calzwaijjer gargefodht find, bricht man die Korper
und Schwdnge derfelben, ohne fie von einanbder ju
trennen, behutjam ausd ben Schalen, wenbdet fie in
Mehl, dagd mit Saly und gehadter Peterfilie vey-
mijdt ift (an manden Orten ift aud) eine Mijd)-
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ung von Wehl mit ein wenig geftoBenem JIngwer
beltebt), badt fie in gefldrvter Butter und legt fie
wieder in bie gany gebliebenen Schalen, von denen
man bdie File entfernt Hat; bei dem Anridhten
garniert man fie mit gebadener Peferfilie.

Ralbfleischvdgel. (Mit Beniibung bed Selbft-
fodpers.) Handgroge, diinne Kalbjdnigel werben
mit einem Tellecvranbde mejferviifendid auseinander
gefnetpt, mit Salz, Pfeffer und Mustatnuf ge:-
wiirit und bavauf glattgeftrichen, aber nidt zu-
jammengejtogen. Jebed Schniel wird Hievauf
entweder mit Kalbsbrujtfiille oder mit einem Ge:
had von Swiebeln, Sped und Peterfilie beftrichen,
gerollt und gebunbden, wenn man jamigere Sauce
will, tn WMehl gewdlzt. Sie werben mit nupgrof
heiger, nidt mehr freijdhender Butter jiemlidh) rafdh
allfeittg gelb angebraten, dann mit etwasd Fleiid):
brithe ober Waijer angefeuchtet und weiter bei
fleinem reuer bebedt gedbdmpft, bi38 ber Tond
wieber gelb anlegt. Dann wendet man fie und
wiederholt dad Anfeudhten und Cinbraten nod-
mals, hebt fie bann tn die Selbjtlocdher-Kajjerole,
16ft den Fond mit etwad Fleijdbdriihe odber Waifer
auf, fitgt nad) Belieben ein wenig Bratenjusd oder
geloften Fleijdertralt dazu, ldpt fie langjam jum
Diampfen fommen, ftellt fie }/2—3/+ Stunden in
ben Selbitlodher unbd jduert fie vor dem Anridhten
nod) mit ein wenig Nitvonenfajt. — Sie fonnen
aud) gefpidt werben. -

"Rhabarberhompott. Die Stiele merden ge-
fdhalt und in 2 Centimeter lange Stiide gejdnitten.
Diefe werben bann rvafd gewajden und mit fo
viel Waifer al3 davan hangen bleibt, in ein wenig
fteigenbe Butter in die Pfanne gegeben. Buder
bebarf e8 in bev Regel Halb fo viel ald dag Ge-
widht bder Stengel betrdgt. Nad) Belieben wird
Simmt beigegeben ober ein Stitdden Jitronen:
{hale mitgefocht, dbann werben die Stengel nidht
su weid) gefodht und mit dbem Sdhaumliffel in die
Kompottichale gehoben. Der bdicklih eingelochte
Saft wird tann dariiber gegoffen und bas Geridht
nad) Belieben falt oder warm ferviert.

Maccaroni in fleischbriibe. Gierhornli ober
fonft eine gute Sorte Maccaroni, find bdazu in
erfter Qinie su empfehlen. Sebhr ergiebig find bie
wabritate dber Fabrif in Affoltern a/A. Jn einer
RKafferole ober Emailpfanne ldpt man ein Cigrof
Butter zergehent (nidh)t heip werden lafjen), gibt die
Maccaront Hinein, vithrt fie eintge Minuten da:
mit, ohne dbap fie Farbe annehmen biirfen. Dann
fchitttet man fo viel gute gefalzene Fleijchbriihe
barvan, bap fie davob jufammengedht und lagt €3
foden. Jn 30—40 Minuten find die Maccaroni
gewdhnlih weidh unbd bdie Briihe eingefodit. Sie
{dmeden ausdgeseidhnet. AUfilige NRejten fann
man abend3 mit Kdfe jubereiten; fie find jedodh
aud) ohne bdiefen fehr {dhmadhaft.

Ganfeblitmden.

Spargel-Pudding (englifd)). Die oberen,
savten Teile von ungefdhr fedhzig mittelftarfen
Spargeln werben in Fleine, bobhnengrofe Stiidden
gefdhnitten, 120 Gr, Butter vithvt man fliifjig,

aibt nad) und nad) eine Obertajje voll Diehl, 2
CRlbfTel feingehadten, vrohen Sdinfen, 5 gefdlagene
Gier, bte Spargelitiidden, Salz, Pleffer und einige
Loffel fitge Mild) oder Rahm bdazu, fo daB aus
allem ein [oderer Teig wird, fiillt biefen in eine
mit Butter beftridene, mit Semmelmehl beftreute
Form, Lot den Pubbding 3wei Stunden tm Waffer-
bad, ftitcgt thn um und trdgt thn mit brauner
Butter begofjen auf.

€sdragonessig. Sur Bereitung bdiejes den
Salat angenehm wiirzenden Ejjigs gibt man bdie
frifdgepflitcten E3bragonblatter mit eintgen Sda-
[otten in eine weithalfige Flafhe, filllt diefe mit
gutem Weinejfig und lapt fie verforft 14 Tage in
ber Sonne ftehen. Fendeleffig, der hauptjadlid
bet Ragoutd und Saucen vermwenbdet wird, {tellt
man ebenjo von den abgejchnittenen Dolben Ber,
fo lange diefelben vod) griin find, ihr volles Avoma
alio nod) befien.

Raffee-Sulz., Man lofe fiinf Bldtter weipe
Gelatine in 1 Degiliter Waljer auf, fitge 5 Gi-
botter, 1 Dejiliter abgefochte Mild), 1 Desiliter
ftarfer jdhmarzen Kaffee und 40 Gr. Suder hingu,
quitlt bies itber bem Feuer, bis e3 jteigt, Ychiltte
ed bann in eine tiefe Sdiiffel und riithre e3 bis
ed Hipl ift. Nun mijde man Y« Liter Sdlag:
rabm barunter, giege alled in eine mit Panbdelol
audgejtrichene Form und ftitvze ed beim Gebraudye.
Diefe Suly miplingt nie und fann jdon nad) 2
Gtunben geftilrzt werden.

Zwetschgen-Ruchen pon Hendell & Roth's
Lengburger fonfervierten halben Swetihgen. Man
nimmt 200 Gy, Mehl, 60 Gr. in fleine Stitdden
serpflitdte Butter, 50 Gr. Buder, 3 Chlofiel voll
Wein, 1—2 Cigelb, fnete diefes rafd) zu einem
Tetg ujammen, den man bdiinn qudwallt und auf
ein mit Butter beftridened Kudenbled) legt. —
PMan umgibt den Rand mit einem Papierjtveifen,
dpurdftidyt den Boben mehrevemale und bacdt ben
Kuden in mapig heipem Ofen ju fdhoner Farbe.
Hierauf entfernt man dben Papierftreifen, nimmt
1 Literdofe Lengburger Lonfervierte halbe Swetidgen,
giet deren Sajt ab unbd belegt dben Kudhen mit
pen balben Bwetidhgen. Dann fireut man etwas
geviebene Mandeln und Suder dbavauf, gibt von
per abgegoifenen Sauce baviiber und jdiebt den
Kuden nod) einige Minuten in den Ofen. Die
Pandeln fann man aud) fortlajfen. Sdmedt wie
Kuden von frijden Swetidgen.

2555 Gesundheitsplege. &&ee

Uber das Radfabren hielt Dr. Merfel aus
RNiienberg tm Deutihen Bereine filv bHffentliche
Gefundheitspflege u Trier einen BVortrag. Darin
beseichnete er maBvolled Rabdfahren ald eine Art
Hetlgymnaftif. €3 milffen aber Hiebet alle WMaj-
vegeln Dbeobadhtet werben, weldhe Arst, Vernunft
und basd Nabeln felbjt vorfdreiben. Ein guted
Rad muf einen feiten, gutfipenden Sattel, einen
ftandhaften Rahmen, leidhtlaufende BVerbindungen




unbd eine gerabe Lenfijtange Defiben. Beim Siken
follen bie Fiie ftet3 bdie Pedbale berithrem. Der
Sattel mup bhinter dev Pedaladje ftehen. Cin
Anfanger joll nidt mehr ald einen Kilometer in
fitnf Winuten juriidlegen.
fann fdneller gefahren werben. Die bejte leber:
feung ift anfangd 58 —63, {piter 63—68 engl.
Boll. Die bejte Kleibung ijt ausd Wolle. Knie
frei! Aljo Kniehofen, aber ohne jdhadlichen Gummi:
jug an den Stritmpfen. Frauen diirfen unbebdingt
fein RKorfett tragen, ebenjo feine langen, faltigen
Rode. Am beften ijt bie geteilte Rodhoje. Auf
bem Kopfe ein Hut mit breiter Krampe! Gutes
Sdyuhzeug! Alfohol (Bier, Wein, Shnaps, Lifdr)
ift su metben. MNidht Tabaf rauden! Dann wird
basd Radfahren niislidh fein, befonders fiir Gid)-
tige, Bleidfiidhtige, Magentranfe, an Stuhlver:
ftopfung Leibenbe u. {. w. Frauen mit gewiffen
Leiben, Blafenfranfe u. §. w, jollen nidht radeln:
aud) RKRinber nidt, wenn fie 3u Uebertreibungen
neigen. Wer nad) einer Radfahrt nidht mehr als
hundert Puldjhlage 3ahlt, nicht allzufehr jdhwibt,
gut igt und fdlaft, dbarf ohne wettered rabdeln.
Unmagiged Radbeln ijt gefahelid). Bwet Drittel
ber ,Renner” mnedbjt ithren Sdrittmadern gehen
an Kranfheiten friihgeitig ju grunde. Da3 Rabd-
fabren foll fein Rennfport fein.
»Sefundheitdlehrer”.

'ﬁé* Kinderpflege und -€rziehung. ‘ge]

Gebt den Rindern keine Obrfeigen! Sdyon
eine eintge fraftige Ohrfeige geniigt oft, bas Trom:
melfell, ein papierbiinnes Hautden, welded bas
innere Ohr vom dupern abjdhlieft, infolge der
plolidhen Luftverdbidtung und ber jtarfen G-
{dhiitterung aum Serveifen zu bringen, was fehr
jdhmwere Nadyteile fiir dbad gange Leben jur Folge
haben fann. Die entftanbenen Riffe im Srommel:
fell beilen fehr felten wieber gans zu, infolge
bejfert in ben meijten Falen eine dbauernbe Sdhwer:
horigleit {id) einjtellt. Tritt aber nod) eine Gnt-
slindbung bed innern Ohred und ber Gehorgdinge
hingu, dann hat bdiefelbe wvollige Taubheit ur
Bolge. Gine eingige Ohrfeige Lann jomit ben LVer:
[njt de3 Gehord nad fid) ziehen.

22555 Gartenban. S&eee

Beim Versetzen der Topfpflanzen wird
oft ein {ehr grofer Fehler begangen, indem bdie
fdon jabrelang gebraudyten Topfe immer mwieder
aufs neue benufit werben. Die Pflangen fonnen
in folden Gefagen nidyt gedeihen, weil bie Poren
be3 Topfed, welde der Erdbe jonft die [wft u-
fithrten, durd) Algen und Ausidhlag von Kalf und
Salpeter verftopft finb. Werden vor bem BVey-
pflangen folde Topfe nicht mit Heigem LWaifer
geniigend audgejcheuert und von jebem Sdhmub
geveinigt, fo wird bie Gejundheit der Gemwdd)ie

Grit nad und nad .

erheblid) benadpteiligt. Die Pflangen miifjen einen
fonnigen, [uftigen, aber jzugfreien Stand bHinter
bem Fenfter befommen. Iieben bem regelmdpigen
itbevgiegen, ift ihnen ein Bfteres leichted Ueber-
fprigen aud) fehr zutvdglich.

Gutes Werkzeug fdrdert die Hrbeit.
Diefed Wort gilt aud) beim SGartenwerfzeug. Das-
felbe mug nitcdht nur in guter Quantitat angejdafft
werben, jontbern joll aud) im guten Buftanbe er-
halten bleiben. 2Wie oft fieht man WMenjden fidh
mit ftumpfen und vojtigen Sevdten abmiihen,
ohne dap bdie Arbeit fortfchreitet. Der ftumipfe,
roftige Spaten, ber wdbhrend ded gangen Winters
unbenupt in einem feudyten Winfel geftanden,
bringt ntht in die Erdbe und [dht fie an Der
rauben Fldde feftlleben. Man follte deshalb die
geringe Miihe nidht fdeuen und einige Minuten
auf bag Reinigen und Sdharfen bed Spatensd ver-
wenben. Am fdnelften wird er blank, wenn man
ibn mit Petroleum oder Wagenidymiere einrveibt,
einen Tag rubig ftehen ldpt und bann ju graben
beginnt; er wird bann in Purzer Beit blant. Die
ftun;pfe Sdmetde mup mit einer Feile bejeitigt
werben,

35SS tendt. E&cee|

Zur €ntenzucht. Junge Cniden jetgen fid
fdon gleid) nad) bem usfrieden fehr frepgierig
und fonnen leidht fiberfiittert werden, weshalb e3
geraten ift, fie eber etwad Hungern 3u lajfen.
Man gebe thnen niemald jo viel, al3 fie freffen
wollen, und treibe {ie nad jeber Fittterung wieder
in ben Brutraum zuritd, dbanit {ie fidh) gewdhnen,
in biefem ihren ,Berdbauungdjdhlummer” zu halten.
Keampfhafted Suritdmerfen bded3 RKopfes, Aus-
fdlagen mit den Filtgen und unruhiged Drebhen
{inb Anzeidhen von Ueberfiitterung und Crialtung.

Beim HAnkauf von Ranarienvdgeln ijt e3
fitr ben Lalen notwendig, u wiffen, wad filv
Gigenfdhaften die Tierden Haben miljfen. Der
gejunde RKanarienvogel muf eine wvolle, runbe
Bruft haben, der Baud) dagegen muf juritctiveten,
wad man am beften durd) Auseinanderblajen ber
Federn erfennt; andernfalls leibet exr an Fettan:
jag. Das Gefieber liegt bem Korper glatt an;
tie Augen milfjen grof unbd glangend fein, suleht
ift auf bie Bemegungen su adten, die immer leb-
haft fein jollen. Der Gefang mup zart und dod)
lebendig fein.

‘9%%%] ‘& Frage-Edke. © Eeee |

RAnfoorfen,

85, Minbeftend fedh3 Dupend verjdiedbene
Riichentiicher (®ldjerz, Tellerz, Befted:, Wijd)-
titdher 2c.) muf jebe Wafdyeausfteuer filv die Kiide
aufetfen. Wenn Sie aber wdlf Dukend an:
fdhaffen Eonnen, ift’s nod) beffer; e3 fommt eben
alles auf bie BVerhaltnifie an. Aud) ein Dupend




Riihenichiivzen follten Sie minbdeftend einfaufen.
Sehr beltebt, weil praftijh und folidb, find bdie
vobleinenen mit blauen ober roten Karreauy. Man
pibt Jhnen iibrigensd in jedbem Ausfteuergejchdft
gerne Ausfunft daritber, wasd zwedbdienlidh) ift,
wenn Sie den Betrag nennen, den Sie veraus:
gaden biirfen. 2ija.
36. Spinat, mit Natron bei etwasd entjduertem
NRbabarber, Bmwiebeln und RKarotten, blog mit
veiner Butter (vefp. Suder) gefodt, jind ju em:
pfeblen. Auf bdie Rubereitung fommt natiivlidh
viel an, die miifjen Sie ber Art ber Verdauungs-
beschwerden anpaffen. F

38, Goldstickereien follen mit Spiritug
wieber glanzend gemad)t werben fomnen, wie idh
hore. IJtehmen Sie einen Wattebaujdhy und reiben
Sie mit ber Flitfjigleit vorfidhtia dariiber BHin.
Dad Mittel hat wenigftend den Vorteil, daf es
ber Seide nidhts anbaben fann. Wil der Gold-
glang fidh nidt einftellen, o itbergeben Sie bie
©adye lieber einer demijden Wajdanjtalt, ehe
Sie mit verjdiedenen Berfudhen mehr verderben,
al3 niien. Frau Anna.

39. Gin paar Regepte fiir Krankensuppen
will i Jhnen gerne angeben. I habe fie ber
oRranfenfiihe” entnommen, bie al8 praltijdes
Hilfadiidhletn fiir die bitrgerlidhen Hausdfrauen und
Haustodhter fehr zu empfehlen ware. Die Fleine
Brofdyiive ift erhaltlih bei ber Budhdructerei $.
Keller, Luzern,

Hithner=Bouillon, Dasd Huhn wird jaubey
vorbereitet unb gewafden, die Bruft abgeldit und
ohne Haut bei Seite gelegt, Dann wird dad Huhn
mit ©als, Suppenfrautern und faltem Waifer su
Feuer gebrad)t und dret Stunden gefocht.

Cinlauffuppe. Cin ganged Gi wird mit
/2 CRloffel voll PViehl und 4 Ehldffel voll Mildh
gut gejhlagen, gefalzen und durd ein Sieb in die
fodhende Suppe hineinlaufen gelaffen.

Haferfuppe. 50 Gr. Hafergriihe wird mit
10 Gr. Butter leicht gerdftet, 2 Liter faltes Wafjer
jugefitgt und mit etwas Salz langfam 2 Stunbden

gar gefocht.
Yo Liter Mild) wird um

Oriesfupype.
Koden gebracht, 80 Gr. Gried unter fleigtgem
Umriihren bineingeftveut und vor dem Anridyten
fhwad) gefalzen.

Leberfuppe. 500 Gr. rohe Kalbsleber wird
mit 60 Gr. Sped fein verwtiegt, in 60 Gr, Butter
unter fleipigem Umrithren rajd bdurdgeidmist,
mit Fleifdhbrithe aufgefilllt, Suppenfrauter und
©aly bingugefitgt, aufgefod)t, dburdygerieben und
iiber gerditeten Brotmwilrfeln angeridtet.

Frau A K. in R.

40. il man Bettfedern wajden, fo geht
man folgentbermafen vor: Man {diittet fie in ein
Sefip, giept fodjended Waffer bariiber und [apt fie
unter zethveiligem Umriihren bi3 jum Crfalten
ftehen. Dann bdriidt man bdie Fedbern gut aus,
bringt {ie in ein andered Gefdp und giept falted
Wafjer daritber. Nad) einigen Stunbden werben
fie wieber audgedritdt und in einem leeren Simmer
auf leinenen Titdhern audgebreitet. Bwei- bid vier-
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mal am Tage Llopft man fie tithtig dburcdh. Wan
fann bied Berfahren zweimal wieberholen, bdie
Febern werben jauber und elaftijd danadh. B.

40, Gine Frau Mater-Streid in Rottwetl,
Wiirttemberg, hat ein jehr praftifces Bitdlein
verfaBt und vertreibt e aud), das bie Bettfedern-
reinigung 2c. behanbelt. o viel id) weif, foftet
bas Werflein nidt ilber 1 Fr. Bieleidt tun Sie
am bejten, foldh ein Biidhlein anjujdaffen unbd bdie
nbtige Belehrung darausd zu jdhopfen.

Hausfrau in M.

Fragen,

41, Welded Kindernabrmittel ift am meiften
su empfehlen? I Habe fdhon von einem Lah:
mann’fden Prdaparat gehort, dbad fiir jarte Kinber
jebr gut fein joll. Bin idy rvedht berichtet?

Nengitlidhed Wtiitterdhen.

42. Konnte mir jemand eine Adrefje mitteilen,
wo in Rilrid) ober Lugern Praktikol erhaltlid
it und ju weldem Preife per Kilo? Beftens
banft Gine Abonnentin.

43, Kann man gestrickten Wlollgegen-
standen, bie dburd) bie Wajde odber den Sdhweif
eingegangen (filsig geworben) find, die Claftisttit
wieder geben, und wie miite man babet wvor:
pehen? Bejten Danf filv gute Ausfunit.

Frau €, N. in L,

44, Jd) habe in Leintiichern rote Fleden,
hervorgerufen burd) ein voted Stitd @toﬁ. Letder
bringe i) bdiefe Fleden audh) in der Wajdhe nidht
weg und bitte dbaher um giitige Ausfunit, wie id)

vorjugehen habe, um fie ju entfernen.

Hausdfraun im Waabdtland.
45, Iie fann man Plateaux in lackiertem
Metall immer fauber unbd glangend eriff)altens’ft
rau R,
46. IBie werben Kataplasmen funjtgeredt
gemadit? Man lieft in Doftorbitdhern wohl, wann
joldge sur Anwendung fommen follen, nidt aber
wie fie Hergeftellt und aufgelegt werben milijen.
Lielen Danf jum voraus. Haudtdcdhtevdhen.

-n In jedem [parfamen Baus-
Ralt unentbelirlidy!

Brauns’sche Stofifarben

sum Auffirben verblafter Kleiber 2c.
Brauns’sche Blusenfarben

sum Auffarben von Blufen, Wald-

leibern,
Brauns’sche Crémefarben

fiiv Garbinen, Borhinge, Spiken,
Brauns’'sche Handschuhfarben
f. alte Glacéhandidube, Schnigereten,

Dr. Weller's Antipluvius (Sdui gegen Durdmifp-
ung bei Regentvetter) zum poris-wajjerdbicht-maden
aller Art Gewebe, aud) ungertrennter Kleibungsftiicte.

Riuflid in
dpotheken, Brogen- und Farbenhandlungen,

Schleife mit Krone, auf '
bie man aditen wolle, 28

Aleiniger Fabrifant:
Wilhelm Brauns, Quedlinburg ($Har3).
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