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Sdioeierifdie Blatier fiiv Baushaltung, Riidie, Gelundleifs-, Rinder- und
Rrankenpflege, Garfenban und Blumenhkulfur, Tierpndit.

Abonnementdpretd: Jihrlih Fr. 2.—, halbjdhrlich Fr. 1. —. Abonnementsd nehmen bie Grpebition Biderftrafe 58,
und jeded Poftbureau (bei der Poit beftellt 10 €13, Beftellgebilhr) entgegen.

Snjertiondpreid: Die einjpaltige Petitzeile 256 Ets., bei Wieberholungen Rabati.

A 10, X. Sabrgang. @rfcg{gt;}tu&an?:&cb in ’ Ziirich, 16, Mai 1903.
Tw redt! mehrte Dampfentwidflung. LWir fonnen ba-

Und {dyreibe dir nidht als Derdienjt es amn,

Denn nidyts als deine Sdyuldigkeit haft du getarn.

@Tu’s gern!

Und wenn dir das nidyt 3um Derdienjt gereidht,

Gereicht dir’s dodh zur Luft, daf dir die Pflicht
ward leidht.

of

aritli in der Kiidye.
II. Teil von: ,Wie Gritli haushalten Ilernt.”
(Maddrud verboten.)
Siebentes Kapitel.

Gritli hort allerlet vom Fleijd
und dejjen Bubeveitung,
(FortieBung.)

»OU fonnteft nun Hoffentlid) einen jaftigen
Braten, einen Sdhmorbraten, Beef:
fteafd und Coteletted jubeveiten; beute
werbe i) Dir wieber von eimer anbern Bu-
bereitung3art groBer und fleiner Fleijditiicte
beridhten. Wir mwollen und einmal dad Ra-
gout, bei und ,Borejjen” ober Saucenjleijd
genannt, etwad genauer anjehen. Da wirfen
wieder anbere RKrdfte mit, um bad Geridht
{dmadhaft und nahrhaft ju maden, nim-
lih die Butaten ur Sauce und bdie wver-

su aud) die jogen. geddampiten Braten
tehnen. Da wird dad Fleijdh, Rind- oder
RKalbfleifh, aud) Sdweinefleijd in Heifem
Fett rajd) angebraten und auj eine ermwdrmte
Platte gelegt und nun in einem Teil ded
guviictbebaltenen Fetted Weehl gevdftet, event,
etwad Stopbrot dazu gegeben, Gewiivze 2c.
und mit falter Flifligleit aufgeldjt und jo
reidhlid) dbaju gegeben, dak ein Nadgiegen
unndtig ift. Dad Fleijditic wird in bdie
{lebende Brithe uriicfgebradyt und Zugebedft
weid) gedbdmpft. Genauere Angaben wirjt
Du ben eingelnen Rezepten von Gevidhten
diejer Art beifiigen.

Jtun veriteht man aber unter den eigent-
lihen Ragoutd mehr bdie in fleinen Stiiden
gugejesten Fleijdgeridhte, welde man uerit
ebenfalld anbratet oder wie ed in der Kitdhen-
jprache Heipt ,jautivt” und dann die Sauce
wieberum extra beveitet oder aud) nur durd
SugieRen von heifer Flitjjigleit fiber dad
mit etrwa2 Weehl beftreute Fleifd) herftellt und
bann alled ujammen langjam bdiinjten [dft.

Gefdnepelte, jautivte Fleijdgeridte, wie
man fie aud gut geflopjtem Rindfleijd), Kalb-
fleijh, aud Nieven und Qeber gerne Hevitelt,
beblirfen ber gleiden Sorvgfalt wie Beef:
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fteatd. Ta Handelt ed {idh) vor allem darum,
den Fleijdjaft uviidjubehalien, aljo in
beigem Fett auf rvajdem Feuer ohne
anfangliden Salzzujap dad Fleijd unter
langjamem Rithren zu vdften und erft beim
Anvidhten u jalzen und aud) erft bann etwasd
heife Fleijdhbrithe, Bratenjauce ober aufge:
[dfte Maggi=Bouillon zuzujesen, niemald
aber aud dem gejdnepelten Fleild jelbft Sajt
audtreten zu lajjen, um eine Sauce ju be-
Pommen. Feinjdmeder berlangen bei jautirtem
Sleijd fiberhaupt feine Sauce; aber am biiv:
gecligen Tijdh, namentlih wo junge Leute
figen, ift ,Brihe” immer beliebt. J[n un-
jerm Hauje wirdejt Su aber damit jdhledht
anfommen, dent davan. Gejdneselted Fleijd)
follte nie in groger Wenge auf einmal be-
veitet werben, aud dem jdyon genannten Grunbde
ber zu groRen AbLihlung ded Fetted und be?a
baburd) verurjadhten Ausdtrittd des Fleijd
jafted. Wenige Minuten geniigen u beﬁen
Rubereitung.

Sept will i Didh aber nod) mit einem
ber wertoolljten Hitlfdmittel ur Bereitung
fetner Fleijhgeridhte befannt madjen. Dad
ijt der ©ped. — Sdhau mid) dod nidt
jo bermunbdert an”, Berrjdte Rofine ba3
®ritli an, dad fiber dem Sped Wund und
Augen aufgerifjen Hatte.

no® meinte”, wagte e3 jdiidhtern eingu-
wenbden, ,der ©ped wdve diel Fu gemein
in bie feine Kiide, da er ja jonjt nur bei
pen Bauern gegefjen wird und aud) da im-
mer mehr aud der Wobe fommt.”

Na, Ou wirft’d ja erfahren, Kleine,
Siehjt Du hier diejen jdneemeigen Sped.
Dad ijt fein gerdudjerter Sped, fJonbern
Quftiped. WMan fann ihn bei einem rid-
tigen Wepger befommen; id) beveite ihn aber
jelbft und war jo: 2—3 Kilo fejten mweifen
Spedt mit Sdywarte bon einem gut gemdjteten
Sdmwein reibe id) mit ca. 350 Gr. Salz und
einer Prife Salpeter von allen Seiten tidtig
ein, lege ihn auf ein Brett, bebede dben Spedt
mit einem bejdmwerten Bretthen und bringe
tun alled jujammen in eine etwad jdrdge
Qage, bamit dbad Salzwajjer abfliegen fann
und fid feine Lafe jammelt. Nad 2 bi3 3
LWodjen hange idh) den Sped an bie Luijt,
natiiclih nidht an die Sonne, am bejten in

einen jugigen Dadraum. Da lafje id) ihn
gehdrig audtrocfnen und vermahre ihn nad-
her an einem dunflen Ort. Rum Gebraud)
jdneide id) jeweilen ein ca. /2 Rilo jdhwered
Stid ab. Diejen Sped nun braude id
sum Spiden und aud) jonjt ald Beigabe
su magerm Braten. Wan {dhabt den Sped
biel 3u wenig in dev bitrgerlifen Kirdhe und
bod) tonnen wir damit nidht nur jhmadhait,
jondern aud) fparjam foden. Dad Spiden
ijt freilid) aud) nidht jo leidht und Eann erit
nad) einiger Uebung mit Gewandiheit ausd-
gefihrt werben. Man [dneidet zunddit ein
Stiid Sped von der Lange der gemwinjcdhten
©pidfaben bid zur Sdwarte ein und teilt
pann biefed Stitd in Vldtter der Liinge nad.
Nud bdiejen Bldattern nun werben wieder
fleine Teile, bie Spidfaben gejdmitten, bie
fantig jein miiffen. Der Sped ijt fo der
Sdmwarte entlang und nidyt quer gejdnitten,
3@her und zerveift beim Spiden weniger;
man fut fibrigend qut, die Spidfaben beim
Gebraud) in ein Tellerden mit feinem Saly
su legen unbd {ie bavin 3u wdlzen, bevor
man fie in bie Spidnadel bringt. Died er-
hobt ebenfalld bdie Feftigleit berie!ben und
bringt bem ju fpicfenden Fleijdy einen Préf-
tigen Gejdmack bei. Rindz, Kalb- und Ham-
melfleijdy, Filet, Wild, @eﬂﬁge[ wevden mit
Spidnadeln in verjdjiedener Stirfe gejpict.
AB Regel gilt, dbag man von redtd nad
linf3 Dineinjticht. !/« der Ringe ded Spid-
faben3 bdari auf jeber Seite Herausdjdauen,
bie mittleve Halfte bleibt im Fletjd). Ferner
ijt 3u beachten, bap dad gefpidte Stid ein
sierlidhed, vegelmagiged Audjehen befommt.

Man beginnt ju diefem Swede am beften
mit einem Streifen ber Witte entlang und
febt 3u Dbeiden Seiten mit gleihmdRigen
Awijdenviumen fort. Bei Sdmorbraten
madt man mit einem jpigen Wefjer einen
Einfdnitt, Hiljt mit einem Holzdhen etwald
nad und jdiebt einen etma 1 Cm. diden
Spedijtreifen gany in dbad IJnnere bed Fleijded;
ev barf hier verjdhminden.

So, und nun verfud)’sd einmal”, jdhlof
Rojine, jHob bem berdbuiten Gritli ein Stitcd
Hammelriicten zu, welder gefpidt werden
mufte und entfernte jid. Range litt e3 fie
inbeffen nidht abjeitd und e3 war aud) gut
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baf fie nadjujdauen fam, ,O, Du Un-
gliicEatinb”, vief fie, ,wad madft jet da
wiedber fiiv Dummbeiten. Bevor man an’d
Spiden geht, mup jelbjtveritandlid) bad Fleijd
evft geflopft und enthautet werben; dad hdtte
Dir dod) der gejunde Menjdenverftand ein-
geben jollen, dbafg man e3 nadher nidht mebr
fann”, fprad8 und rif bie wenigen Spid-
faben, welde Gritli eingefiihrt hatte, wiitend
heraud und begann auf dem Fleijd herum
3u f[opfen bag e3 nur jo flatidhte. Dann
balf jie raid) mit, benn dad Fleijd @ follte in
eine ,Beize" ge[egt werden, um bet einer
Tamilienfeftlichleit al3 "falid)er Rehritcten”
3u paradiven. ,Nun fannft Du gleid) nod)
lernen, wie eine gute Beize hergefjtellt wird.
&3 ift dabei immer dadjelbe ju beadhten, ob
man jie fiiv Rind-, Sdhweine- Kalbz, Ham-
melfleijd) odber Wild verwendet. Der Unter-
jhied mwird nur in dber Reitbauer bed Beijensd
gemadyt; dad Wildpret mit dem 3arten Fleijdh
bebarf muv einer Turzen yJMarinade’; o
jagt man namlid in der Kitdenfprade ftatt
,Beize". Sd) jdheue die Wiihe nicht, den da=
3u notrendigen Wein und Eifig aufzutoden,
ba bied die Beize viel feiner madyt und bden
Fleijdjaft nidt audzieht. Auf 1 Kilo Fleijd
redhnet man /= Qiter Flijfigteit, */> dbavon
Moft ober Wein, !/s° Efjig. Dann lege id
eine mit Yelfen gejpicte Bwiebel, 1 Yor-
beerblatt, einige Pfefferfdrner, 1 Knoblaud-
ehe, 1 zer{dynittene Gelbritbe, 1 Biijdel
Peterjilie und 2—3 zerquetihte Wadholder-
beeren Binein, gebe gany wenig Saly bazu
und lajje alled einmal auffochen und gieke
¢3 aldbann {iber dad porbeveitete Fleijd in
einen tiefen Topf, wo dbasdjelbe 2— 3 Tage liegen
bleibt und Hfterd gewenbdet wird. Dad Bu-
beveiten, b. . ba3 Koden vonm marinivtem
Fleij wirft Du fpdter lerner.

Heute will i mit Div nur nod vom
@tnpote[n bon Fleifd fury jpreden.
So ein felbjt gepdfelted Stiidden Sdhweine-
fleijy weip man 3u jHiten und e3 lafjen
fihd aud Pleinevre uantitdten dabon Her=
ftellen. Man jdidtet die Sticde in dev
Grofe, wie man fie Haben will, in einen
Holtitbel odber Steinguttopi feft ein und
giefst folgenbe Lafe evfaltet dariiber: 3 Riter
LWafjer werben mit 1 Kilo Salz, 70 Gr.

SBuderfanbel, 256 ®rv. Salpeter unter be-
jtandigem Rithren etwa 10 Winuten gelocht.
it bie volljtdndig audgefithlte Lafe diber
pad Fleijd) gegofien, jo wird ein gut jdhliegen-
bed3 bejdymerted Brettden bdariiber gegeben.
Dte Flitjfigleit muf daritber jtehen. WMan [t
Pleinere Fleijdhftiie 8 —10 Tage, grdfere 14
Tage bid 3 Wodjen darin und fann fie ent-
weber nur gepdfelt vermenden ober nod in
ben Raudfang Hangen und rdudern.

Jtun weigt Du allerlei allgemeine Be-
handlungBweijen bed Fleijhed; wir werden
beim KRodjen felbjt nod mandjerlei u be-
hanbeln befommen, denn da3 Fleijd ift eined
der widtigiten und eined der teuerjten Nah:-
ungdmittel.”

oF

€in Kapitel fiir die Bejabrten.
LBon Dr. med. §. H. Rellogg.

Dad Ulter ift Verdnberungen untermorfen,
bie in ben Arterien ftattfinden. Die widtigjte
berfelben ift bie allgemeine Bujammensieh-
ung dev Blutgefdjge, die Verdifung und der
Mangel an Clajtizitdt ihrer Ldandungen,
gang bejonderd die Shrumpfung der Lungen-
artevien. AB Folge diefer Veranderungen
ift der Blutzuflup u einem jeglihen Organ
in gewiffem Grabe verringert. Kir3lidh ftatt-
gefunbene Unterjudungen Haben evmwiejen,
bag bdie Arterien, welde dad Blut zum Ge-
hirn leiten, viel [dnger ihre natiirlihe Se-
ftalt behalten unbd von diejen BVerdnderungen
viel jpdter betroffen werben, al3 die anberen
RKovperteile. Taber behdlt aud) dasdfelbe feine
Kraft viel ldnger (und bid in3 Hohe Alfer),
ald irgend ein anbered Organ. Diefe Tat:
jacdge 3eigt jhon bie Notwenbigfeit ber Ve
wegung, um bdad berannabende Alter Bin-
audzujdieben. Dad Durd)jdnittdgehirn ar-
beitet mehr bei junehmendem Alter, wahrend
ber Durd)jdnittatorper weniger leiftet. Aber
nur 9ad Gehirn, dad an beftindige fyfte-
matijde Tatigleit gerwdhnt ift, bleibt bon den
burdgd Alter hervorgerufenen Crideinungen,
bie in anbeven Teilen auftreten, bverjdont.
Cin gewohnbeitdmdipig untitiged Gehirn wird
jhon fefr friihzeitig bie Bemweije ded Ver-
fal(8 zetgen.



Dieje Entartung der Arterien im Alter
entfteht durd) den Berluft der Durdyiidhtig-
Peit der Gewebe, fowie durd) den Wangel
an Gejdmeidigleit und Biegjameeit derjelben.
Sehr lebendfdhige und Prdftige Gemwebe jind
faft durdfidtig. Sn fehr fortge)chrittenem
Alter befommt die Hautfarbe ein jhmupig:
gelbed Ausdfehen. Die Augen biifen ifhren
natiiliden Glang ein infolge der Tritbung
dber Hornhaut de3 Auged und ber verrvingerten
Durdyjidtigleit bed Gladfdrpers.

Die Qungenarterie nimmt an Gurdie ab
und bad Blut wird dedhalb weniger durd-
litftet, alle Gemwebe find jomit weniger belebt
ald in der Jugend. Dasd Mustelgewebe 3. B.
wird durd) Fajergewebe erfest, dad die Auf:
gabe Hat, Relle, Wuadfel und Aber an ihrem
Plap 3u halten, Die Wihnde der Blutgefdije
werben mun berdidt, fie verlieren darum bdie
Glaftizitdt und Kraft {idh jujammenzuziehen
ber Blutfanal wird Eleiner, bdie Urterien
bebnen fid) nidht mehr aud. Sdhliehlih welfen
aud) die Pleinen Abern und infolge deffen
jrumpfen alle Organe ded Kdrperd 3u-
jammen. Ebenjo werben fHer, Lunge und
Jieren fleiner und bie Haut verliert ifhre
srifdye.

Durd) die ridhtige Art ber Bewegung tann
man nun jehr viel beitragen, dieje Verdnber=
ungen 3u bervingern oder bhinaudzujdhieben.
Sie widerfteht bejjer ald irgend ein anbdered
Mittel Der Neigung der Haut, Leber, Nieren
und anbderer Ausdjdeidbungdorgane untdtig 3u
mwerden. Sie vegt bad Hery u bermehrter
Tdtiglett an, wodburd) die Blutgefdfe voll-
gepumpt werden, fid) bid jum dufperjten ausd-
~ bebhnen und tritt badburd) dem ShHrumpjungd-
prozeg wirfjam entgegen.

Aber da bad Hery der alten Leute jhmwad)
ijt, fann e3, wenn u friftige Bemwegung
vorgenommen wird, den Wudfeln nidt ge-
niigend Blut jumwenden, wodurd) die leteren
leihter er|d)opft mwerben. . Die Lungen und
Nieven, die niht mehr jo frdftig wie in der
Jugend avbeiten fonnen, find unfdhig, bie
Stoffe, die fid {tetd im Kovper bilben, ausd-
aujdheiben, e3 tritt leift Kurzatmigleit und
Criddopfung ein. Aud bdiefem Grunde muf
bie Bewegung bder alten Reute jehr mdfig
audgefithet wevden. Alle Uebevanitrengung

muf dermieden werben, ebenjalld alle joldje
Art Bewegqung, wodurd) Herztlopfen und
Atemlofigteit Herborgerujen wird.

Alte Reute jollen judhen, ihre Kraft ju erx=
hbalten, eine BVerxmehrung ift Laum mehr 3u
ergielen. Wiel aber nur mdRig audgefithrte
Bewegung Hilft jwar die Gejdmeidigkeit {teif
geworbener Gelenfe wieber exlangen. Sind
bieje aber lange vernad(djjigt worben, fo
wird eine Bunahme der Veweglidhleit faum
s ermarten fein. Man jude aber nament-
lidh dbie Gejdmeidigleit bed Ridgraid u er-
alten, benn jebe Bunahme berfelben in der
Wirbeljdule exhoht aud) die Kraft ber Musfeln
und fvdgt baju bei, die fajt jtet3 auftreten-
ben Verdnberungen ded Alterd, wie die Sent-
ung der Unterleib3ovgane, Vorfall bed WMagen3
und der Geddavme, jowie die allgemeine Er=
jdhlafjung der Baudmudteln aufjubalten.

Gpagierengehen ift eine audgezeidnete Be-
wegung fiiv die Alten, dba Hierbei jhon Be-
tradtlihed geleiftet wevben fann, ohne un-
madgige Crregung bded Herzend odber Dder
Lungen hervorzurufen.

Durd) vationelle Bemwegung, jorgidltige Didt,
angemefiene Bedaftigung, fann ein WMenid,
ber den Jabhren nad) wohl alt ijt, dennod
bie RKraft Ded3 mittleren Yebenzalterd auf
lange Reit fid) evbalten, wdhrend er jonit
o)l jhon audgedient hdtte.

52335 hashalt. S&&ee

Um geronnene Milch wieber trinfbar ju
madjent, hat fid) folgended Mittel in vielen Fdllen
fdhon jehr gut bewdbhrt. Auf je 1 Riter ber ge:
ronnenen Nitld) nimmt man eine fdhwade DMefjer-
fpie voll dboppelfohlenjaured Natron, mifdt foldesd
burd) Umrithren gut Hinein und lagt die IMild
bann nodhmald auffoden. Bur Sommerdzeit joll
bie Hausfrau bdies Wiittel {tetd im Hauje Haben.

Glasflaschen mit triibem Hnsatz reinigt
man am beiten und fdnelljten, wenn man eine
Hand voll flein gejdynittene, vohe Kartojfeln mit
etwas Flitffigleit in bdiefelbe bringt unbd unter geit-
weiligem tiidtigem Umidiitteln bdie Flajde einige
Stunben mit biefemn Inbhalt ftehen [dpt. Aud) von
Raud) gefdmwarste, durd) gewdhnliches Abreiben
ober Abmajden nidht mehr rvein zu bringende
Lampen = Sylinber werden bei Anwendung bdiefes
IMittel3 wiedber gany rein.

Der Sand, mit ein wenig Eifig angefeudytet,
ober Kaffeefa BHilft tritben Flajden und Gldfern
aud) wieder jur urjpriingliden Durd)jidhtiglett und
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Klarheit. Dan gebt dbabet gany gleid) vor wie bei
pen Kartoffeln.

Wozu das Salz gut ist. ur Reinigung
von Schmutzrindern am Wajdlervice ift das
Salj ein guted Mittel. Man ftreut etwad Saly
auf bad Wijdtud) und rvetbt die Sdhiljjel damit
aus. Aud) die nur mit weiger Oelfarbe beftrichenen
ifiaf_d)tifd)platten laffen fid) leidht auf diefe LWeife
reinigen.

Delle Strobbiite lafjen fid) fehr gut wieder
Berjtellen, wenn man eine zerfdhnittene Ritrone in
Sal3 taudt und dag Gefledit damit abreibt.

€in sicheres Mittel gegen den holzwurm
befteht darin, bag man in die Loder Saly und
Petroleum gibt.

Aud) Hwmeisen vertreibt man mit bdem
gleichen Wittel, indbem man Sdhlupfwinfel und
Mauerrigen mit ber Mijchung befeuchtet. Lo der
Petrolgerudy auf Speifen und Getrvdnte, 3. B. in
der Opeifefammer, einen ungiinftigen Cinflup
ausitben fonnte, muf man bdie unliebjamen Gafte
aber auf anderm Wege zu vertreiben juden.

595 # o lide. » o |GEee|

Byeileiettel fiiv die bitvgerliche Riidge.

WMontag: Griinfernfuppe, *Rindfleifd) im Saft,
gebadener Spinat, Salzfartoffeln.

Diensdtag: *Spinatjuppe, Kalbszungen-Ragout,
gedampite Reiswilritchen, junge Erbien.

Mittwod) : Gerftenfdleimfuppe, *Sd)leie mit Peter:
filie, Salafartoffeln, Beefiteats, Niiglijalat.

Donnerstag: Brotfuppe, *falidhe RKoteletten, Ka-
rotten in weiBer Sauce, *Kolumbueier.

Treitag: Fleijdiupve, Rindfletjd mit Jwiebeljauce,
junge Bohnen, gerdjtete Kartoffeln.

Samstag: Fladdenjuppe, gerollter Sdhweindbraten,
Knbdpfli, *geddrrte Swetjchgen.

Gonntag: Suppe mit Leberfldsdien, gebadene
RKrebie, *Spargeln nad novddeutcher Art, ge-
fitllte Ralbsbrujt, Kopfialat, Biscuitfavtoffeln,
*Rbabarkbertorte.

Die mit * begeidineten Rezepte find in diefer Nummer su

finben.
Rodiveiepte.

Spinatsuppe. Cinige Handooll frijder Spinat
werben gelefen, gewajden, in fiebendbem Salzwafier
6 bigd 8 Minuten gefodyt, abgegoijen, mit faltem
Wajjer abgejdywemmt, gut abgetropft, groblich zev:
fdnitten und mit ein wenig Peterfilie, einer fleinen
Bwiebel und etwasd Butter iiber gelindem Feuer
burdygejchmist, worauf man einen Loffel Weehl
baritber ftdubt, bdie ndtige Fleifdbriihe ober aud)

nur Wurzelbrithe angiept und bdie Suppe eine |

fleine Halbe Stunde durdyfodyen lagt. WMan ftreicht

Schleie mit Petersilie.  Cine pajfende
Kafjerole wird gut mit frijder Butter ausgeftridhen.
Darauf legt man eine Sdidht bdiinner Swiebel:
fdheiben, in Streifen eridnittene Peterfilienrurzel
und bden in Stiide zerlegten Fifd). Pan gibt
Salz, Peffer etwad geriebene Wtusdtatnup, Nelfen
uud Piment, fowie etwad Wafjer dazu und fodt
bie Fifdftiide dbarin haldb weidh. Dann fiigt man
einige Loffel grobgehacdte griine Peterfilie bei, jo:
wie eine helle Mehleinbrenne, die dbie Sauce etwas
verdbidt, und ldft die Sdleie dbarin vollend3d weid)
mwerden. Su diefem Praftigen Fijdgeridht gibt man
rundgefddlte Salzfartoffeln.

Rindfleisch im Saft. Fiir 6 Perfonen wird
1—1Y4+ Rilogramm Huft jorgfaltig gelopft, in
fingerdide, etwa BHalb hanbdbgroBe Tranden ge:
{dnitten und mit Salz und Pfeffer eingerieben.
3n einem paffenden, nidit ju groen Kodhtopf wird
ein Stitd frijde Butter leicht zerlajfen, eine Lage
Fleifd) Hineingelegt, ein Stiidlein Butter dariiber
serbrodelt, fo fortgefabren, bis alled Fletih und
etwa 30—50 Gr. filge Butter eingefitllt ift, bex
KRodytopf gut jugededt, und das Fleifd) auf jdhwadem
Feuer oder nody bejjer ebenfalls ugedbedt im Heigen
Bratofen tm eigenen Sajte wdhrend 2 big 2!/2
Stunben weidygeddampft. €3 jollte feine Flitffigleit
sugefiigt werden milfjen. Basler Kodyjchule.

falsche Roteletten. 750 Gr. mageres, haut:
ofed Kalbfletih Hadt man fein mit 200 Gramm
frifhem Jtevenfett, gitt Salz, Pfeffer, fein=
aefdhnittene Smwiebeln und Peterfilie, 2 Gter, etwas
Ritvonenjdale und foviel Semmelbrdiel baramn,
ba bie Maffe sujammenhalt. Tavausd formt man
jhone, runbe, fingerbide Koteletten und brat dieje
unpaniert in heiger Butter auf beiden Seiten je
5 Minuten. Die Bratbutter verfod)t man fury
mit ein paar Gploffeln Bouillon oder Waffer,
fitgt ein paar Tropfen Maggi-Bouillon jum Wiirzen
hingu, oder audy etwas vorhandene Bratenjauce
unbd giept dies itber die RKoteletten.

Spargel auf norddeutsche Hrt. Der
Gpargel wird in guter Kalbfleijchbritbe oder in
Galywajfer mit frijdher Butter weichgelodht, bdie
Brithe dann mit einer Hellen Miehlidwise gut
verdicft, mit veidlid) feingehacter Peterfilie ilber:
ftreut und muf fo nod) einmal aufwallen. Bu:
lest legiert man bad Gemilfe mit 1—2 Gelbetern.
Mit fleinen Semmelfldpden verziert, vetdht man
bas Geridht 3u gefodhten Tauben; ed papt aber
aud) gebratened Fleifch dazu.

Rolumbuseier. Man fodht 10—12 Eier
stemlich Bart, jdhneidbet unten jo viel ab, dag fie
aufreht ftehen bletben fonnen, und ftellt jie auf
eine flade Schiljjel mit breitem Rand. Borher
hat man aud drei rohen Gidbottern, unter beftan:
digem tropfenmweifen SugieBen von Provence:Oel,
aus etwad Senf, Gifig, weiBem Pfeffer und einigen
Theeldffeln voll RKapern, eine dide Wayonnaife

fie nun durd) ein Haarjieb, fodht fie mit eimem 5 geriihrt, dle man iiber die Cier giept. Den Rand
Stiidden frilder Butter, etwad Sals, Bfeffer und ' der Schitffel garniert man mit Heinen, in Butter

Pusfatnup mehrmald auf und vidtet fie itber
gerditeten Semmelwiivjeln an.

aetdfteten Weigbrotidhnitten, die abwed)jelnd mit
Sardellen und geriebenem RKdfe belegt find, und



fiigt hin und wieder ein Bitfdelden, gleidfalls in
Butter gebadener Peterjilie dazwijden ein. Gibt
eine fehr Hitbjde Platte.

Geddrrte Zwetschgen find ungefod)t viel
jdmadbafter. DVian bringe in einen Krug ober
Ronfitiirenglad mit weitem Rande, 1 Glag Rot:
wein (aud) alfoholfreter eignet {ih gut bazu), 1
Glas Wafjer, 4 Stitd Nuder, 1 Simmetitengel
und jo viel gedborrie Rwetfdhgen Hinein, bag bie
Flitfjigleit noch fingerbreit daritber fteht. Der Krug
bleibt jo an einem Eithlen Orie und jugedectt etwa
swei Tage jtehen, mit einmaligem Ummwenbden der
Swetfdygen in der Bwifdenseit. Luzernerin.

Rbabarber-Corte. Naddem man die notige
Anzabhl Rbabarber gepusst und in fleine Stiidden
gefdnitten, bdiinftet man veidlid) einen Balben
Liter bderfelben mit einem Weinglafe Wafjer und
160—200 Gr. Buder, an dem man bdie Sdale
einer halben Ritrone abgerieben, [angjam jehr weid),
reibt fie dburd) ein feined Sieb und lapt fie er:
falten. Jmawifden treibt man ausd gutem Miirb-
teig einen Tortenboben aus, ftreidht dbas Rhabarber-
mus bdbavauf, legt ein Gitter von Teigjtreifen bda-
ritber, feht ringdherum einen Teigrand auf, iiber:
ftreicht Gitter und Rand mit gefdlagenem G,
badt die Torte bei mittelmaBiger Hise faft eine
Stunbe unbd bejtreut fie mit Suder.

Rbabarber-Ronfitiire. Die Blattjtiele von
getriebenem ober gebleichtem Npabarber find am
vorziiglichjtem Hiesu; man wajdht {ie und jdneidet
jie in Stitdfchen von 3— 6 Centimeter Linge, halt
fie jeboch nicht, wasd nur bei dem ungebleichten,
fdon vollig ausgewadyfenen Rhabarber notwendig
iit.  Auf 500 Gr. Rbabarberjtengel nimmt man
375 Gr. feinen Ruder, mijdht beided in einer
Sdiifiel untereinander unbd ldkt e3 jugedbedt bi3
sum andern Tag jtehen. Dann gieht man den
jich bildbenden Saft vein ab, bringt ihn jum Kodjen
und fdydumt ihn babei ab, legt die Rpabarber:
ftiicfchen Dinetn und [dBt fie darin 10 WMinuten
fodjen, Debt fie mit dem Sdhaumldffel heraus unbd
fodt ben Saft bann zu einem biden Sirup ein,
© welden man iitber den NRbabarber gieht und da-
mit umjdwentt. Nod) heiB fillt man die Konferve
in bie Glajfer und bindet bdiefe nad) bdem voll-
jtandigen Crfalten mit Blafe 3u.

Limonade. Jn einen 6 Liter Daltenden
Steintopf ober Gladflajche gibt man 500 Gramm
Ctampfuder, 1 Deziliter guten meigen Cifig, 10
bid 12 gequetidhte Wad)holberbeeren, 1 Handvoll
getrodnete Lindenblitten, eine diinn abgefdalte
Sdale und Sajt einer Sitrone, 6 Liter Wafjer.
Am erften Tage rithre man bdie Flitifigleit mit
einem Kodloffel einigemale um, damit jidy alles
gut vermengt. Dann [dBt man dad Gange vier
Tage unbededt oder nur leiht bedbedt an bder
Warme f{tehen, filtrviere unbd fiille die Fliiffigleit
in Flajden, die man gut verforft und verbinbet
und aufredtitehend tm Keller aufbewahrt. Nad
weiteven drei Tagen ift die Limonabde fertig.

o

5355 Gesundbeitspfiege. {ééée[

Warzen und Biibneraugen [afjen jid,, wie
an diefer Stelle jhon mitgeteilt mworben ift, durd
Ueberbinben von Jitronenidnitden entfernen. Auf
eben o einfache LWetfe fann man fid) aber aud
bie gemohnlide Smwiebel bienjtbar maden. Bu dem
Bwede legt man eine fleinere Smwiebel einige Stun:-
ven lang in Gffig, nimmt fie hevaus und jdneidet
fie entawei; bievauf 6t man mit dem Mefjer
eine der innern fletjhigen Schalen ab, legt diefe
fiber die Warze refp. dad Hithnerauge und um:
bindbet basd betreffende Glied, damit bie Nwiebel:
fdhale davauf Haften bletbt, mit eimem Leinmand:
ftreifen und Faben. Wird bdiefesd BVevfahren einige
Pal und 3war nad) je 4 bid 5 Stundben wiebder:
bolt, fo I6ft der Bwiebelfaft die Hornhaut derart
ab, dba bann bda3 ganze Hithnerauge ober bdie
ganze Warze famt dem Dorn mit leichter Miihe
jdhmerzlod entfernt werben fann. — Swiebel- und
Bwiebelvohrenfaft, womit Hinde und Gefidht ein-
gerieben werben, follen tm Sommer Fliegen unbd
anberes lngesiefer fexnpalten. .

Das Belecken der Briefmarken und der
gummirten Papierflichen ijt aus gejundheitlichen
Hiidjichten entichieden su verwerfen. Wenn man
bebenft, daB wahrideinlid) sur DHerftellung bes
RKlebjtoffes feine eimmandfreien Fliiffigfeiten und
Stoffe verwenbdet werden, fermer an der trodenen,
gummirten Flade beim Lagern, Weitergeben wah:
vend bes Verfaufed allerlei Shmup und Krant:
beitdfeime Haften bleiben, fo ijt e3 erfldrlid), dak
purc) bdad3 Beleden Blutvergiftungen, Gejdymiire
an ber Sunge, im Raden u. i. w. entjtehen Lonnen.
iyt felten hat ein dhyronijdher Radenfatarrh feine
Urfadje im Marfenleden. Bom gefundheitlicdhen,
wie vom dfthetijhen Standpunfte aus ift das
Ledfen an gummirten Fldden 3u verurteilen.

5255  Krankenpilege. |S€€e

Hnsteckende Krankbeiten. 3 ijt jebr not-
wendig, 3u wijjen, welde Kranfheiten in die Ka-
tegorie bder anftedenben eimzuveihen {ind. IWir
fithren bieje nachftehend an: bie beigefilgten Sahlen
geben die Tage (T.) oder Wochen (IW.) an, weldye
e8 bis jum Ausbrud) dev eriten Krvanfheits: Gr:
{deinungen von ber Anjtedung ab gevedynet,
bauert.

Cholera (2—12 £.), Diphtherie (Croup) (2—3
<.), Keudhbhujten, Typhus, Fledfiever, Riidjall-
fieber, Unterleibd - Typhus (2—38 W.), Sdarlacdh
(4—7Z.), Majern (ca. 14 T.), Blattern (BVariola)
(10—13 T.), Windpoden, Wajjerblattern (ca. 12
Z.), Roteln (2—3 W), Peft, Wundroje (1—8 T.),
Lungenjdymwindjudt (Tuberfulofe, Influenza, Ruhr
(Lyfjenterie) (1—4 T.), Wedhfelfieber (Malaria)
(7—21 Z.), Gelenfrheumaridmus, Gebirnhaut:
entziindbung (afute, epidem. Genidjtarve), Mumps




(2—38 W.), Qungenentaiitnbung, Kindbettfieber, Go-
norrhoe (1—8 Z.), Sypbhilis (Ausfas) (ca. 21 L.).

TWasd die Lumgenidwindjudt anbelangt, o ijt
nur bev eingetrodnete Audwurf jolder Patienten
anjtedend und gwar fobalb berfelbe, fein zeritaubt,
per Atmungsluft beigemifcht, wieber in ben Or:
ganidmus etngefithrt wird. Tuberfelbazillen er-
balten fid) — feud)t odber troden — monatelang
fortpflangungsfahig. Widtige Piapnahmen find:
Speibeden, rtegelmdBige feudhte Reinigung bder
Raumlidfeiten :c. Desdinfeftion von Wobhnung der
tuberfulos Berftorbenen.

Von Tieren itbertragbar: HundSwut
(big 60 T.), Rog (i3 60 IT.), Milzbrand, WMaul:
und Klauenjeudje, Rdubde, Trid)inen.

sl Kinderpflege und ~€rziehung. 3¢ |

Die Umgebung als Erziehungsfaktor.
Das Beifpiel wirft jtdarfer ald3 alle BVorjdriften.
Was die jiingeren Kinber an ihren dlteren Ge:-
nojfen fehen, dad wird, oft gegen bdie natitvliche
Beranlagung, ald nacdahmungdmwert befunden und
barnad) aud) gehandelt. Auf Grund biejer Nad)-
apmungdjudt wirft dad Beijptel der Umgebung
gleich nad) der guten und nad) der {dhledten Seite,
aleidd) madtig nad Stdarfung oder Shwdadung
bes Charafters. Wenn ed im frithen Alter mog-
[id) wave, RKinbder iiberall mit Beifpielen bes Guten
und Scdhonen ju umgeben, jo wiirben bdie meijten
gamylid) unverbovben bleiben unbd fittliche Krafjt

enug gewinnen, um allen fpdter {ich ergebenben
erjudhungen 3u wideritehen. Weil eben bie Um=
gebung am madtigiten auf bdie Crjiehung ein-
wirft, barum joll man beftrebt fein, dap Bilbung,
Redilihleit und Liebe dad empfanglide Kinber:
hery umgeben.

Die freie Zeit neben der Schule unbd bev ge-
wijfenbaften Crfitllung der Sdulaufgaben mujjen
bie Kinder moglidhit viel im Freien mit der Jahres:-
seit angemeijenen Bejd)aftigungen zubringen. Tie
{dulfreien Nadymittage eignen {id) gut ju weiteren
Spaziergdngen und Wanberungen, dodh) beadyte
man, daB die Kindber nidht itbermdpig angejtrengt
werben, wad fie felbft in Gifer und Freude ge-
wohnlidh) nidht eber merfen, als bid wirflide Gr:
fdopfung eingetveten ift. Anbdere Folgen ju groper
Anftrengung maden fid durd) Stillwerben und
Grmitdbung auf dem Nadbhaufewege, durd) LVer-
fagen ber GBluft, dburd) groges Verlangen nad
Sdlaf und tieferr, langbauernden Sdhlaf ober bet
hohen Graben der Criddpjung aud) durd) jpat
eintretendben und unrubigen Sdlaf, jowie endlidh
burdy Abgefdlagenheit und Abjpannung am fol=
genben Tage bemerflid). Bid 3u jo groger Cr-
mitbung jollte man Eleinere RKinder iiberhaupt
nidt, grogere hodhitend dann fommen lajfen, wenn
fie andern Taged Seit genug Hhaben, bdie Folgen
ber Anjtvengung gut ju tberwinden. Nur bdie bis
gur_mdpigen Crmitbung fortgefeste Uebung ber
Kedajte hat Starfung, iibertriebene Anjtrengung
aber hat Abnuung und Sdwddung jur Folge!
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25355 Gartenban. |S&&ee

Gartenkalender fiir den Monat Mai.

Jm Mai beginnt die Hauptausdfaat ber ver:
fdhievenen Bohnenarvten (Stangen- und Bujd)-
bohnen). Borgeriidtere Gemiljejehlinge werden
ausgepflanst; ausdgejdt wivo: Kopfjalat, PMonat:=
vettige, Ravotten, Rofenfohl, Kobhl, Kohlrvaben,
Randen, Mangold, Gurfen, Kiirbiffe, Melonen 2.
Spiite Kartoffeln fonnen nodh gelegt werden. Audp
Tomaten:, jowie Laud): und Selleviefeslinge pilanst
man aud. Grbbeerbeete bemwdjfert man fury vor
und nady dber Bliite fehr griindlidh, vorzugswetie
mit verdiinnter Jaude. Die bejte Reit dazu ijt
der frithe Viorgen und der Abend nad) Sonnen-
untergang. Mian verfaume nidht, alle Gemiife-
beete Todfer ju DHalten, fie regelmdpig tdglich (Dei
trodener Witterung) zu begiefen. In falten Nadten
forge man fiiv Bededung.

Die Blumenbeete werben Cnde Mai mit den
im Frilhbeet gezogenen Sonunerblumen bepflanst.
PMan beftellt die Blaitpflanzengruppen (Fudiien,
Pelargonien, Heliotrop 2c.). Bis Cnbe des Mio-
natd jollten alle Pflanzungsd= und Reinigungs-
avbetten i Garten beenbdet fein. Topf- und Kiibel-
pflangen, bie im Sommer im Freien jtehen, bringt
man an Ort und Stelle. Wenn jdon entwidelte
Triebe vorhanden find, jorge man daflir, dak bie
heige Mittagsjonne ihnen nidht jchabe.

Der Mangold jollte meit mehr, al3 die3 vieler:
ortd ber Fall ift, angebaut werben, denn ev ltejert
ein ebenfo guted unbd gejunbed Gemiije wie der
Spinat, hat aber vor biefem den grofen LVorteil,
baf er nidyt ober doch Hochit Telterr bas erjte Jahr
fdon in Samen geht (ber Mangold ijt eine jwei-
idbrige Pflange), sweitensd liefert diefelbe Pilanze
swet Crnten und bringt aud) weit grogere Cr:
trdage al3 ber Spinat unbd endlich zeidynet jich der
weige Sdmweizermangold bei guter Kultur nod
burd feine diden, fletidhigen Blattitiele und -Rippen
aud, welde ein fpargeldhnlides Gemiije liefern.

Um OGartenwege griindlich und dauernd
von Oras zu saubern gibt e3 verjdyiedene
Peittel, o 3 B. bad Begiegen mit heigem Watjer,
bas Belprigen der Gartenwege mit Schwefeljdure,
bas Beftreuen derfelben mit Kodjalz. Die erjten
beiben Mittel wirfer aber nur fitr furze Seit und
bie Dbeiben lehten find ausd befannten Griinden
teild filv bie dbamit umgehenden Perfonen unbd
beren Kleidber, teild audy filv bdie ndchitjtehentden
Kulturpflangen eine jhlimme Gefahr. Biel fichever
erveiht man feinen Xwed bamit, wenn man 3u-
erft die Wege griindlih ausjdatet und dann ge:-
braudte Gerberiohe und jwar in einer
minbejtens 7—8 ©Em. hohen gleihmapigen Shidht
aufbringt. Auf bdieje Weife wird nidht nur alle
weitere Begetation auf bden Wegen unterdriidi,
jondern bamit ein ivodener, dem Fupe allzeit an:
genehmer, teppidhartiger Belag bejdajfen. Cin
Belag von feingebrodenem Kied wird zwar in
Herridaftdgarten ben BVorzug Haben. r.
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Bnfivorien.

41, Dad allerbefte Kindernabrmittel ift
bie Mild), Lahmann’jhe Prdparate follen nur
auf Anvaten bed rzted verwendet werben. Gerne
und viel veridrieben wird die jogenannte Gartner:
mild), wodburd) dhon mandes zarte Menjdentind
frafttg unb gejund geworden. Alzuviel probieren
ift nicht von Gutem. Dev Arst oder eine gemifjen:
hafte Hebamme fann JIhnen am beften raten. &.

41, Unterlafjen Sie ja nidht, einen Verjud)
su maden mit fFrey’s Rrafthafermebl al3
Kindernibrmittel. Raufen Sie bie audge:
seidhnete Sdrift ,Die Pflege bded Kinbesd im erften
Lebendjahr” von Frau Dr. DHeim-BVigtlin, in
weldjer alled nafere itber Subeveitung besdfelben 2c.
auf3 genauejte angegeben ift. Sie erbalten obige
Sdyrift wabhrideinlid) tn allen grogern Budhanb-
lungen in Riivid, und fo viel i) weif aud) bet
der Redaftion bdiejed Blatted sum Pretje von 15
Centimes in einfacher und ju 1 Frs. in {dhoner
ANusftattung. Meine Freunvin und i) bHaben
unfere Kinder nad) Frau Dr. Heimd Rezept mit
Hafermehl aufgezogen und alle find gejund und
vausbidig, bag e3 eine Freube ift.

Cine &t. Gallerin.

42, Praktikol ift in Lugern bei Herrn
Romang, Kapellgaife, exhaltlich. S.

42. 3n ARiivid it Praktikol erhdltlid) in
pen Droguerien Wernle, Fijder, LWidbmer, Fleijd)-
mann und A. v. Biiven, Biirdyeriu.

43, Gtwasd beffer mwerden vielleid)t die ver-
filzten wollenen Gegenstande bdurd) gan;
forgfdltiges Wajden in Handwarmem Salmiaf-
‘wafler, aber auf groBen Grfolg maden Sie jidy
nidht gejaBt; jedbenfall8 befjern fich eher die ver:
jhwitten Sachen, al3 bic durd)’s Wajden ver-
borbenen,

44, €3 ijt nidht fo leidht, Jhnen guten Rat
au erteilen, wenn man nidt weif, wad fiir ein
Gtoff bdie Flecken in bden Leintiichern erzeugt
bat. Jd) vate aud) Jhnen, wie frither der Frage-
jtellerin MNr. 33, e3 mit gefodhtem Waijfer und dem
Ausbiiriten der Fleden mit guter Bilrfte nodh 3u
probieven. Wollen bdie Flecen dann nidht weichen,
1o verfuden Sie’s vielleidht nod) mit der Rafen-
bleidhe, wenn Sie auf dem Lande wohnen.

Frau Lena.

45, 3 reinige unjere Plateaux aus lackier-
tem Metall immer mit Oel. Sind fie bejchmust,
wajde id fie guerit ab, reibe jie troden und gieke
bann ein paar Tropfen Oel darauf. IMit einem
Flanelllappden verveibe ich dbasfelbe auf der ganzen
Fladhe; e3 entiteht dabei ein matter Glanz, Auf
biefe Weife verjdhminden oft aud) Fleden, die man
jonjt auf feine LWeije entfernen fonnte. Probieren
Gie's; gewip find Sie mit bem Crfolg zufrieden.

Frau Lena.

46, KRataplasmen bereiten Ste folgenbder:

magen — id) bin war nidht Autoritdt, habe aber

fdgon oft Krvanfe gepjlegt —: Sie wablen ein
grobleinene3d Tud), bas Sie 2—3 Mal jujammen:
legen, bi3 e3 bie GroBe einer audgebreiteten Ser-
viette hat. Nun foden Sie Leinfamen mit etwas
Waffer su einem Heien Brei, legen diefen auf bie
Mitte ded beveitgehaltenen Tudies, jdhlagen bdiejes
von oben und unten iibeveinanbder, dbann bdie redhte
unb linfe Seite, {0 baB Sie ein ,Pafet” Hhaben.
Die unteve Sette — aljo nidht bie, wo bie Teile
iibereinanbergelegt wurdben — fommt mdglichit
warm auf bie franfe Stelle, ein dides wollenes
Tud) dariiber unbd fobald diejer heie Umicdhlag su
erfalten anfdngt, evneuert man ihn wieder. Befjer
ift e3, man made jwei Katapladmen, damit man
auswedfeln fann. Oft finden aud) Kamillen-
blitten, {tatt Leinjamen. Verwendung, je nad) Vor:
{dyrift bed Arstes. Sorge 3u tragen hat man, dak
fein Waifer durd)fidert; dbie Kataplaémen milfjen
wobhl Hei und feudyt, bodh) nicht nag fein. .

Fragen.

47. Sollen bdie kleinen Kinder gemajden
und gefdmmt morgend ju Tifd) gefeht werden
oder nicdht? I weif es, aber ein fonft veinlidyes,
aber dfterd bequemes Miittercdhen nidyt.

Ordbnungsliebender Viann.

48. Ronnte miv eine werte Abonnentin ein
fihered Mittel angeben zur Befeitigung von
Tintenflecken aus Baumwollstoff, ohne bdie
etwas belifate Farbe ju gefahrden ? Mein Berjud
mit Bitvonenjajt blied erfolglos, Bum voraus
panft beftens Sunge Abonnentin in .

49. Wie fann idh am bejten weige Wloll-
decken reinigen? Sunge Hausfrau.
50. Welded Verfahren ijt eingujdlagen, um
@egenftdnbde aus farbiger Mousseline ju wajden ?
v gittige Austunft beften Tank!
Junge Hausfrau.
51. RKann man aud) alkoholfreien Mai-
trank Derftellen, odber muB man bdazu wirflid
Gegorenes vermenden? Jd wave fehr pantbar
fitr ein gutes Jtezept. Frau Anna.

‘ In jedvem [parfamen Baus-
fralt unentbehrlidy !
Brauns’sche Stoftfarben .
sum Auffiarben verblaBter Kleiber 2¢.
Brauns’sche Blusenfarben
aum Auffdrben bon Blufen, Wafdh=
fleibern,
Brauns’sche Crémefarben
fiitr Garbinen, Borhinge, Spiken,
Brauns’sche Handschuhfarben
f. alte Glacéhandidhube, Sdhniereien,
Dr. Weller’s Antipluvius (Sdug gegen Durdnib-
ung bel Negenivetter) zum porsd-wafferdbidht-machen
aller Art Getvebe, aud) unzertrennter Kletbungsftiice.
Riuflid in
@potheken, Hrogen- und Farbenhandlungen.
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