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X. Jabrgang. l

Crideint jahrliid in
26 Nummern.

Ziirich, 30, Mai 1903,

Wer weiff 3u leben ? wer ju leiden weif;
Wer ju geniefen? der zu meiden weiff;
Wer ift der Reide? der fidy beim Ertrag
Des eignen Sleifes su bejcheiden weif.

oF

Gritli in der Kiiche.

II. @eil von: ,IDie Gritli haushalten [lernt.”
(Naddrud verboten.)
Hchtes Rapitel.

Gritli madt Betanntjdaft mit
Fijden, Wildbpret, Gefliigel und
einem Feftejfen.

Am Wontag war ein groRed Familien=
fejt bei Profefjord. Rojine Datte jhon bdie
gange Wode vorher mit dem aufhovdenden
Gritli alerlei Mafnahmen und Vorbeveit:
ungdarbeiten bejprodhen: itber die Bujams
menjtellung dber Gerichte, itber deven Bube-
veitung, da3 Garnieven bder Platten, bie
Reihenfolge der Gdnge und bieled anbdere
mehr. Sie wav merfmwiirbigermweife gang rubig
bei ber Sadje, denn fo ein feined Gijen mit
bier ober filnf Gdngen, dbad pafte ihr, ba
war fie in threm Clement. Dem in jolden
Dingen unerfahrener Gritli ward das Hery
fhon fdwerer und ba3d grofe Cfjen jtand

wie ein uniiberwindlicher Berg vor feinen
Yugen. ,Wie werden wir redhtzeitig mit jo
vielen Geridten fertig werden?” meinte 3.
Diedmal mufite ed auf Frau Profejjord aus-
briitlichen Wunjd) in der Kiiche Helfen; um
Servieven ward eine anbdere Perjon auder-
fehen. , Gritli muf einmal mitten ind Treffen”,
fagte fie. ,Ueber fury ober lang :vird e3
pielleiht gany felbitiandig eine veidhaltigere
Mablzeit hervidten mifjen und da ift’s gut,
wenn ed orientiert ift.”

Seitbem Sritli bei feinem erjten Marftgang
bie Dummbeit pajfict war, einen Brad3men
fitv einen RKarpfen einjufaufen, Hatte e3 in
ber Fijdhtunde fdhon bedeutende Fortidritte
gemadyt; ed lie fih vom Fijchhandler nidyt
mejr ein X fiiv ein U maden und fannte
bie meijten der bei und 3u Lande auj den
Martt fommenden Fijhe: Von den Siif-
wafferfifden ben Aal, den Hedt, die
Felden, Fovellen, Karpfen, Rander, Egli,
Barben, Sdhleien und den edeln Rpeinjalm
und von den Weerfijden den Shell-
fij, den RKabliau, ben Dorid, bdie See-
gunge, den Steinbutt .

Dad Abjduppen und Audnehinen, weldes
ipm in den erften Reiten feined Aufenthalted
jo viel Grauen einfldten, ging nun gang
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gut, nadjdem ihm Rofine erldutert Hatte, daf
man den Fijdh am Sdhwang mit einem Tude
balte und ihn dann auf einem feudjten Brett
bon hinten nad) bvorn jtreiend mit einem
jarfen Deeffer abjduppe. Freilidh gab e3
anfdnglid) einige gelinbe Gemitter, wenn Sritli
in feiner vajden Art die halben Kiidenwdinde
mit Fijhjduppen garnierte und fid jelbjt an
Kleibern und Haaven damit jhmiidte. Der
tleine $Handgriff war bald gelernt und aud
ber Einjdnitt in den Baud, der uerft im-
mer 3u lang ausfiel, mwurde fury genug. €3
vergag aud) nidht mehr, den Darm am Ende
und Anfang zu [Bfen, bevor e3 die Einge-
weide Heraudzog und entfernte jtetd jorg=
faltig bie innere dunfle Haut und dad Blut
und fjpitlte inven und aufen mit flavem
TWajfer aud, ohne den Fijd im LWajjer liegen
3u lajjen, -wad ihm ftrengjtend unterjagt war.
Die Flojjen nnd den Sdwany ftutste ed mit
ber ©dere ierlih gurvedht und legte eine
lange Gelbritbe in den Fild), um ihm wdh-
rend bed Kodend bdie |hone Form ju er-
halten.

G3 mwupte aud) einen Fijd) regelvedht 3u
jieden, jepte WMeerfijde mit taltem Wafjer,
etroad Mild) und reidhlih Saly ju und Sig-
wajjerfijde in einen etwa eine BViertelftunbde
vorgefodhten und mit einem Gifden falten
Whaijerd , abgejdredten” Fijdhjud ausd Lafjer,
mit €jfig, Sal3, Rmwiebel, Ritronenjdyeibe,
Peterfilienbitihel und einigen Pfefferfornern
gemiirgt, [ieR feimen ber Fijde je eigentlid)
jieben, jonbern nur auf gang jhmwadem Feuer
giehen, fe nady der Groge 5 big 20 Wi-
nuten. ,Sobald fid) dbie Grdaten zu [dfen be-
ginnen, ift jeder Fijd gar. Wird er ju lange
gebocht, ijt er trodem und unjdmadhaft,
wahrend ju wenig gefodhte Fijde nidt nur
fabe jhmedten, jondern aud) wegen ber nidht
getoteten Eingemeidewitvmer gefundheitdjdid-
lihg wirtPen”, lehrte RNofine. Bei Profejjors
hatte man bie fehr bequemen Fijhmwannen
sur Berfiigung, [dnglide Kajjerolen aud
Weifbled) mit einem durdhlodhten Cinjap und
einem Dedel. So fommt der Fijd mit bem
Fildjud nidht in Beriihrung und tann leidt
. beraudgehoben werden.. Aud) der Selb ft-

foder tat beim Fijdhtoden audgeseihnete
Dientte.

Heute gab e3 geddmpften Hedt; No-
jine unterlie e3 nidyt, auf die bejonbere Bu-
berettung3art de8 Ddmpfensd hingumeifen.
, Grdfere Fijde jhneidet man jum Dimpfen
entmeder in Stiide ober madt Einjchnitte ju

beiven Seiten bded Riidgrated; dann brdt

man den Fijd, naddem man ihn gefalzen,
mit Bitronenfaft eingerieben und wiedber ab-
getrofnet Hat, in Butter auf beiven Seiten
gelb, (6jcht mit einem Slaje Weikwein oder
Sleijhbriihe ab, wiicyt mit erjdnittener
Rwiebel, Senf und Pheffer, decft die Kaffe:
rolle gut 3u und dampft den Fijdh 20—40
Minuten je nad) Grofe und Qualitit. Die
Sauce mup palfict werden, fann mit Kar-
toffelmehl ober gebrduntem Mehl famig ge-
madyt evden. Man Fann den Fiidh aud im
Bratofen dampfen, jest ihn in diejem Falle
mit Wein obder Fleijdhbrithe und bden ge-
nannten Wiivgen in  einer berjdliegbaren
Fildhpfanne zu und fdiebt alled in den Heifen
Ofen. Unter fleigigem Begiegen wird ber
Bild jo gar gebdiinftet.

Bum Baden in jGhimmendem Fett eignen
fid namentlidh die fleinern Fijdhjorten, dod
jhmeden aud 1—1'/z Cm. dide Sdnitten
bon SHedt, jomie Felden und Fovellen, ge:
bacen fehr gut. Hier ift dbad Cinjalzen und
Marinieven (Beizen) mit Bitvonenjaft eine
Stunde vor bem Baden jehr vorteilhajt.
Man wenbet die Fijhe nun in Wehl ober
einem biinnen Teiglein vbon Wehl, Ei, el
und Mild und legt fie mit dem Schaums-
(Bffel ein. Sie miifjen Enujperig werden und
find auf einer fehr heifen Platte 3u fervieven.
Ru allen Fifdharten werben Ritronenjdnite
ober :Sdeibden undb Peterfilienbijdhelden
ald3 Garnitur auf den Fijd mitgegeben.

Du wirft einige bejonderve Bubereit-
ung3arten von beftimmten Fijden nod) in
Dein Negeptbud) eintragen”, jdhlog fie.

Die Rehteule, welde bdiedmal die feft-
lide Tafel zu {dmiden Hatte und bdem
Gaumen der Geladenen munbden follte, gab
Rofinen wiederum BVeranlajjung, einige all-
gemeine Regeln filr bdie IBubereitung bded
Wilbbret zu geben. ,E3 gibt zwei Avten
Wild“, erdrtevte fie, ,vad Haarmwild und
bad Febevmwild. Ueberdied unterjdeiden
wiv wieder zwei Gattungen: da8 Hod-
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wild und dad niedbere Wild. Dad Hod-
wild fept fig aud Haar: und Federmild
sufammen und umfafpt die Hirjdgattungen
mit dbem Rot: und Damivild, dbad Sdhwars-
wild (Wildjdmwein) und bie mannltcben Rebe,
ferner bie Aner= und Birkhithner, Fajanen k.,
aud) bie Raubtiere: Baven, Ludje, Adler.
Bum niedbern Wild gehoren bdie fleinen
Rehe, die Hajen und alled fibrige Federwild,
wobon bie RNebhiihner und Sdhnepfen bie
gejudhtejten jind. Ta3 Wilbbret gehort um
feined Hohen Preifed willen in bdie Luyud-
Bidhe und fann jeiner leichten BVerdbaulichleit
und feine3 Hhohen Ndhrwerted Halber aud
ald Kranfenfoft vermendet werben. — Dad
Hauptaugenmert ift bavauf u vidten, bei
der Rubereitung bden eigentliden Wilbge-
jdymact zu erhalien, ben Saft durd) Ju langesd
Braten nidt eintrodnen ju lafjen, wedhalb
biev der Rojt und der Spieg mit bejonberm
Borteil angewandt werden. WMan (apt alled
Wild vor dem Sebraud) im Fell over den
xedern audgemweidet einige Tage hdangen,
dod) ift e3 im Winter vor Froft ju bewabhren,
weil ¢3 an Wohlgejdymac badurd) einbiipt.
Die Sdufgmwunde ift mit puverifievter Hols-
fohle 3u befiveuen, um die Rerfefung u
berhindern. Saure Wild) ober Buttermild),
in welde dad Wild vor bem Rubereiten
nod) einige Tage gelegt wird, tragen unge-
mein 3ur Cntwidluing bon Bartheit bei und

find einer Beize aud Wein und Ejjig vors

suzieen. TBild darf nie gerodjjert werden,
jondern ift nur rajd) abjujpiilen und fofort
abjutrodnen. Bei der Wildbbretbereitung ijt
Sped und jauver Rabhm unecldplidh.”

Objdon Gritli fid) dad Witleiv mit ben
gejdladhteten Tieren jo nad) und nad) ab-
gewdhnt Datte, fonnte ed jid) der BVorftellung
nidyt entiehen, dad lujtige Rehboctlein, defjen
mudfuldje Keule mit dem zierlihen Hufe vor
ihm lag, in weiten Sagen iber Stod und
Stein feen 3u fehen und vormurfdvoll blidten
ibm bie braunen, tobedivaurigen Augen ent-
gegen. ,Wad itehjt benn jo und jdhauijt in
in bie leere Weite? Heute ift wabhrhaftig
feine Reit zum Grillen fangen”, tdnte bda
Rofinensd {deltende Stimme. Gritli evmannte
fid und begann, dbie burd) bie bviele Beweg-
ung be3 Reh’'s Dhart gemwordenen Wusfel-

bitjdyel in bder vidhtigen Weife in einen zarten
Braten umzumwanbdeln.

$Heute mupten aber nidht nur bed Seed
Liefe und be3 Walbed Grinbe der Wenjd
Deit ihren Tribut entvidten, aud) ber Hihner-
{tall und war war ed einer in Frantreid3
jonnigen Gefilben, gab jeine Beute her. Ein
fetter RKapaun mit fleiidigen, weiden Knieen
und bdiden Klauen war ald Opfer auder-
feben und Bavete feiner Wietamorphoje in
einen belifaten Braten. ,Unjer Federnieh
ift berveitd gerupft und audgenommen”, jagte
Rofine. ,Aber merfe Dir, bak man 3afhmesd
Geflitgel am Dbejten gleih warm nad
bem Shladhten rupft und 3war im SGegen-
fa 3u dem wilden, weldhed8 von unten nad
oben gerupft witd, von oben nad) unten
ober von vorn nad) hinten. Nadher ift
pad Abjengen bder nod) ftehen gebliebenen
Haare liber einem ftarfen Feuer, am beften
einer ©piritudflamme, angezeigt, wobet je-
bod) jeglihe LVerlebung der Haut u per-
meibent ift, und dbann folgt bad Audnehmen
b. h. ba8 Cntfernen ber Cingemweide. Da
madt man unterhalb deg Haljed mit einem
jharfen Wejjer einen Queridnitt und 3ieht
porjichtig den Schlund und die Guvgel Her-
aud ; nadher wird bom Steif aud ein tleiner
Einjdnitt gemadht, bamit man mit drei Fingern
hineingreifen und die Eingeweide herausfholen
fanu. Nber paf auf, da Du mir bie Gallen-
blafe nidht erdrircfit, dbamit ihr Jnhalt nidht
bem gangen Sunern einen bittern Gejdmad
verleipe. Wird dad Gefliigel gleid) gebraudt,
jo fann €3 mit Waijjer ausgejpiilt werden,
joll e8 aber einige Reit aufbewahrt mwerben,
jo it e3 nuv mit einem trodenen Tudye aus-
gureiben. Und nun da3 Dreffiven! Da
jhau her! Die Keulen werden uriickgedriicft,
um bdie Brujt mehr in bie Hohe 3u bringen
und nun fihre id) biefen dinnen Holzjpief
hier bei der einen Keule ein und an der=
jelben ©telle bei ber anbern wieder Hheraud
und bann befe[tige i die Fiige mit Vind=
faben durdy eine Pocdnadel gezogen, am
Hinterteil. Die Fliigel werden auf den Rirden
gebunden und der Kopf unter einen Flirgel
geftett und feftgefpiept. Kleineved Gefliigel
wird ofne Holzipiefe, fondern nur mit Binbd-
faben brefjirt. Die Jubereitung der Geflitgel-

-
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braten ijt bei jeber Gattung wieder etwasd
berjdieden und beruht auf den Grundidgen,
bie id) Beim Braten aufgeitellt habe. A3
Hauptregel gilt hier, dag ftarfe Gewiirze
meggelafjen werden, um bden {fpesifijen Se-
jmad ve3 Gefliigeld nidht ju verdecen. Dasd
Einbindben mit dimnen Spedjdyeiben ijt fehr
vorteilhaft.”

oF

Die alkobolfreien Weine im Baushalt.

Sdon lingft jind bdie legsten Friidhte auf-
gebraudyt und mandje Haudfrau gerdt in
Berlegenbheit, denn e3 geht nod) Monate, bid
btefe fojtlidlen Gaben wieder frijd) auf den
Tijd gelangen. Jteben bden Friidten aus
dem Sitben, deven TWohlgejdhmad aber nidht
im entfernteften an denjenigen hiejiger Friichte
heranveidht, it man nun auf allerlei Ge-
dorrted odber Gingemadyted angetviefen. Wenn
e3 aud) eine groRe Wobltat ift, dbaf man auf
biefe Weile die feidht verderblihen Friidhte
fitv lange Reit haltbar madyen fann, fo haben
bod) jolde KRonjerven den Nadyteil, daf die-
felben von ifrer urjpriinglihen Shmadhaftig-
feit viel verloven Hhaben und der Herrliche
yrudtgeidmad einem Tdrr= oder Kodyge-
jhmad gewiden ijt. Da dbasd lieblide Aroma
jrijger JFriidhte natiivlidy leidht flirdhtig jein
muB, foll e3 iiberhaupt von unjerm Ried-
organ mabhrgenommen werben founen, jo ijt
leiht erfichtlid), baf beim Ddrren oder Gin-
fodyen gevade dieje leidht fliichtigen Subftangen
uerjt fortgehem. Um Ddiefen Uebelitand u
umgeben, find jdon taujende von BVerjuden
gemad)t mworden, dbod) erft dem Cingreifen
wijjenjdaftlih geleiteter BVerfudje it €8 3u
verdarfen, bag mit Hiilfe der jog. Pafteuri-
jation ober Sterilijation befjeve Konjervier=
ungdmethodben aufgefunden worden.

Die Pafteurijation odber Sterilijation bietet
al3 Crmwdrmungdprozep eigentlid) feine all-
3ugrogen Sdymierigleiten, wird dod) dieje We-
thode im SHaudbalte ofterd zum Haltbar-
maden ganger Fritdte, peziell von Beeren
angewandt. IJm allgemeinen jind aber bdie
ergielten Rejultate nidht immer evfreuliche,
wobl dedhalb, mweil wegen mangelnder Ein-
ridtung bie Kontvolle fiber bie notige Er-
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midrmungdtemperatur ju  oberfladlidy ober
gar nidt gemadt wird. Sdhwieviger al3 dasd
Sterilifieven ganger Fritdhte, o bad Ausfehen
der Ronjerven feine jo grofe Rolle {pielt,
ift bie Sterilijation von hellen, frijden Frudt-
jaften, da man von benjelben neben guter
$Haltbarfeit aud) eine glanzend flare Durdy-
jidhtigteit verlangt. Bum Crwdrmungdprozed
fommt eben aud) nod) dbad Filtvieven Hingu,
wogu im Haudhalt gewdhnlidh jede Cinvidt-
ung feblt. Da ed udem groger Erfahrung
bebarf, um Nadtritbungen ju vermeiden, jo
ift man fiiv fonfervivte Frudtidfte gang von
swedmdBig eingevidyteten induftriellen Be-
trieben abhangig. Glidlidertweije bejteht nun
jhon feit mehreren Jabhren in Weilen am
Rividhfee ein jolhed Etablijjement, befjen
Spegialitat in der Herftellung veiner Fonjer-
vievter Frudptidfte aud frijen weien und
voten Trauben, Wepfeln und Birnen befteht.
Diefe Frudtidafte jind aud) unter dem Namen
alfoholfreie LWeine befannt und werdben bie:
jelben nun in jolder Reinheit und Siite
auf den Warft gebradht, daf fie von gany
feijden Frudtjaften faum 3u unterjdeiden
jind. ©o ijt dbenn bdie Haudirau da3 gange
Sahr hindurd) in der Lage, fid frijde Frudt-
jafte bejdhaffen zu fomnen, wad wegen ber
(eihten und angenehmen Bermendbarkeit der-
jelben in bder Kitde jehr u Degritgen ift.
So lajjen {id) 3. B. die alfoholfreien Weine

- mit Borteil ibevall da vevmwenven, wo jduer:

lige Sdfte ald Rutaten u jiigen Speifen
begebrt find und faun wan von jolden
Speifen unbebdentlid) fleinen Kindern u efjen
geben, ofne befiirdhten u mitjjen, bdaf eine
beraujdjende Wirtung, wie bei Rujay von ge-
wohnlidem Wein, eintreten tdnnte. Wem dasd
Wohl bder Kinder am Hergen liegt, der wird
bieje Cigenjdaft nidt genug zu jdhdken wijjen,
iit e3 bod) befannt, wie leidenjdaftlid) gern

- bie Kinder fiige Speifen Hhaben und ed Hat

nid)t jebe Mutter dad Herz, den bringenden
Bitten ihrer Kinder u widerfteden.

Ebenfogut eignet {id) der alfopolfreie Wein
gur Herftellung von Glihwein und Eier=
glithmwein und rithmen peiell an Katar:zhen
Grfranfte deren vorgigliden Gejdmad und
petljame Wirfung. — Der [don im Alter=
tum als Heilmittel jo hodhgejdhagte Birnen=
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und Traubenhonig lapt fidh) leiht und billig
aud dem Sajt einer Flajhe der entjpredjen:
ven Sorte unter Bufag von ca. 500 Gr.
Ruder Berftellen, indem man dad Gemifd
einfad) gur Sivupfoniijteny einfodt. €3 it
die3 aud) eine gejunbde. nahrhafte und billige
Konjitiive. Sdon viele, jehr jdmeidelhajte
Urteile von erfahrenen Haudfrauen iiber diefe
praftijdhe BVermendung der altoholfreien Weine
im Haudhalt find und ju Ohren gefommen
und fdnnen wir bdie BVermendung bderfelben
nidt genug empfehlen,

35535 ﬁausl)a'lt. E&eee

Wie friibjabrseier am besten sich fiir
den Winter aufbewabren lassen. Bid jeht
bielt man e3 fiiv vorteilbaft, dbie im Augujt ge-
legten Gier filv ben Winter aufjubewahren. Da
aber um bdiefe Beit bdie frifhen Cier befanntlich
fdhon wiedber erheblid) teurer find, al3 im Frilh:
jabr, jo ijt e3 filv alle biejenigen, die aud ber
Gierfonfervierung moglidft grofen JNugen ziehen
wollen, burdyaus su empfehlen, tm Frithling einen
Wintervorvat an Eiern anzulegen. Natiitlich mup
in biefem Falle, wo e3 fidh um Hufbewahrung
und Guterhaltung der Gier auf 9—12 Monate
hanbdelt, um fo mebr nur ein Konfervierungdmittel
in Anwendung fommen, das voll unbd gany feinem
Bmwede dient und aljo nidht nur einfad) und billig,
fonbern aud) juverldffig ift. Cin joldhes Mittel ijt
nad) meiner Crfahrung guted Waiferglas.
.Gofern nur frijde, unverborbene Eier, die nidt
iiber 6—8 Tage alt und gleid nadh dem Legen
entfernt wurben, ur BVerwenbdung gelangen, lajfen
fid) bie in Wajjerglas eingelegten Gier ein Jahr
lang und nod) baritber aufbewahren, ofhne bap fie
im geringjten jdlechter mwiirben. 1linter 100 von
miv legtes Jahr in Wajjerglasd eingelegten Gtern
waren Hidhitend 3—4 Eier nidht mehr gany tabel-
103, aber bod) nod) geniefbar. 1 Liter Waffer-
glad wird 3u biefem Swede in 10 Liter Waffer
aufgeldft und bdiefe 11 Liter Waljerglasiojung
reichen aus jur Konferoierung von 150—160 Eiern.
Die juvor notigenfalld von Sdhmus reingewafjdenen
und wiedber getrodneten Eier werdben in irdene
glafierte oher nod) beffer in Stetugutivpfe gelegt,
pie Wafferglaslojung bdariiber gegofjen und die
Zopfe einfad) mit mehrern Lagen Reitungdpapier
itberbunben. Grogere Mengen [ajjen fid aud) in
veinen Dolzgefdffen entfpredyender Groge und frei
von iiblen Geritchen, cinlegen, die man nadher
mit einem qut {hliegendben Holzbedel judedt. Die
2ofung mup aber unbedingt ftetd ilber den Eiern
sufammenfliegen, damit ein luftbidhter BVerjdylup
bergeftellt werbe. —r.

Rorallen reinigt man durd) furzed Cinlegen
in lauwarmes Sobdawaijer, worauf man jie mit

[auem Wajjer und Seife jorgidltig abwdfdt und
purdy Adbreiben mit Sagefpdnen trodnet. Leidht
serbrechliche Avbeiten legt man in evwdrmte Sige-
fpane und biiritet biefe nad)her mit einem weidjen
Biirjtdhen ab.

(%%%é » u Kide & » |§§é€|

Rodjrerepie.

Suppe mit KRrauterkldschen. Gjtragon,
Peterfilie, Majoran, Thymian, Spinat und Sdnitt-
laud), von jedemn eirte Hand voll, wird gany fein
gewiegt und in 50 Gr. fiiger Butter geddampft,
in einer Sdiifiel mit 1 Gt und 1 Eigelb, bem
notigen Salz und etwas MMusfatnuf vedt tiidtig
burd)gearbeitet, ein in IMild) eingeweidtes, feit
audgedriicdted 5 Ct3. Brotden und dad jum Hu:-
fammenbalten notige Piehl daruntergeriihrt, mit
najfen Handen Kiodden von fdhmwad) Jupgroge
geformt und diefe in fiebenbem Salzwafjer zuge:
vedt gefodht bis fie auffteigen. Wian Hebt fie bann
in bie Sdiifjel uud begieBt jie mit dber notigen
flaven Fleifcybriihe.

Gespickter Pecht im Ofen. Devr Hedht
wird gejchuppt, gereinigt und auf beiden Seiten
mit Sptdiped gefpidt; naddem er gejalzen und
aepfeffert, fet man thn mit gebrdunter fiier
Butter in eine vevzinnte, emaillierte ober gerdhn:
lide Fild)- odber Bratpfanne in den Heifen Ofen,
nacdhdem man ihn nod) mit geftoBenem Brot be:
ftreut mit Ritronenjaft betrdufelt und nocy bie
und da auf den Fiid) ein Stiidden jiige Butter
gelegt bat. Gr mup ofterd mit ber Sauce ilber:
goffen werben. — Da der Fifd) nur mit diefer

. Sauce fevrviert mwirb, mufy er mit viel Butter ju-

aefest werben. — Man garniert die Plaite mit
Ritronenfdnigen. — Filr einen zirfa gweipfilndigen
Fild fann man '/2—3/+ Stunden Bratjeit je nad)
ber Hige ded Ofens rednen. Die Fijde {iber
212 Pfund follte man zuerft vom Grdten fpalten,
fie werben dann nur auf der Hauptfeite gefpidt
und neben einanbder gelegt; dlefe braudyen dann
nur /2 Stunde.

Rindfleischvdgel. Fiir 6 Perfonen 1—1'/4
Rilogramm vom Nierftitf, Huft oder Mittelbadli.
Man dneidbe Hievon jweifingerdide Tranden,
Elopfe jie su groBen, 1 Centimeter diden Stiiden,
beftreue Sie auf beiben Seiten mit Saly und
Bfeffer und bereite folgende Fillle: Eine fein ge-
fchnittene Swiebel wird ir 50 Gr. ebenfalld fein-
gefdhnittenen Spedmiirfeldhen gedbampft. Jh wird
50 Or. einqeweidytes, gehadtes Brot, 1—2 Gier,
Salz und Pfeffer beigepeben, die Fiille gut unter:
einander gemengt, bie Tranden bamit beftridhen,
aufgerollt, mit Bind: ober gewsdhnlidem Faben
umbunden, in Spedijdeiben und Butter auf allen
Seiten qelb gebraten, Mehl bdariiber geftreut und
fo viel Waffer daran gegofjen, daf e iiber den
BVogeln jujammengeht. Hernad) werben fie unter
jeweiligem Umbrehen etwa 1'/2—2 Stunben auf
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jhwadem Feuer gefodht, bi3 bie Brithe auj ein
Pleined Quantum ju einer diden Sauce eingefocht
ift. Dann mwerdben die Vogel angerichtet, bie Fddben
abgeldft und bie etwad didiliijfige Sauce dariiber
paffiert. — €38 fann audy nur 100 Gr. Sped,
1—2 Rwiebeln, Salz und Pfeffer zur Fiille ver:
wenbet werben, Basler Kochidyule.

Gefiilltes Ralbsherz. Nan reinigt ein ge:
lagerted Ralb3hers, {dneibet bdie gegeneitigen
Kammern auf und ipiilt jie gut aud; dbann wird
bad Hery abgetrodnet, nad)y Belieben mit Sped:-
ftreifchen gefpidt, in: und audwendbig mit Saly
und Pfeffer eingerieben, mit feiner Brotfiillung
gefitllt und jugendht. Hievauf wird e3 in etwas
hetpem Fett vajd angebraten, mit Garnitur vey-
feben, mit 3temlich otel Fletihbriihe odev Heigem
Wafjer iibergojfen und im heigen Bratofen in 1!z
Stunben unter fleigigem BegieBen weidhgebraten.
Gtmwa eine halbe Stunbe vor Eijensdzeit filgt man
einen Sdyopfloffel braune Sauce und etwasd Wein
bazu und frdftigt beim Anvidhten dbad Gange mit
einigen Tropfen ,PMagai”-LWilirze.

Zuckererbsen. 1—1'/2 RKilogr. fiir 6 Per:
fonen erforbexrt 1'/2 Stunben Kodhgeit. IBuder-
erbien werden jamt ben Sdyoten gefodyt. Man jiehe
wie bet ben Bohnen, an beiden Seiten ven Faden
ab, inbem man Spige und Stiel wepidyneidet ;
fege fie in 40 Gr. flitifia gemadhter fitger, obet
in 30 Gr. einpefodhter Deiper Butter jum Feuer,
{treue Salj bariiber, wanne fie red)t untereinanber,
giege etmasd Fleifdybriihe oder Wafjer dbaran und
laffe fie jugededt weidy bampten (nidyt gelb braten).
Tie eingefodyte Flilffigleit ergdnze man von eit
su Seit und mijde einige Minuten vor demt An:
richten gerditete Brotwitrfelhen von 30 Gr. Wed'en
ober Hausbrot unter bie Erbfen. Pan jerviere
beliebiges pebratenes Fleilch baju, giefe nach Be-
lieben einige CBlo{fel voll von dem betreffenden

" Bratenjus odber Sauce iiber die Erbien.

Rbabarberschnitten. Ginbadjdnitten (e8
fann aud) Swiebad Verwenbdung finben) mwerden
auf der einen Seite in Heiger Butter gebacen.
RNacdh dbem Erfalten werden jie mit ju Mus ver:
fodytemn Rbabarber auf einer Seite iiberfiridhen.
Bur Herjtellung der Rhabarber nimmt man ju
dent in 2 Centimeter lange Stiidden gejdnittenen
Stengeln, gut bie DHalfte bed Gewidhis Buder,
gibt nad) Belieben audy etwasd bdiinn abgeiddlte
Sitronenrinde bazu unbd rithrt bie weidygewordenen
Stitddyen ju PNus. Die Piajje mup didlid fein
und wird aud) nad dem Crlalten aufgeftriden.
Beliebtes Deffertgericht; wird aud) sum Thee gerne
gevetdht.

- Rasestangen. 5 grofe Cploffel Butter werben
lauwarm mit 6 Egloffeln geriebenem Parmefan:
fafe, 12 Spldffeln trodenem Mehl und 1 Loffel
Waijer, einem BHalben Theeldffel €aly und einer
Pefjerfpite feinjtpulverifiertem wetgen Pfeffer
vermijcht.
madt, der in Eleinfingerdide Strdhne gerollt, dbann
in handlange Stiide gejdhnitten wird. Die Stangen
werben auf mit weigem Papier belegten Bad:-

i
|

&3 wird barausd ein glatter Teig ge- |

|

bledyen bei mapiger Hibe ftrohgeld gebaden, falt
auf einer Sevviette liegend jum Thee ferviert. Sie
find befonberd bet den Herren beliebt.

€rdbeertorte. Cin Bled) mit abnehmbaren
Sdyarnierrand wird mit Bldtterteig belegt, diefer
geftupft und dbann gebaden. 250 Gr. gemablene
Mandeln und 250 Gr. Suder werden mit 6 Ciern
bid aejdmwungen. Bitfa */+ davon mwerben auf
ben Butterteig gefividhen, fobann ftreut man eine
bide Lage Grdbeeren Dhinein und gibt bie fibrige
Maffe barauf. Die Torte wird im Ofen bei
magiger Hige fo lange gebaden, bis fie oben
gelb ift.

Vanille-Glace. Man beveitet einc LVanille:
créme aqud 8 Degtliter Mild) oder Rahm, 8—10
Etgelb, 100—125 Gr. Buder unbd einem gefpaltenen
Banilejtengel. Rabhm, Buder und Vanille gibt
man auf3 Feuer und jobald diefed fodht, wird e3
su ben Cigelb, mwelche unterbefjen mit einigen
Loffeln falter Mild) verflopft wordben finb, unter
gutem Riihren gegoffen. Lann bringt man bie
Créme, mwieber gut vithrend, bid um RKoden,
nimmt fie vom Feuer und jdiittet jie dburd) ein
feined Sieb. Diefe Créme gibt man erfaltet bis jur
halben Hobe in einc hohe Biidfe (wo feine Mafdhire
vothanben ift) und bedt fie feft su, {tellt fie in
€is mit Saly vermifdyt, drebt fie fortmdhrend um,
dffnet bie Bildyfe vonn Reit ju Reit und riihrt in
ber Gréme; dodh) wird folde Glace nie jo feft
gefrieven als in dber Mafchine Deveitete.

Maitrank. Der von Mitte Mai bid gegen
Mitte Juni blithende Waldbmeifter (Asperula
odorata) wird behufs Herjtellung eined quten ge:
funden Maitianfes gepfliidt bevor cv villig ver:
blitht ift, bie Pflanaze befil namlich dbann am
meiften Kraft und Aroma. Damit der Wald:
meifter ben ihm eigentitmlichen, Herben Gerudh
und Gefdymad verliere, mup man ibn juerft ein
paar Stunbden liegen l[afien. Dann erjdneidet
man die Pflange jamt bden.Blitten und et auf
je 30 Gr. Waibmeijter 1 Liter guten LWeines 3u,
ferner 250 v, Buder und die Sdhalen von jwet
Orangen. Tas Gange lapt man 3/+—1 Stundbe
jtehen, gieBt den Wein bann ab und trinft ihn
ofort. Durd) Idngered Stehen biiht er an Krajt
und Avoma ein.

2555 Gesundiyeitspflege. éééé[

Zur Pflege des Paares des weiblichen
Geschlechts. Dr. J. Bohl gibt in feiner interef-
fanten Sdyrift ,Dasd Haar, die Haarfranfheiten,
ibre Bebandlung und die Haarpflege” mancherlei
Wegleitung, die bejonders vonm bder Frauenmwelt
gemwiirdigt ju werden verdient. €3 I)eiigt borfu.q.:

~Faljde Unterlagen (fie feien aud eigenem aus:
gefallenem Haar, -ausd frembem Haar obder einem
anbeyn Matevial zujammengeftellt), vate id) bei
fdmadem. Haar, bei Neigung 3u Kopffongeftionen
oder ju nervidfen RKopfbeichiverven gany und gar
su meiden. Sie bedbingen eine Berrung und eine
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Belajtung, e3 jammelt fid) Staub und Ausdbiinft-
ung in thnen an: e3 mwerben dabdburd) die vorhan:
benen Bejdymwerden gejtetgert und das Haar wird
noch mehr verfdhlechtert. Bei gutem Haar und ge:
funben Kopfnerven Habe id) tnbes von ber An-
wenbdung der Unterlagen niemald Sdabden beob-
adytet. Aber auf Grund dber Gejese der Gefund-
heitslehre erfldve idh) midh) gany entjdhieden gegen

bie fduweren faljden Hopfe, die auf bdie WMitte |

be3 Kopfed ald ein belaftender Kranj aujgefest
werben und ebenfo gegen die groBen Chignons;
bieje fjhaben immer, aud) dem beften Haar und
ben fraftigiten Kopfnerven.

Spangen, Kdmme, Haarnabdeln, fet e3 al3 Kopf:
jhmud, fei e3 jur Stitge fitv die Frijur, jolten
etinad weniger ausgiebig benubt werden, als neuer:
pings iiblid) ift. ©Oft fann man aud bem Kopf:
haar einer Tame ein Hauflein diefer Dinge Her=
audjiehen von anfehnlihem SGewidht, das um
Teil an den Haaven errt, jum Teil auf der Kopf-
Haut lajtet. Auperdem bemwirft dbie nwendungs-
weife vielfad) eine ftarfe Rerrung (fo die neuen,
aus awei {darnievartty verbunbdenen Kammen be:
ftependen Sopihalter). Beided, Drud wie Berr:
ung, iit dem Haarwud)s aupevordentlid) jhavlich.

a%%é’ ~ Krankenpilege. 1%%%;

Jm GBesprich mit Kranken bead)te man
folgendes: Wian foll dem Kranfen nidt wider:
- jprecdhen, fonbern fo oiel al3 moglid feine Wiinjdye

erfitlfen und feinen Anfidten beipflidhten. Wian
muf feiner Kranfheit gar mandes ju Gute halten
unb oft nadygeben, wo man einem Gefunden gegen-
itber fidh evlauben wilrde, anbderer Meinung 3u
jein. e nad) dev Art bev Kranfheit werden mande
" Kranfe launijd), miBmutig, ja fogar bd3willig.
Da ift Geduld und Nadyfidyt jehr am Plake: man
lajje dann ben Patienten, wenn ed3 ohne Nadteil
fitv fein QLeiden gejdhehen fann, feinen Willen
purdhfeen und zanfe fich nidht mit ibm. Gang
befonbers foll man gleidjam jeded MWort abwdgen,
wenn man itber dben Suftand ded Kranfen in jeiner
Gegenwart jpricht. WMan ftelle ihbm den Suftand
und bie Gefaphrlidhfeit jeiner Kranfheit ftetd eher
giinftiger vor, al3 e wirflid der Fall ijt. Der
Kranfe hat meift den Trieb, mit feinen Bejudern
oder Wartern fich itber feinen Buftand zu be=
fpreden, was man ihm nidht abjdhlagen dbarf. Vian
befpreche fich rubig bieviiber, jebodh nidht allzu
lange und gehe unvermerft dbann auf etnen andern
Gegenjtand iiber, evzdhle ihm aber nidhts vom
Gterben, von Mord, Totidhlag, Brand und bder-
avtigen Unglildsfdllen. Man beruhige den Kranfen
fo gut e3 geht, wenn ihn etwad beangjtigt, man
trdfte ibn, man verheimlidhe aber nidts Wifjens-
wertes, fofern ber Kvanfe davauf bringt, dbavon
su bhoren (mit Audnahme von Todednadyridhten
von naben BVermanbdien, Befannten u. §. §.) Vian
hat {dion oft beobadytet, dbaB mnad einer foldjen
Mitletlung der Suftand bed RKranfen fidh jtetd
verfdlimmert,

‘-)!e: Kinderpflege und -€rziehung. };:g..

Gine Abart der gedankenlos verzogenen
Kinder jind biejenigen, dbie man aud Liebe ju gut
ersiehen will und vor denen das Erziehungspro:
gramm fortmdfhrend evdrtert wird. €38 ijt un:
glaublid), wie joldhe Kinder fid) felbft analyfieren,
von ihren Cmpfindbungen veben, ithrer Artigfeit
fich bemwuft find, fortwdhrend begutadten, was
ihnen jum Cffen und Trinfen niiplicdh) oder jdhad-
lidh fein fonnte, von geliifteten Rimmern und
vom Spagierengehen jum Swed ihrer Gefundheit
genau jo {prechen wie die Crwad)jenen. Lie Mutter,
pie von threm Kind, wenn ed jhlechter Laune ift,
fagt, €8 fei verftimmt, ftatt unartig ober ed jolle
fich beherridhen, ift genau jo unflug wie bie Putter,
bie die Tvdnen ihred Kindesd dburd) Verfpredhungen
trodnet. Cin Kind, weldes jdhon in frither Jugend
felbjt auf feinem Spazievgang bejteht, weil Be-
wegung und frifhe Luft gefjund {ind, mup un:
sweifelbait ein Pedant ober Huypodionder werden.
PMan . foll und mup filv bie Kinder denfen, aber
fie bitrfen nid)t wifjen, dbag man fidh immer mit
threm Wohle bejd,dftigt, jie dlinfen {idh) ju widtig
und nehpmen fidh zu ernft. Jm fpateren Leben
fommt nidt jo viel auf den eingelnen WMenfden,
er fann fid nidt immer dle Sorgfalt angedeihen
lajfen, bie Cltern fiiv ihre Kinber Haben. Wenn
fie bie Borteile einer forgfdltigen Pilege und guten
Graiehung unbewuft geniegen, miifjen unbefangene,
natiiclicde Menfdyen aus ihnen werben, wenn man
aber bdie Detaild vor ihnen befpricht, werdben jie
Eleinlid) und egoijtijh mwerden. Man mup Kinber
aud) ein wentg jur Cntbehrung erziehen und jur
Opferfabigleit, ba man fie ja fiir dad unbefannte
fLeben vorbereiten muB, in bem nidht wie im
Elternhauje alled gevegelt wird. Wenn der Menjdy
fhon in frither Jugend unglitdlih bdariiber ijt,
wenn er blaB ausfieht ober wenn er im Sdlaf
geftort wurbe, weil bied bod) nidht gejund ijt, was
joll aud folden Kindern werden, wenn fie er-
wad)jen {ind? s

|95555  Gartenbau. !%ééée

Beste Unterlage fiir Blument3pfe. Ge:
wohnlid) beniigt man al8 fjolde Unterlage in
Blumentopfe Fleine Jiegel: ober Topfiderben.
Ginen viel bejfern LWajjerabzug erhalt man aber,
wenn man anftatt ber Sderben Stilde von zex:
{dhlagenen Knocdhen vermwendet. Sudbem enthalten
bie Knoden wertvolle Pflangennahritoffe, die fidh
bie Wurzeln bder Topfpflangen u Nusen 3iehen,
wovon man beim Umfesen der Pflanzen fich leicht
iibergeugen fann. €3 seigt {id) aud) ein merflicher
Unteridied. Dasd Wadhstum der Topfpflangen mit
Knodyenunterlage ift ein oiel fraftigeres und iip-
pigeres, al3 bei Pflangen mit Scherbenunterlage
unbd einer nambaften Diingung bediirfen die Pflanzen
im erftern Falle nidt.
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| 2253 o Frage-Eke. ¢ ECee

Enfivorien.

46. Jd hovte neulid), dbap in ben Apothefen
Rataplasmenpapier fertig jum Nuflegen zu
baben fei, da3 gan; bden gleichen Dienjt Ileijte,
wie felbft bereitete Rataplasmen. .

47. Wie fann man mit Appelit friihitiiden,
wenn bie Rleinen ungewajden und mit unorbent-
lidhen Haaven am Tifdye figen? Die Kinber miljjen
fo frilb wie moglid an Ordbnung und ReinlicTeit
gewidhnt werben; bdied tut man ju threm LWohle.
Gin ungewajdened RKind ift gewdhnlih unartig
peim Cjjen, weil e3 {id) nidht jo wohl fiihlt, wie
ein gemwajdenes, Ganfebliimden.

48, Bielleiht haben Sie nidht ridhtig operiert,
i will Jbnen jagen, mwie id) Tintenflecke mit
Crfolg befeitige, aud) ausd jzarten Stoffen. Jd
nehme eine frijde Bitrone, driide fie aus, dHetupfe
oie Fleden mit bem Safte und lege ben Stoff an
die Sonne jum frodnen. Wenn die Fleden nidht
vet{hmwunben find, wiedberhole ih die Progebur;
in breimalen ijt alle3 fort, ohne bap die Farbe
leidet. Frijdhe Walberdbeeven find audy jehr gut,
um ZTintenflede aud Baumwolljtoff ju befeitigen;
man gerdritdt die Beeren auf dben Fleden und laft
fie awei Stunden liegen. Nadhher wajdht man
mit [auem CSeifenwaijer nad). Gdnjebliimden.

49, Wolldecken fann man am bejten auf
folgende Art veinigen. Jn 15 Liter lauwarmes
Wafjer gibt man 125 Gr. weige Seife und drei
offel Borar und driidt die Dede jo lange in der
Briihe bid fie weip erfdeint. Vian fpiilt fie da-
vauf in veinem beiBen Waifer und trodnet fie im
Sdyatten. Bei Wollbeden, wie bei Wolwdjde
itberhaupt, barf bie Seife nidht auf den j3u
wajdenden Gegenftand gervieb e n werben, jonjt
with ev filsig; dad Wajfer muf mit der Seife
gejdttigt mwerben. Hausdfrau.

50. farbige Wollmousselinekleider lafjen
fih am beften mit einer Bugabe vonr 1 ERldffel
Salmiaf auf sirfa 5 Liter marmem Wafjer reinigen.
Man fdpwentt den Gegenftand tiichtig dbarin durd,
ipillt in veinem lauwarmem Waijer und jhlielich
in fPalten, bem man jur Auffrijdung der Farbe
einen Gup Cffig beigibt. Nicht audwinden, nur
leiht ausdriiden, im Sdhatten trodnen lafjert und
feud)t ausbiigeln! Auf bdiefe Weife behanbdeln wir
unfere Moufjelinefleider immer mit (&tfo%.

51. Warum jollte nidht alfoholfreler TWein einen
gany vorivefflihen Maitrank abgeben? JNament:
lih wenn Sie die Vorficht ilben, die Walbmeliter-
bliiten allein, oder Hochitens famt ben zwei oberjten
Blattden eingulegen. :

Fragen.

52, Wer fdnnte mir mitteilen, wie man Barz-
flecken aus$ einemn roten wollenen Kleid entternt ?
Sum vorvaud beften Danf. Eine Abonnentin.

53. Kann mir jemand fagen, woran man beim
Einfauf ben guten Raffee erfennen fann? Wir

baben bem Preife nad) fdon viele Sorten gepriift
und miiffen leiber dennod) jagen, da wir beim
Genuife desfelben gar nidht wifien, was wir eigent:
lidd frvinfen, tropbem wir feinen , Liirefaffi”
madjen und bdas gehorige Quantum Pulver nehmen.
Bum voraus banft filv Ausfunft
Gine Abonnentin.
54. Was filr verjdiedenartige Geridhte lafjen
fidh aud Rhabarber herjtellen? Jd modyte gerne,
ba ein paar Stauden in unjerm Garten iippig
mwadfen, biefelben vlelfeitig vermerten. Fiir freund-
liche Auslunft danft fehr Luie.
55. it e8 nidyt vorteilhajter, bie Buderldjung
bei ben Wleck’schen Konserven ved)t ftarf ge-
fattigt su maden, um dann bdie Friidte beim e
braud) nidit mebhr verfilgen oder auffochen 3u
milffen? Jd bHabe die Crfahrung gemadyt, dap
unfeve Frildte, die wir nadh BVorjdrift mit Buder-
[8jung itbergofjen, fehr jtarfen Kerngejdhmad Hatten
und nidt {itg genug sum jofortigen Genup waren.
Gine Nadybarin aber hat viel feineve Friidyte, dba
fie eine {tarfe Buderlofung beigefiiat hatte. b
benfe, ob mehr ober weniger dbiden Juderfaft hat
feinen Cinflup auf bdie Haltbarfeit der Friidyte
und glaube, e3 ift beffer bem DBeijpiel meiner
Nadybarin ju folgen. Borher Hhole id) mir aber
dboch gerne Rat bet erfahrenen Hausfrauen.
Hrau A, R. R.
56. Pian hat miv gefagt, die Rosskastanien-
bliten feien fehr gut gegen Rpeumatidmus. Be-
ftatigt fidy dad und wenn ja, wie ftellt man bas
Mittel Hex? Rbheumatifer.
52, Gibt 3 ein gute3 VertilgungSmittel gegen
pie €rdkrebse (Werren), bdie unfer Land tmmer
1o 3ablveich heimjuchen? Bielen Dant juvor.
®emiljebduerin.
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