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Crideint jahrlid in
26 Nummern,

] Ziirich, 27, Juni 1903

go[q meinen orten und laf wohlgemnt

Dein Sdhiff hinans ins Nieer des Lebens fahren;
Mmbraunjt did) dann and) mandyes Sturmes Wut —
Du magijt getroft die leberzengung wahren,
Daf du dir felbft nie Fannft verloren geb’n,
Wenn unverléfchbar dir im BHerzen jtehn

Drei Worte: Edel, tatig und bejonnen

Dollende ftets, was mutig on begowner.

Briedridy Hoff.

aritli in der Kiidye.
[I. @eil von: ,Wie Gritli haushalten Iernt.”
(Nadhdbrud verboten.)
Hchtes Rapitel.

Dad Baden dber Torten erfordert
iibrigend audy bejondere Borjidht. Die Torte
darf anfanglid nidt in grofe Hige Lommen;
. fie joll in den erften 20 bi3 30 Minuten
weify bleiben aber aufgehen; wibhrend diejer
Reit mufp fie ruhig am gleiden Plabe jtehen
bleiben, darf nidht geriicft odber gedreht mwer=
ben, e3 jollte fberhaupt der Ofen wdahrend
biefer Beit gav nidyt gedffnet werben. LWenn
mdglid), jteigere man bdie Hise nad) ben
erften 20 WMinuten ein wenig, jo daf in
ber jweiten Haljte der Bactjeit eine fidrfeve
Hige borhanden ift. SGad= und Peivolbrat-
Bfen find in bdiefer Hinfiht befjer u regu-

lieven, al3 die vou ber Hie bed Kodherded
abhdngigen Bratdfen. Jjt hier die Boben-
bige zu grof, jo ldt jid badurd abbelfen,
ba man bdie BVadform in ein mit Sand
bidt Dbeftvented Eifenbledy fjtellt. Jft bdie
Oberhise su grop, fo bedectt man dbad Bad:-
werf it weiem Papier, dad von Beit 3u
Reit u erneuern ijt.

M) an dem Kleinbadmwerf Hatte
Gritli einmal fein Lehrgeld bezahlt. 3 Hatte
nidt gewuft, dag man firv die meiften Arten
nur gelindbe Warme braud)t und da waven
ithm , Chocolathaufdhen” anftatt in die $Hoje
in dbie Breite gegangen und u einem Kudyen
sujammengejdmolzen, obgleid) e3 ganz genau
nad) Rojinend Rezept vorgegangen wav und
nur Rofinend Seiftedgegenwart Hhatte bdie
, Maildnderli” vor bdem fihern Berberben
gevettet. Sdjon waven einige am Bobden
jdwarzbraun, ald fie dad Bled) mit rajdem
Griff pevaudzog unb den Ofen erft ein
wenig audtithlen lief sum Fertighaden. Daf
Gritli bei joldhen BVorfommniflen nad) Noten
audgezanft wurde, war felbjtverftandlid, 3
nahm den Tabel, aud) wenn er etwad derb
wav, ald berbient ftilljdmweigend Bhin und
gum 3weiten WMal begegnete ihm dad Malheur
nidht wieber,



Dad heutige Fejtejjen nun  (dhlof mit
allexlei Kleinbadwert und frijden Fridten.
Dad erftere Hatte man meift jdhon vorher
beveitet und aud) eine Kafeplatte ,fiiv bie
Hevven” wunderhitbjd) arrangiert. Da lagen
steclie Sdnitihen von Tilfiter:, Emmen-
thalerz, Eibam= und Rocfort-Kdje auf und
awijden feinen Sdwarzbrotz und Weifzbrot:
{dnitten.  Buttertitgeldhen gudten aud ben
titenjdrmigen Hohlen einer Serbiette herbor
und rofige Radieddjen Balfen dem Gangzen
gu malerijhem Reiz. Gritli war nidht wenig
jtolz auf bad Erjeugnid fjeined angeborenen
Sdonheitadfinned und felbjt Rofine gab fidh
jdmungelnd aufrieden.

Dad Fejtejjen verlief denn aud) zu voller
Bufrviebenbeit und bdie Serviertodter fam
einige Male mit beinahe geleerten Platten
in bie Knde und verfiindete mit jtrahlendem
Gefidht, wie fehr die Hevridhaften zufpraden
und teilmweife aud) mit lautem Rob nidt
favgten. Gritli nahm bejdeidenermafen den
tleinjten Teil fir {id, — e3 war ihm aber
~ ein neuer &porn — eine ebenjogute Kddin
ju werden wie Rojine. Daju gehdrte aud,
vafg bie verjdiedenen Ginge vedtjzeitig
aufgefest und redptzeitig fertig mwur:
ben, bamit feine Paufen entftinden wabhrend
vem Gjjen.

Neuntes Rapitel.
Gritli lernt Pafteten= und andere
Teige maden.

Gritli dburfte fih mum jdhon an Pubdbdings,
Nufldufe, Crémen, Torten und Kleinbacdmert
beridicbener Art gan allein Heranmwagen
und jein Rezeptbud) jeigte immer mehr be-
jdriebene Blatter, bie e3 oft abendd ober in
feinen Freiftunden mit grofer Freude be-
tradytete und burdhlad. Bu eivem Pafjteten:
teig wav e3 aber nod) nie gefommen, da3
hatte ibm NRofine immer nod) vorenthalten.
Nun {dien fie dod) bden Augenblid far
pajfend 3u balten, um ihre Rehrtodhter aud
in bie Geheimniffe eined rvidtigen Pajteten-
teiged eimgumeihen. Sie band eine bliiten-
weifie Sditvze bor und hie Gritli ein gleided
tun. Dann ftitlpte jie die Wermel uriicf und
wujd nodmald Hande und Arme. ,Man
fann jum Teig Ineten nie rein genug und
nie £ genug jein”, fagte fie.

Sn Profefjord Kiide war eine WMarmor:-
platte auf einem Blok aufgelegt, wo alle
Teige gefuetet und audgerollt wurden. Laj
ijt die vorziiglidhite Einvidhtung, bdie ed fiir
bad Herftellen derjenigen Teige gibt, die mit
ben $Hdanden zu Eneten und audzuvolen find.
Nidt jeder Panun fidh) den WMarmor leiften,
aber wev e3 ivgendwie bevmag, ber fjollte
nidt berfdumen, jeine Kide mit diefem Lot-
lidhen Hitlfdmittel audjuftatten, weil bie Teige
fid auf ber fihlen und fejten Unterlage nod
einmal jo leidht und [uftig bearbeiten lafjen.

Nun ging die Teigfabritation lo8. NRofine
erl@uterte, dafy fie mm den gang prima
Blatterteig zuerit unterndhmen. Dagn
braude man gleidh jdwer Butter wie WMehl.
Man fonne allerdingd auf 500 Gr. Weehl
audy nur 400 ., ja bid zu 250 Gr. hin-
unter Butter nehmen und immer nod) einen
Bldtterteig ju ftande bringen. Audy tdonne,
wer auj dad Spaven angemiejen jei oder
wer nidht mit der leidhtern Verdaulidyfeit ded
Gebddd ju veduen Hhabe, Sdweinefett ober
Margavine anftatt Butter bverwenden.
Mandje Leute werden ben Unterjdhied nidpt
hevaudfinden. Sm Konbditovei- und Baderei-
gemerbe wird heutzutage meijtend dergleidhen
Grjal jitr Butter verrendet. Aber in devr
feinern Privattiide follte man bei Butter
bleiben, denn bie Pafteten oder die dbaraud
gubereiteten Kuden find nidt nur luftiger
unbd dedhalb leihter verbaulidh und aljo u-
teaglider, ber Teig felbft ift aud) audgicbiger.

»Cine Hauptjade ijt, bag im Gegenjap
ju Defenteig hier alled ganz Falt jein muf.
Man bringe alfo die Butter jhon einige Reit
vorher in frijded Waijer oder in den Eis-
jdrant, wo ein jolder vorhanben ift, Inete
fie dbann gut aud und Hille {ie, 3u einem
platten Ballen gedriicft in ein feudted Tud)
einn und ftelle fie nodmald falt. Dann nimmt
man %/s bed WMeh(8 auf den Marmor ober
ba3 Wirtbrett und gibt in eine Bertiefung
in der Mitte die ndtige Flifjigleit (genaue
Ungaben bei den Rezepten) und mengt nun
bied unteveinander, Enetet mdglidft Hehutjam,
0. §. ofne viel zu dbriifen, den Teig zujam:
men, indbem man ibn immer etwad 3ieht und
wenbdet, damit Luft hineingewirft wird, bdie
ihn dann beim Bacfen audeinanbdertreibt und
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{uftig madyt. Jft ver Teig glatt und 3dbhe,
jo bringt man ifn auf bdie Seite in ein
feudted Tud) eingefdlagen. Nad) !/+ Stunde
wird der Teig audgerollt, die Butterballe
dbarauj gelegt und bder Teig coubertartig
dariiber gejdlagen. Nun beginnt man bden
Teig und die Butter voverft durd) Driicen
mit dbem Wallholy etwad ju vermengen und
dbann witd er wmefferriidendid audgemwalt.
Man (dlagt ihn {bereinander, wie man 3.
B. eine Serviette jufammenlegen witrde und
[t ihn dann '/+ Stunde ruhen. Dann
wallt man ihn nodmald aud und legt ihn
sufammengefaltet auf bdie Seite und wieber=
holt biefe Progedbur 3—4 Mal,

Der einfade Butterteig ift von dem
Pajtetenteig verjdyieden herjuftellen. CEinmal
fommt nur Balb fo biel Butter wie Wehl
dagu, dbann wird bie Butter mit ben Eiern
und Wajfer verflopft, 1 Ldffel Rum obder
Kirjd) bagu gegeben, dad Gange leidht ge-
witlt und dann wie beim Pajtetenteig nad
3 —4 Paujen je wieder fertig gemadht.

Der geviebene Teig ift u Fridte:
fuden und Timbaled am [Hmadhafteften.
Dad Verhaltnid ift wie oben, nuvr wird bie
$Hilfte von bem WMehl mit der erpfliiften
Butter fein gerieben, die anbere mit Waffer
angeviigrt und fiir {idh audgerwalt und dann
suletst dad geriebene Wehl mit Butter dar-
unter gemengt und etwad ruben lafjen. Nad)-
her nur einmal aulwallen.”

¢3 mwar merfwirdig, mwie (eiht Rofine
biefe Teige mwirfte und bdrehte. Man Ponnte
ihr nidht genuy jujehen. Und mwie dad Ge-
bad im Bratofen aufging! Dad war eine
Jreude, bie golbenen Paftetden 2c. Herausd-
nefmen und foften zu ditvfen.

(Fortjebung folgt.)
R

Die schlimmsten Feinde in unseren Gemiise-
Garten und ihre Bekampfung.
(Naddrud berboten.)

Kaum Haben bie der Wutter Erbe an-
vectrauten Samen ifhre erjten Blditter gebildet,

jo maden {ih bavan aud jHhon Feindbe be-
merfoar, die die jarten Bldttdhen dev Pilangen

ober nidht felten bad gange Saatbeet ver:
nidyten.

Bet ben Kohlavten jind ed fleine Kafer-
den, bdie jogenannten Erdjldhe. Wan unter-
jheibet Deren mehreve Arten, wie jtaphblaue,
graugriine und gelbgeftreifte. Befonderd im
bergangenen Monat Wai haben biejelben an
ben Bldttern der fungen Kohlpflaniden, aber
aud) an ben Rettigen grofen Shaden ange-
ridjtet; auf trodenen jonnigen Beeten jeigte
it der Shaden am groften. Um die Saat
von biejen Sdadlingen u bewabhren, be:
ftrewe man dfterd im Tau bdie Pflangen mit
gefiebter Holzajdhe oder Kallpulver, aud dasd
Befpritsen mit Tabatwajfer leiftet gute Dienfte.
150 Gramm Tabafabfall werden mit wenig
Wafjer abgefodht und mit 10 Liter Waffer
verdiinnt. Dad Befprizen ober vielmehr Ve-
ftauben gejdieht am erfolgreidhiten mit einer
Rebenjpripe oder Taufpender mit feinem
Berteiler. — Cin  weiterer  Feind unjerer
Kohlavten ift der Kohlweifiling, ein weifer
Sdmetterling, dejfen Hauptflugzeit auf den
Monat Juli und Augujt falt. Jn diefer
Reit legt ber Kohlmeifling gange Haufden
gelblidge Eleine Gier auf bdie Unterfeite ber
RKohlblatter, aud denfelben entwideln i bie
(Qftigen Kohlraupen. Wer bdieje Cier nidyt
alle 3—4 Tage aufjuden und bernidyten
mag, dem bleibt in manden Jahradangen der
trauvige Anblid Jeiner bid auf die Blatirvippen
abgefrejjenen Koblpflanzen nidt erjpart. €3
iit ba3 bad eingig wirfjame Beldmpfungs-
mittel. Die Anwendung von raupentdten-
ben Sprig- und Betdubungdmitteln dirfen
wegen dbem nadherigen Genup der Bldtter
feine Beadtung finden.

Die Kohleule, etwad feltener vorfom-
mend al8 bie beiben erftgenannten, ijt ein
braungvauer Sdmetterling; er legt feine Cier
an bdie RKohl-, Salat: und Enbdivbienbldtter
ab. Die daraud entftandenen Raupen, aud
Hevywurm genannt, freflen die Herzbldtter
biejer Gewdd)je aud und verunveinigen bie
fibvigen Blatter. Aud) hier fann nur dad
Abjudjen befallener Pilangen ober dad rajde
Wbernten bderjelben ald praftijhed Gegen-
mittel gelien.

Nidht nur an den Blatlern, jondern aud
an ben Wurgeln finden wiv bdie jdhlimmen
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Sdmaroger; faum find im Saatbeet die
Geglinge aller Kohlavten einigermafen er-
ftarft, fo fommt bda3 LWeibden be3 Kohl-
gallencfiflerd und legt feine Eier an bden
Wurzelhald ab. Die davaud entftandenen
Larven bohren nun im Jnnern der Lurzeln
und e3 entjtehen faujtgroRe, wulftige An-
{hmwellungen (Kropfe). Die Wafferaufnahme
{olcher franten Wurzeln wird dadburd) wefent-
lid) beeintrddhtigt, wad {ich wdhrend fHeifzen
Nadmittagen leiht erfennen [Gjt, indbem die
Blatter der befallenen Kohlavten welfen.
Solde Pflangen geben nur wenig, oft gar
teinen Grirag.

Die Betdmpfung erfolgt, indem man jdon
bei ber Audwah( der Seplinge, bei der Selbit-
evaiehung oder beim Anfauf derjelben jdmi-
lide Koblpflanadhen mit warzenformigen Aus-
witdjen am Wurzelhald wegwirft und ver-
brennt, Alle Kohljtriinte, ob Franf ober ge-
fjunbd, bdiivfen nad) ber Grnte nidht wieder
eingeqaben, aud) nidht auf dben Kompoft-
haufen gebracdht werben, joubern man madt
fie burd) Berbrennen unjdhadlidh, wenn bder
Koplgallenviigler in den ndadjten Sahren
nidht wieder ober jogar in bebeutend ver-
jtacttem Mafe auftreten foll.

Bei Wurzelgewddjen findet man jehr
haufig, daf 3. B. Karotten und R{bli bei
dber Grnte durdbohrt und madig ausdfehen,
woburd) beren Qualitdt -fehr gering wird.
Diejer Juftand wird hervorgerufen durch bdie
Weaden ber WMohrenfliege; diefelbe gehdrt zu
ben |dlimmiten Wurzelzerftdvern. Bevmin:
bern laBt fid) Ddiefed Jnfeft durd) jofortige
Berwendung der heimgejudpien Ritben, ferner,
indem man Ritben und Karotten nidht auf
frijdhgediingten Boben fultiviert und die Aus-
jaaten nicht zu diht madht, damit Luft und
Lidht zum Boben Rutritt haben., 10 Gr.
gute Qualitdt Samen geniigen fitr ein 10 m.
lange3 Beet bolljtdndig.

Cine dhnlide Kranfheit an ben Sellerie-
fnollen mwird bverurjad)t durd) bie Sellerie-
fliege. €3 ijt bad eine 3—4 mm. lange
{tahlblawe, votfdpfige Fliege, bie im Laufe
bed Sommerd an den Wurzelhald der Sellerie-
pflangen ifhre Cier ablegt. Die davausd ent:
ftandbenen Maben bobhren Gdnge in bdie
Sellevieruvzeln, wodburd) bdiefe unanjehnlich

und unbraudbar weiden. Die Betdmpfung
ift die gleidhe wie bei der Wohrenfliege.
Sn bejorgniserregender Weife haben in
ben lepten Jahren unfer Liebling3gemiife,
bie Spargeln von ber Spargelfliege 3u
leiben. @3 ift bedhalb fiir den Spargellieb-
haber wohl notwenbdig, daf er mit bem Aus-
feben, ber Rebendmweife und dem Sdhaben,
pen biefe Fliege berurjadht, befannt wird.
Man unterjdeidet jwei Arten von Spargel-
fliegen, welde aber in Grde und Farbe
einanber fehr dbhnlidh) find und gleidhzeitig an
ben Spargeln grofe Berheerungen berur:
facben. Dad find die orangenvote und die
punttiecte Spavgeliliege, die wdafhrend bed
Sommerd, am ftacfiten aber wdhrend ben
Monaten Mai und Juni auftreten. Deren
Weibden legen ihre fleinen Eier, jobald
bie Spargeljtengel den Boden durdybredhen,
jwijden die Sduppen ded oberen eiled
ver Spargeln. it 31 diefer Beit dbie Witter-
ung warm und feudt, jo bilden {id) bi3 in
2—3 Wodjen daraud jdhnedenartige, jdmubig
graugrime Mabden, welde jid an den arten
Blattden bed Spargeld fatt weiden. Der
©daden, ben bdiefe Fliegen und ihre Waben
anvidten, indem fie fid audidliclid von
den arten Blittern bder Spargelpflangen
erndhren, ift doppelt groB, mwenn man be-
penft, daf wdhrend der Spargelernte durd
ba3 gemwalijame Eingreifen mit dem Heraus-
{tehen der Spargeljtengel bie wertoolle Pilange
jo mwie jo nidt unbedeutend gejhwadt wird.

Die Befampjung der Spavgelfliege fann
nur dbann von Erfolg fein, wenn Dbiejelbe
friihzeitig {hon mit dem erften WAnftreten im
Monat WMai auf folgende Art erfolgt. Wan
fann bie Beobadhtung maden, bdag ur
Reit, da bdie Spargeln aud dem Boden
wadien, bdiefe Schadlinge gany fladh iiber
ben Boden Derfliegen, um bie aufjpriefenden
Stengel aufgujudjen. Um bdiefelben abju-
jangen, fjtecft man auf Entfernungen wvon
5 Weter fleine Stabe, welde Aehnlidleit
mit jungen Spargeltrieben haben und bringt
fie fo in bie Spargelbeete, dap fie 5 Cm.
itber den Boden ragen. Wan bejtreidht fie
nod) mit Raupenjdhleim, welder ebenfalld
sum Wegfangen von |dhadliden Jnfeften an
Obftbdumen angemwendet wird. Die Spargel-
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fliegen madjen fidy nun, in der Weinung,

Spargelpflanzdhen gefunden zu haben, an

bieje Fangitellen Hevan und gehen ju Grunbde.
G.

35D5| hashlt.  S&<ee]

vernidhtenbe Wirfung. Terpentinol wirkt faft fo
intenfiv wie Petvoleum. Bet Formalin ift bdie
Wirkbung totlid. Wafferftoffiuperoryd wirft nur
betdubend., 1 Teil Sdmierfeife und 15 Teile
Waffer mit etnem gevingen Jujake von Natron:
lauge Haben fofort totliche Wirfung. Man bringt
pie Flitffigleit mit einer Sprige in die Sdhlupf-
winfel dber Wangen.

Entfernung von Obst- und Rotwein-
flecken. Man taudt den Fled, und jwar mig:
lid frildh, in braufend fodhendes Waffer, weldyes
am beften auf bem Feuer ftehend weiter focht.
31 1—2 Minuten verjdhwindet der Fled wvoll=
ftandbig, ber Gegenjtand Eraud)t nidt gani ge:
wajden ju werden. Dad BVerfahren eignet fid)
ebenforwohl filv bunte wie filv weige Wajde. —
Rotweinfleden entfernt man aud) fehr gut durd)
fodpende Mild). Der mit der Heihen IMNild) be-
goffene Fled bleidt fofort; fe nadbem Favbitoff
enthalten ift, mup der Aujgup wiederholt werbden.
Man veibe den Fled mit einem Lappden. Ber-
altete Flede entfernt man mittelit Sdmierfeife,
indem man erft den Fled einveibt und ihn durd):-
siehent lagt, um thn alddbann Herauszuwajden.

Obstflecken an den Banden, bdie beim Bor:
beveiten bder Fritdhte jum Cinfodyen fidh zahlrveich
einguftelen pflegen, eutfernt man fjehr einfad)
mitteljt itvone. Man nimnt dazu eine frijde
Frudt, bie man gexjdneidet und auf den beflectten
Stellen zerveibt, Die Fleden verjdwinben dabet
febr bald, Die Rinde ber Ritrone mit dem nod)
anbaftenden, wenn aud) audgeprepten Frudtileijd,
fann aud) gang gut zur Reinigung wverwenbdet
werbert.

Zum Huffrischen von farben in ber Wifde
ift ber Gffig ein gutes Hitlfsmittel. Guter, jiarfer
Gffig ur Wajdbriihe gegeben, erhdlt blaurote
und gritne Srarben und jum lebten Wafjer ge-
geben, frijdt er hodhrote Farben wieber auf. Aud
pad laue Salzwafjer erhalt vote Farben frifd),
wenn man fie nad) dem Wafden Hineinlegt.

fleisch im Sommer aufzubewabren. 2Un
Orten, wo ber Fleijdbedarf nidt nad)y Belieben
gebedt werben fann, judt man grogere Stiide
waihrend ber Sommerhige frifdh ju erhalten, in-
pem man fie in eine Porzellanfdiifjel legt, mit
fodjendem Waijer iitbevgiept, bid dasd Fleild) gan
vont ber Flilffigleit bededt ift. Dann jchilttet man
el bdarauf, dad ben JInbalt der Sdiifiel gany
von ber Augenluft abfdlieht.

Petersilie zu trocknen. Man ftreift bdie
grilnen Bldtter von den Stielen ab, trodnet fie
in etnem nidt ju wavinen Bratofen und bewabhrt
fie in Bledbitdyien auj. Die Peterfilie mui voll:
ftanbig troden wevben, aber griln bleiben.

Zur Wanzenvertilgung. BVerfudie, auf weldye
Weife die ldjtigen Tiere am bejten ju vertreiben
feien, haben ergeben, bap 3. B. bas oft angepriefene
Snieltenpulver nur betdubend, nidt tdtend auf
fie eimwivft. Petvoleum bdagegen bhat eine fofort

2233 » » Kide. » » léé_ée’

Rodirezepte.
Rartoffelmehlsuppe mit Kise. Fiiv 6
Perjonen werdben 1—2 gehdufte CHld{Tel Kartoffel-
mehl mit 1-2 gut verflopjten Eiern, 1 big 2
Loffeln geriebenem Kafe und einigen Loffeln Rahm
ober Mild) vermergt, in 2—2'/2 Liter fiedenbde
Fleifd- oder Knodenbriithe gegeben, 5 Minuten

fodjen gelajjen und angerichtet.

Rarpfen mit Meerrettig. Der Karpfen
witd nidt gefdyuppt, fondern nur die Cingeweide
und RKiemen entfernt, dbann ber Lange nad) ge-
fpalten und jebe Halfte in drei Stilde gefchnitten,
mit faltem, gefalzenem Wajfer und einem Gup
Cifig aufgefetst, gefddumt, etwa 10 Minuten
{dwad gefod)t und bid8 jum Anridhten zuriid:
geftellt. — Man gibt flave Butter, dbie aber nidit

. braun werden darf, und geriebenen vohen Dieer:

vettig bazu, bie jeder erjt auf jeinem Teller ju:-
fammentiubrt. Mild und Rogen bed Karpfen
werdben mit fervitert undb fjdymeden fehr fein. —
Aud) Hedt ijt audgezetchnet auf diefe Art.

Rinderzunge wie Essigfleisch zubereitet.
Gine mittelgroge {dhone Rinbersunge briiht man
mit fodjendem Gijig, filgt Bmwiebelideiben, ein
Lorbeerblatt, Gemwiiry- und Pfefferforner baju und
Lagt fie 6—7 Tage an Pithlem Orte {tehen. Der
Gifig mup ftets itber bas Fleifd reidhen. Danm.
wird bie Sunge heraudgenommen, mit Wajjer auf-
gefept und Dalbweidh gefocht, fodbann gehautet.
Snbeffen braunt man in etner Kajfevole veidhlid
Butter mit etwas geviebenem Brot, legt dle Sunge
binein und Idpt fie, wie Cffigbraten, langjam
ferttg bdmpfen und quitlt julet etwad Waffer
pagu. Aui diefe Weife zubeveitet, fhmedt bdie
Rinberyunge vortrefflich.

Sauecrampfer als Gemiise. Sauerampfer,
RKerbelfraut, Spinatbldatter und nad) Belieben
groBere Lattidhblatter werden erlefen, qut gemwafden,
in fiebendbem Salzwafjer gebriitht, angeridhtet, mit
faltem Wajjer abgefpillt und jum Vertropfen ge-
ftellt; pann wird dbad Gemilje nidht ju fejt aus:
gebriicft, febr fein vevwiegt, in frijdher Butter ge-
bilnftet, mit wenig Sauce veloutée vermtjdht nber
mit Piehl bejtdubt, gewilrst und mit der notigen
Fleifdybriipe oder Wajfer 10—15 Minuten unter
gutemt Rilhren aufgefodht. Beim Anridten werben
einige Tiopfen ,Wiagai’s Wiivge” und 1—2 Gi-
gelb unter ta3d Gemiije gemijdht und lepteres mit
bartgejottenen Ciern, Brotcroutons oder pajjendem
Hleifd fevviett. '
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Gerdstete Rartoffeln mit Petersilie. {n
Sdieiben gefdinittene gefoitene unb exfaltete, oder
vohe Kartoffeln werben in veidhlidh Butter mit
bem notigen Saly gerditet. Bor dem Unridhten
gibt man je nad) ber Quantitdt dber Kavtoffeln
eine fleine ober groBe Handooll feingehadte Peter:
filte dariiber, riihrt alled nod) einmal um und
gd)tet an. Beltebted Gericht, namentlid) bet den

erren.

Specksalat. Redt fefter und weiger Sped
wird tn fleine Wilrfel gefdnitten (3u einer groferen
©diifjel Salat nimmt man 70 Gr. Sped), bei
gelinber Hige unter fleipigem Umrilhren gelb:
gebraten und um Austithlen bei Seite gejtellt;
bierau§ gteft man den erforderlichen Cffig in ben
Sped, vermifdht beibed gut unbd giefit s iiber ben
bereitd ein wenig gefalzenen, gut gelefenen, ge:
wafdjenen und troden ausgefdwenften Kopfjalat
ober eine Sdyiljjel mit Rapiindhen, die man nun
gebortg durdjeinanber mifjdht. Cine Hauptiache
bei bdiefer Art, ben Salat anzumadien, befjteht
barin, den Sped wedber zu warm nod) u fehr
audgefithlt ju dem Salat ju tun; im erjteren
Falle falt bder Salat dadburd) jujammen, wird
unfdmadhaft und unanfehnlid), im lesteren Falle
mijdyt fidh der DHalbgeronnene Sped nidt mehr
gut mit bem Salat. RKopfialat und Rapiinzdhen
{meden vortrefflid ald Spedialat, ben jehr viele
bem mit Oel angemadten Salat bet weitem vor:
sieben.

Gekochte Deidelbeeren. 1 RKilogramm er:
lefene (gewajdyene) Heidelbeeren werben mit wentg
Waflfer und sirfa 150—250 Gr. Buder, je nad
Qualitdt und Reifegrad ber Beeren und etmwasd
Bimmt gefod)t, hierauf bringt man in Butter ge:
voftete Brotwilrfelden dasu und lapt alled 3u-
fammen did einfoden. Kodgeit 1 Stunde. Nad)
Belieben gibt man dle BVrotwiirfel er{t nadh) dem
Kodyen 3u.

Erdbeer-Gallerte. Fiir 6 Perjonen. 11/4
Liter veife Walberbbeeren, 280 Gr. Suder, 6 Deji=
litert Waifer, 15 Gr. Haufenblaje oder 20 G,
Gelatine. Ditan fodbe den Suder mit einem Deji-
liter Waffer unter Hfterem Abjdhdumen zum Fabden,
gtege ihn, wenn er falt ift, itber bie Erdbeeren,
laffe fie 3—6 Stunbden zugedect jtehen, dann tue
man bdie Grdbeeren auf ein Sieb, ohne fie 3u zer:
briiden, fdiitte nad) einer Dalben Stunbde bden
burdgeflofienen Saft unter Juriidlajjung bes
Sated unter die geldutevte Gelatine nebjt obigem
Wafler, giepe die fliiffige Gallerte in eine Form,
ftelle fie sum Fejtwerden an einen Fihlen Ort
und ftiirge fie um,

KRirsch-Mehlspeise mit Schwarzbrot. Man
riihrt 6256 Gr. Buder mit 9 Eidotterr: 3u Schaum,
mifdt nad und nad) bie auf Buder abgeriebene
Sdyale etner Jitrone, einen CHIo{Tel voll geftoBenen
Bimmt, bdret gejtoene Jtelfen, 90 Gr. geriebene
(©hocolabe, 270 Gr. Bellbraun gevdftetes, fein=
geftofenes Sdwarbrot, den feftgeihlagenen Schnee
der Giweige und 1 RKilogr. audgefjteinte, auf einem
Sied abgetropfte Sauerfividhen bhingu, fiillt alled

in eine fettgebutterte, mit Brot ausdgefiebte Form
u@ntb gddt bie Speife bei gelinber Hibe fajt awei
unbden.

Gingemadyte Friidife.

Erdbeerkonfitiire. Auf 1 Kilogr, Garten:
erbbeeven rednet man 1 Kilogramm Suder. Man
fpiilt bie Grbbeeren leidht ab und [aft fie auf etnem
Siebe abtropfen; die minber anfehnlidhen Friichte,
etwa ben vierten Teil ber ganzen WVienge, fudt
man aud und ftreidht jie dburd) ein feined Sieb,
bie feblerfreien bdret Viertel legt man in eine
Sditffel. Bu ben dburdygeftrichenen Grdbeeren gibt
man den Suder und fodit ihn sur fleinen Perle,
fdaumt ihn dabei {leiBig ab und giebt ihn etwasd
verfilhlt, iiber bie Grdbeeren in bie Sdilfjel. Am
anbern Tage gibt man die Erdbbeeren nebft Saft
auf ein Steb und ldpt lehteven vein ablaufen;
foht ihn etwad ein und gibt thn abermald ver:
Biiplt itber bie Fritdhte. Am bdritten Tage lapt
man bdie Erbbeeren in bem Safte itber idwadem
reuer langfam Heip werben, aber nid)t Podhen,
bebt fie bann mit bemm Sdaumldffel heraus, wo:
rauf man fie in die Cinmadgldfer fitllt und mit
bem nodymald eingedidten und tviever erfalteten
@afte itbergiept. Die Gldfer itberbindet man auf
gewdhnliche LWeife mit Pergamentpapier odber Blafe
und verwalhrt fie an einem trodenen, fithlen Orte.

Marmelade von Siisskirschen. 3u 1 Kilo-
gramm vecht bunfelfarbiger Rivichen nimmt man
126 Gr. Buder. Die Kirjden werben abgejiielt
unb ohne Rufa von Wafjer auf einer mdfpig
heigent Derdftelle unter beftandigem Rilhren im
eigenen Saft jo lange gefodht, bis fich bad Frudht-
fleifh gany von ben Kernen geldft hat. Al3dann
ftreidht man fie dburd) ein Sieb, vexrmijdht den
Trudtbret mit dbem Buder und fodht ihn unter
fortgefestem Rithren 3u einer gefdymeidigen Mar:
melabe ein, weldie man vedht heip in vorher er:
warmte Gldafer filt und nad) dbem Crlalten mit
Pergamenipapier iiberbinbet.

5533| Gesundheitspiiege. e |

Reine Luft im Schlafzimmer. Die ein-
facbfte und faft iibevall leiht ausfiihrbare Vor-
fihtdmapregel gegen die Anjammlung verborbener
Luft wdahrend de3 Sdhlajed ift die Offenbhaltung
eine3 ober mehrever Fenfterfliigel audy wdhrend
ber Nadt. Taufende von Unerjdrodenen bhaben
bie wobltdtigen Folgen bdiefed nabeliegendben Luft-
verbejfexung3rezepted beveitd an fich exfahren. Sie
find von ber giftig fein follenden RNadiluft im
Bette nod) nidt’ umgebradyt worben, wiirben im
Segenteil dad Schlafen im gut geliifteten (venti:
liexten) Bimmer nie mehr gegen die Cinjdadytel-
ung in einer oft redht ftarf mit Kohlenjdure und
{ibelriedjenden Berfepungsitofien parflimierten At-
mofphare vertaujden. Sie fithlen fidh am Worgen
betm Crwaden f{rijder, bder Kopf ift nidt ein-
genonumen, ber Sdhlaf war ein wirklider Sauer:
ftoffidmaus und hat bad Blut mit never, muntevey
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Spannfraft filv die mandyerlet Pflichten des Tages:
berufed verfehen. e mehr fidy Aengjtliche all-
mablidh duvdy suerit gany vorfichtiged, dann immer
fefered Oeffnen einer Fenjterjpalte bi3 ju einem
gangen Flitgel — e8 vidytet ficd) diefed nad)y Witter:
ung und Jabveszeit — an ein gut gelilftetes
Bimmer aud) wihrend der Nadhtitunden gewdhnen,
befto gefundber und wohltdtiger werben fie eine
folche Gewobhnheit finden. Tie bequemen, in ihrem
Oberteil beliebig ftellbaren Klappfenfter exleidytern
eine moglidft wentg fithlbave BVentilation; aud
ift etwas jtdarfeve Luftbewegung in einem bewohnten
Raum nod) nidht tmmer gleichbedeutend mit frant:
madyendem, extaltendem Durdhzug, wie fo viele Luft-
hajenfiige voll Scyreden meinen. Dasd bejte Mittel
gegen Crfdltung ift fortwdhrende Gridltung, jagt
Hufeland in feinem flajfifjhen Biidlein: ,Die
Kunft, bad menjdhliche Leben 3u verlingern”. Sine
joldpe luftabbdrtende, dbadurd) aber gerabe Gr:-
Liltungs - Kvanfheiten wverbhiitende ober feltener
madjende Lebendweife ift nur miglid) dburd) Auj-
enthalt in Dejtdndig frifder Luft bei Tag und
Nadt, aud) innerhalb ber vier Winbde.

% Kinderpflege und -Erziehung.

% |

Wie wendet man Hrzneimittel bei Kindern
an? 3 bder Bahl ber tdgliden Gaben wird viel:
fad) gefeblt. Hat ber Avzt 3. B. ,swelftiindlich
einen Cploffel voll” verordnet, fo befommt ein
Kind fedhs, bad andbeve ad)t, bas britte gar ywilf
IMal feine MPedizin per Tag. Das fann febhr
unbeabfidtigte Wiifungen Haben. IMan behersige
baber, bafs, wo nid)td befonderes in diejer Besteh:
ung vevordnet ift, bie Nad)t niemals mitgeredhnet
wird. Man gibt die erjte Tofid um 8 Uhr frilh,
bie leste um 10 1hr abends ober, wenn ber
Patient frith sur Rube gebrad)t werden foll, um
8 Ubr abends. JJijt ,dretmal oder viermal taglich
ein CRIoffel ober Theeldffel” vorgefchrieben, fo
miiffen biefe, fall3 nih)td anbered angemerft ijt,
gleihmagig itber bie genannte Tagesseit verteilt
werben. Jitemald aber darf bas franfe Kind jum
Cinnehmen aud dem Sdlafe gewedt mwerbden.
Yiemald aud) Joll bie Avgnei gleichaeitig mit einer
Mablzett gegeben werden. Vielmehr muf eine
Paufe von minbdeftend einer halben Stunde da-
swijdyen liegen. Ob fie vor oder nach dbem Cjjen ge:
geben werben joll, bariiber wird der Arst, wo e3 nicht
aleichgiltig ift, jeine BVoridyriften maden. Ebenjo
wenig bdiltfen ohne befondere Anovdnung 3wei ober
mehrere Mebdiamente unmittelbar Hintereinanber
genommen werben. Aud) hier ift eine Halbe
Gtunbde die geringfte Swijdengeit.

Bon den feften Arzneimitteln miijjen die Pulver
filv Kinder ftetd in Waffer ober Sudermafjer ge-
[6jt ober, fall3 fie nidht [65lidh find, mit demfelben
gemijdht werben. Meift genilgt dbagu ein ERlo{fel
voll Waffer. Das BVerrithren darf aber nidyt mit
bemi Finger gejdehen, foudbern mit einem veinen
Glas= odber Detallgegenftande, am etnfadyiten mit
cinem Theetdifelftiele. TPillen bdilrfen nie bei

Halsjdhmergen gegeben werden. Kleineve Kinber
jollen diefelben iiberhaupt nicdht evhalten.

55355 Gartenbau. ]éé@é&)l

Mobnblumen find pradtoolle Stauden, die
in den lepten Jahren an Farbenpradt und Grope
ber Blumen ungenein gugenommen haden, Nament:
lidh der ovientalijhe Wiohn, Papaver orientale,
mit den groBen jdarladroten Blumen ijt fiiv
Deforationszwede jehr qut geeignet. Auper diefer
Sorte gibt e5 nod) einige pradtige englijche
Barietdten, wie Blush-Queen, jzart rofa mit
jdwarzem Fled, P. bracteatum, bdunfelidharlad):
rot mit fhwavien Fleden tm Sentrum und ver:
jhiedene anbersfarbige gefiillte Sorten. Die Kultur
per frembdlandifdhen Lapavergewddie ijt nidt fo
fhwierig al8 man glaubt. Sie verlangen nuv
etne frete jonnige Lage, etmas nahrreidhen Bobden
und in groger Sommerdilvre reidlid LWaffer,
bamit bie Knofpen nidht fteden bleiben und ber
Blumenflor verfilrzt wird. Die abgejd)nittenen
Blumen Halten {id) lange tm Wafjerglafe.

Das Hnbinden der krautartigen Ranken
des wilden Wein mup o gejdjehen, da ber
Gaftlauf nidht durd) ein ju enged Sdniiren ge:
pemmt wird. Aud) foll dbas Anbheften nie in Bilfdeln
gefchehen, weil hierdurd) dad tn ber Piitte fikenbde
!B[abttmerf gelb und ur Hevberge fiiv Ungestefer
wirbd.

‘ 9%%\ & Frage-Ecke. = {é@éﬂ

Rufivorien,

53, Guter Raffee ift leidht su erfennen und
swar {don am Gerude. Man nimmt eine Hanbd-
voll bavon und riedht bavan. Die gelben Sorten
find feiner tm Gerud) und Gejdmad, geben aber
weniger gut aud und find gewsdhnlich teurer ald
bie griimen. Wil man fid) einen guten Kaffee
brauen, fo mnehme man 1 Pfund grunen, etwa
Campinod, ober wenn e3 fein mup Santos,
und rofte thn. Dann nehme mar 1 Prund gelben
Java, und tdfte ihn aqud) und mifde dbann erit
bie awet Sorten. €3 muf jeber filv fich gevdjtet
werden, denn bev gelbe und griine voften ficdh nicdht
gleid). Dies ift eine gute Kajfeemijdung, bdie bie
Ausgiebigleit unb Feinheit vereint su einem Mittel-
prei3, — Bielletht wird aud) beim Anbrilhen bes
RKaffeed nidht fiedended Waffer genommen, bdann
ift er nie gut. Frau M. & in B.

56. Jd) fann Jbnen ebenfalld Anleitung gur
Herftellung eine3 Rbeumatismusmittels qus
Rosskastanienbliiten geben. €3 ift war leider
au fpat fitr bie frijden Blumen, dod) fann man
fie, wie id ficher annehme, audh in der Apothele
faufen, Filv 1 Liter guten Drufenbranntivein
ober in Crmangelung deffen guten Treberbrannt:
wein oder feinen Gpiritud (nidyt Brennijpiritus).
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nimmt man eine gut aufgebliihte RopLaftanienblile,
bie man in dben Branntwein legt. Ales aufer dbem
Gtiel in der Mitte wird verwendet, Die Flajde
mufy meby ald 1 Liter halten, ober dann ift ein
wentg von bder Flilifigleit audzugiegen, damit bie
Blume Plap hat. Pan [t dbasd ganze im Schatten
fedi3 Wochen ftehen. b fepe tmmer eine Ctifette
auf die Flajde mit bem Datum, wann dte Fliljfig-
feit filtviert werben foll. Jft die Beit verftrichen,
fo gtept man bie Flilffigleit dburch ein Sieb und
priift bie Blume nod) mit den Handen aus, weil
fonjt 3u viel Saft barin bleibt. Tiefer Brannt:
wein, bem man jur Stirfung nod) eine Handooll
RKochjalz beifilgen fann, ift jum einveiben ausge:
seidnet gegen NRpeumatidmus, jelbft in veralteten
Fallen. Natiivlih je Glter der Branntwein ift,
befto wirflamer ift er; bedwegen ift's gut, gleich
einen Liter angufesen. Jdh braudje alle Jahre 1
big 2 Liter in ber Armenpflege.
Frau M. L. in B,
58. Champignons, Sdwdimme iiberbaupt
wollen frijd) genofjen werben. Gingige in Betradht
fommenbde RKonjervierungdart wdre dag Dibvren,
aber aud) bied nur jum Sdhaden von Giite und
Wohlgejdhmad,. .
59. 2Wir bereiten unjern €ssig nad) bem Re-

cept in Sujanna Miillers , Hausmiltterden”. Tort
heifst e3: ,YNan fduert ein CffigfaR ober eine
Strobflajhe mehreve Male mit gutem Eifig dburch
und ldgt's wieder eintrodnen. Dann gickt man
/o Liter guien {darfen, warmen, weifien ober
voten Weinelfig hinein, fiillt bid auf den vierten
Leil der Flajdhe mit orbindvem, warmem, weigem
obev votem Lanbwein unbd ftellt fie, mit einem
Piropf von eingebunbenem Saly verfehen, an bdie
Sonne, im Winter aber in die Nibe des Ofensd
(15—18° R.), wirft aber vorher nod ein Stitd
- warmes weided Brot, mit ein paar Plefferfdrnern

beftet, hinein, um eine Gffigmutter su erhalten.
Sdyneller wird der Cffig ferttg, wenn man den
LWetn nidyt auf einmal, jondbern taglid) einc Flaide,
wenn moglidh) suvor an ber Sonne erwdvmt, hins
sugibt. ©o fann ber Anfap aud) ohne Gijig ge-
madyt werben, bejonderd wenn man einen Teil
oot einer guten frifden Gjfigmutter Hiefity be-
fommen fann, — Bum Gebraudie sieht man von
Reit 3u eit in Flajden ab und fiillt wieder
warmen Wein nad. AUjahriidy muf die Cffig-
mutter fjorgfdltty geveinigt mwerben, wenn man
immer einen guten Ejfig haben will.

Obftefiig -- aus jog. Moft — wird auf bie
namlide At bereitet wie Weinejfig. (Ctenfo Bier:
effig) Jn einem Steintopf ober Fiafden gibt
man fo piel jerquetihtes Steinobft oder Kern:
friidyte, bap dad Gefdf su 3/« damit gefitlt ift.
Man jtellt e3 in einen warmen Raum, fjo dbap
e3 nidht unter 15° Warme Hhat. Davauf gieht
man 25—30° R, warmes Wajfer dbaran unbd ldkt
den Jnbalt gut audgiven. Sodann wird er ab:
gesogen und filtvievt. Auf je 5 Liter wirft man
5 &r. Preghefe und ein Fleined Stiiddien warmes
Sdywarzbrot hinein. Aus bem {oll fich nadhy und
nad) die Cfjigmutter bildben. Tad Gefdf witd fo

bebectt, baB noch etwas Lufjutritt moglid) ift. An
warmem Orvte wivd in Beit von 8—4 Woden
ein guter Gffig gebildet, welder in Flajdhen ab:
gesogen wird,

60. Wenn SJhre Ruchen im Ofen inuner
{don aufgehen, nad) bem Baden aber jujammen:
fallen, jo mag ber Fehler dbarin [iegen, dbag das
Gebdad 3u rajd) dber Kiihle odber gar dbem Luftyug
ausdgefet wird. Lefen Sie nad), was filv gute
Ratdlige in diefer Beziehung die ,Nofine” dem
#@ritli” exteilt! Cine elfrige Leferin.

Fragen.

61, Wie trodnet man Blumen in Sandb?
Jcb horte Fitvglich, ba fie auf dieje Weife fich viel
befjer in ber Farbe fonjervieren als beim Prejjen.
Jd wdve filv giitigen Rat fehr dbantbar.

Louife.

62, Wie bereitet man bie ridtige Polenta?
Mein Mann war lange Jahre in Jtallen und
bat eine gemwiije Vorliebe filr diejed Geridht bei-
behalten. Gr finbet aber, id) verjtehe nidht, das-
felbe su fodjen wie die Jtaltener. Wer giebt miv
Anleitung bazu? Bejten Danf juvor?

Hausfrau.

63. Wie fann man Helle Rorridorlaufer
und Tapeten (nidt wajdbare) griindlidh) reinigen
ohne Anwendung von Waijer ? Frau R.

64, Wer wdre fo freundlidh, mir einige vege-
tarische Mablzeiten jujammenuitellen, nur aus
2—3 @eridyten ohne Suppe beftehend, und mwer
gibt eventuell bie betaillierten Rezepte dbau? Wo
find biedbesiiglidhe Kochbiicher ju Haben (d. §. nur
eine fleine billige Ausdgabe, da idh) nicdht ausidhliep-
lih vegetarijdhe Kiiche fithre)? Fiiv jebe Ausfunit
banft Herslid. Gine Ubonnentin.

65, Weldes Blumendiingmittel ijt filr
Stmmerpflangen su empfehlen? Jd horte Liivy:
li Horningd Pilangenndahrfalz lobend erwdhrnen.
Hat jemand dbamit Erfahrungen gemadit und wo
it bad MWiittel su beziehen ?

Blumenmiitterden.

r In jedem Tparfamen Baus-
falt unenfoehrlidy!

Brauns’sche Stofifarben
sum Auffirben berblagter Kleidber 2c.
Brauns’sche Blusenfarben
sum Auffdrben von Blujen, Wajd-
fleibern,
Brauns’sche Crémefarben
fiir Gardinen, Borhinge, Spiken,
Brauns’sche Handschuhfarben
f. alte Glacéhandidube, Sdnipereien,
Dr. Weller’s Antipluvius (Sdup gegen Durdnif-
ung bet Regentvetter) zum pords-wajjerdbidht-machen
aller Art Gewebe, aud) ungertrennter Keibungsftiide.

Rauflid) in
dpotheken, BHrogen- und Farbenhandlungen.

: Schleife mit Krone, auf 248
M bie man_aditen_wolle. w |

Alleiniger Fabritant:
Wilhelm Brauns, Quedlinburg (9ar3).

Gyrpebition, Drud und Berlag von . Covadi-Maag, Silvid) III.
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