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Jnjertiondpreid: Die einjpaltige Petitzeile 25 G, bet Wieberholungen Rabait,

N 14, X. Jahrgang.

Crideint jahriid in
26 Nummern.

I Ziirich, 11, Juli 1903,

Fufriedenheit, ftets unverdrofjen,

Mache zum ftandigen Hausgenojjen,
Srobfinn lade dir oft ju Bait,

Balt ibn jurii ju heiterer Raft.

Tritt aber die Sreundichaft iiber die Schwelle
®icb ihr des Haujes frenndlichite Stelle.

Putlig.
of

Gritli in der Kiiche.

II. @eil von: ,Wie Gritli haushalten lernt.”

(Madbrud verboten.)
Neuntes Rapitel.

Gritli lernt Pajteten- und andeve
Teige maden.

Rofine Tonnte nidht genug davauj Pins
weifen, wie widtig bei dber Herftellung aller
gewivtten Teige bdad leidte Anfaffen
und ba3 Beftveben, duvd) dbad Kneten Luijt
hineingubringen und wie jedbed Antleben u
vermeiden fei. A3 fie aber einmal Gritli
babei traf, daf e8 eine wdbridafte Hand
voll Mehl auf bad Wirfbrett jtreute, da
ging bad Sdelten nidgt {dhlecht lo3.

,Da jdau miv einer diefe Kodin an!
Na, da3 wird ein netted Gebdd werden,
bad wird {id) tauen wie Strohhalme.” Mit
rajden Bitcjtenftridhen wijdhte jie alled fiber-

flitffige WMehl ufammen und warnte bdie
Lehriodyter wiederholt eindringlidh vor reid)-
lidem Mehlijtreuen wdhrend ded Wirfens.
,Qieber eine Winute ruben lajjen, inzwijden
die iande wieber einmal wajden und leidht
in Mehl tauden, ald neuerdingd Weh( hin-
einfneten, wenn bie Sutaten anfanglid) vidhtig
abgemwogen waren.

Naddem bon den gewirlten Teigen
aud) dber Strubdel= und der Nudelteig
und ber Ciertitdhli- ober Oehrliteig durd:
genommen worden, welde bdiefelben Hand-
griffe ecforbern und nur in der WMijdung
und Denge dev Beftanbteile veridhieden find,
nachbem Gritli bad Wallholz jo leidt
und vajd fber bie Teigfladen gleiten lief,
baf felbft eine RNofine jufrieden war, da
ging €3 weiter in der Teigfabrifation.

,Die Hefenteige werben eigentlich bei
und in ber Sdhweiz viel ju wenig, aud im
einfadpen  $Haudbalte ubereitet. Und bdod
ift Hefenbacwert jo billig und nahrhaft.
E3 fehlt nur am Kdnnen unferer Hauds
frauen und oft aud) an ber Lujt, etwad
Neued und Ungewohnted auf den Tijd u
bringen. Und bdod) ltegt gevadbe in einer
ridhtigen Abwed3lung dad gange Geheimnid
be3 Appetiterregend. — Bu Hefenteigen Paufe
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man fletd frijde Prefhefe und hitte fidh) vor
dbem Buviel. Du Pfannft didh genau an
meine Rezeptangaben BHalten; aber im all-
qemeinen gilt dber Grundja, daf man auf
1/ Rilo WMehl bet BVevwendbung Efleinever
Buttermengen 15—20 Gr. Hefe vednet. it
bad 3u Bereitende Gebdd fettrveidher, jo be-
barf e8 einer grdBern Menge, alfo 20 bis
30 Gr. Hefe. Jmmer aber wird man gut
tun, einen Borvteig davon ju maden, wo:
bei man einerfeitd bdie Triebfraft ber Sefe
beuvteilen fann und anbderfeitd durd) bden
gehobenen Borteig ein {dhnellered Steigen,
,Gehen” bes gangen Teiged Bervorbringt,
wa3 eine Hauptbedingung jur ShHmadhaftig-
feit ift.

Ale Butaten jum Hefeteig mijjen lau-
warm (24° R.), aber ja nidht BHeig fein.
Aud) bad Teigbeden fei gewdrmt. Nimmt
man 3. B. 3u heige Mild) sum Aufldjen der
Pregbhefe, jo mwerben bie Hefepilze zeritort
und die Gdrung, welde eben dad ,Heben”
ober ,&efhen” bed Teiged bewitkt, verhindert.
©Sowohl der Borteig mwie der Gejamtteig
milfjen in einer Warme von ca. 30° R,
mit einem Tudye jugededt jtehen. Man fann
bie Gefdge aud) in warmed Waffer ftellen,
pad auf ber gleiden Temperaturhohe au er-
balten ift. Der Vorleig jolte in 1'/e—2
Stunden, ber Teig in 4—5 Stunden fid)
geniigend, d. h. um bad Dreifade gehoben
baben. Aber aud) in der Ofenwdrme wird
ber Hefenteig nod) aufgehen, wedhald ge-
niigend Raum 3u jdaffen ift, fei er in einer
gorm untergebradt oder Ffomme er al3
‘RKeang oder Stolle oder ,Bipfe” in bden
Ofen. Ueber dad Baden habe id) {hon ein-
mal gefproden. Bergih nie, daff Hefebad:
werl vor Luftjug gejditsl werben muf und
baf m bder erjten Biertelftunde der Bad:-
ofen nidt gedfinet werben darf. LHefebact-
wer? vertrdgt eine mdaRig ftarfe Hise.”

Aud) die gerithrien Teige bedirfen
gewifjer Bejtimmter Bebingungen und Hand-
griffe, wenn da3 Gebdd gelingen foll.,

Bor allem bdenfe an den Bwed ded
Rithrend, Cr bejteht darin, Quft hin-
eingujaffen, welde durd) dad fpdatere durd
bie Warme erzeugte Beftreben derfelben, {id)
audzudbehnen, eben bad3 Gebdd lodert.

Dedhald Heigt ed aufpajjen, daf wiv bie
Quft nidht etwa mwicder hinaudjagen, die wir
von ber einen Seite Hineingebradyt haben,
inbem wir viifmwaitd rithren. JImmernad
ber gleidjen Seite ift die Lojung. Ru
geriihrten Teigen empfiehlt ed jid ftets,
bad Meh( 3u jieben, weil ed8 dadurd) wviel
lofever liegt, aljo aud) jhon von Luft
burddrungen ift. Dad gilt jomwohl bei
Tovtenteigen ald aud) bei Pfann:
Fuden und Mehljpeijen jeder Wit.

Denjelben Bwed dber Loderung will man
aud) durd) da3 Sdhaumigriihren der
Butter und da8 Sdhlagen der Ciweil
3 ©Sdnee erveidhen. Butter wird uerft auf
dem warmen Herd etwad erweidyt, aber ja
nidt flitjfig gemadht und dbann mit einem
fleinen Holztodyloffel gerithut,- bid fie gang
weify und bdidflitijig geworben wie Rahm.
Wie man den Cijdnee beveitet, Bhafjt du
frither jchon gelexnt: An fithlem Orte mit
einer Eleinen Prife Sal verjest und fo fteif
gequirlt, bag man bie Sdyiifjel fiiivzen ann,
ohne bap er Pevausfalt, Daf Eifdnee
ftetd3 zulett, unmittelbar vor dem Baden
nur leidht unter die WMajfe gezogen wird,
weit bdu.

Nun folit du aud) gleih nod) von dem
gebvithten Teige bie DHauptregel er-
fabren, miifjen wir dbann dod) bald einmal
an’d Baden in Fett gehen. Die ndtige
(in den Rezepten f{tetd genau angegeben)
Glifiigleit, Mild) oder Waffer, wird fiedend
gemadyt und dbann bad Mehl auf einmal
in rajem Stury unter gutem Rithren hin-
eingebrad)t und Zwar auf gelinbem Feuer.
LWenn {id) ber Teig von der Pfanne Ibjt,
gieBt man ihn jum Crfalien in eine Teig-
jdhirifel, flopft nod) einige Minuten weiter
und bringt bann ein i oder aud) nuv ein
Eigeldb nad) Hem andern unter fortwdabhren:
bem Klopfen Pinein und ldBt ihn vor bem
Baden wo mdglidh eine halbe Stunde ruhen.

Zehntes Kapitel.
Bon den Fetten und vom Baden
in Fett.
,Dev Berbraud) von Fetten in der Kide
ift von groger Widtigleit und befjen vidh-
tige Anwendung inbesuq auf Wenge, Art
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und Mijdung Jowohl fiiv dben Geldbbeutel
wie fiiv bie Gefundheit durdaud nidt gleid)-
giltig. €3 Perrjht indbeffen daviiber nod
unendlid) viel Borurteil, namentlid) in bder
(dnbliden BevdiPerung, weil man die Bu-
jammenfegung bder verfdhiedenen Fette nidht
fennt und nidt wei, wogu dad Feit im
Yaudhalt ded Korperd bejtimmt ift", be-
gann Rofine 3u erlautern, ald auf dem
RKidentijde eine wabhridajte ,Antenballe”,
einige Spedjeiten und ein Hauflein Nieven-
fett lagen und bed Audfodyend bhavvten.
oNande Kodin oder Haudfrau, bdie alle
Urfadje hat, mit dem Lleinen Haudhaltungs-
geld fparfam wmzugehen, erlaubt {id bden
Qurud, mit veiner Subbutter ju foden, wah-
vend fie einen Drittel bid ur Hdlfte er-
jparen fonnte und weber den Gejdmad ihrer
Qeute beleidigen, nod) deren Gejunbdfeit ge-
fahrben mwiicdbe, wenn fie eine ridytige Mijd-
ung vorndhme oder fiir DBejondere Gevidyte
jig der Pilanzenbuiter, ded TPalmin ober
ber Palmbutter bedienen wiirde. €3 ift aud)
eine burdaud irvige Anjidht, dag veined
Sdweinefett ald Speifefett vevwenbdet, ,un-
gejunded ober unveined Blut” erjeuge. Nur
ein Uebermafy Dded Fetted fann nad) biejer
Seite hin verberblid) mwirfen, weil e8 dann
bie Berbauung fidrt und infolge beffen bie
Blutmijdung verdndert. Alde VBVorjidht ift
mit der Berwendung bder fdufligen WMar-
gavine bagrgen geboten, weil fie oft Bei-
mifdungen von {dwer: oder unverdauliden
Gubftangen enthdlt und dad Odjjenfett, aud
weldem WMargarine in der Regel Hergeftelt
ijt, jo wie fo fdwer u verdauen ift.

Sn unferm Haudhalt tellen wir jtetd eine
Mijdung von den bdrei Fetten: Butter,
Sdyweinefett und Nievenfett her und jwar
nehme id auf 5 Kilo Butter 5 Kilo Sdhweine:
f.tt und 3'/2 Kilo Nierenfett und fodje jeded
jiie fid aus.

Nun paB aber auf, wie bad jugeht, benn
ba3 Fett ift, wie gejagt, ein teurer Artifel
und wir tonnen nidt jorgfdltig genug ba=
mit umgehen. Die Butter muf immer ein
paar Tage im Keller odber an einem Fithlen
Orte gelagert jein, bevor man f{ie einfiedet;
bafy wir nur gany prima Butter faufen, ijt
jelbftvedbend, Wir find aud) einmal auf

,billige Einfiedebutter” tiidhtig hineingefallen,
AB wir die gewonnene eingefottene Butter
wogen, da Datten wir beinahe die Halfte
be8 Gewidhid eingebiipt. Dabei war da3d
Ginfieben wegen der Wenge bed Mild)gehalis
langmeilig und {iberdied jdmedte basd fertige
Prodbuft idledht. Aljo nur beim Eintanf
von frifder Butter nidht fpaven wollen,
jonbern fich an einem bemwdhrien, vertrauensd-
wiivbigen Orte bedienen und dbann faufen,
wenn die Preife niedrig ftehen.

Wir fodyen in einem Topfe, bem grofen
ehernen (ein eiferner ober gqut verzinnter
Tupferner tun’8 aud)) die Butter, in einem
jweiten bad Sdyweinefett aud. Die Butter
fommt in grogen Stiiden in den Topf auf
gelinbed Feuer, bad Sdhmeinefett (Sped ift
jfmacdhajter, aber mweniger ergiebig ald
Sdmer) in Eleinen Wiicfeln. Die Butter
dbarf ben Topf nur etwad iiber die Halfte
fiillen, weil jie wdabhrend ded Einflebend fteigt.
Eine alte Bauernregel jagt, dbap bie Butter
nad) dem weiten Steigen und Fallen ben
ridtigen Kodgrad erveidhit Habe. Jn ber
Tat ift fie al3dbann flar und ber Bobenfat
jdhdn gelb. - Hebt man die Butler, die nod
(angere Reit leife fortfodt, alddann vom
Feuer weg, jo witd {ie jum Aufbemwalhren
gerade vedht fein.

Aber verlap miv bie Buttev Teinen Nugen-
blict”, jdlo Rofine, ,und wenn fie allen:
fal3 iiberfodjen wollte, jo bdede rajd mit
einem trodenen, gut |dliegenden Dedel und
nehme fie fjovgfaltig bom Feuer weg. - €3
fonnen burd fiedended Fett entjefslide Branb-
rounbent und wenn ed ind Feuer (dujt, grofe
Feuerdgefahr entftehen.

(Fortfepung folgt.)

oF

Die schlimmsten Yeinde in unseren Gemiises
Garten und ibre Bekampfung.

(Raddrud verboten.)

IL.

Hoderfreut wird gegenmwdriig ber SGarten-
licbhaber durd) bdie gute Entwidlung bder
Bwerg: und Stangenbohnen, aber betradtet
er biejelben etmad ndher, (o IaBt fid) an den
jungen Trieben und Bldattern aud) jhon eine
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Weenge jhmarzer Blattldufe beobadyten, ©3
entsiehen bieje Schadlinge, bon welden dhn-
lide Avten aud) auf Rofen- und ObJtbaumen
borfommen, ben zarten Tvieben und Bldttern
burd) ihbr Saugen viel Saft, wodburd) die
Triebe verfiimmern und bdie Blatter fidhy ju-
jammenvollen,

Wenn man bebentt, daf eine eingige
Blattlaud wdihrend ded Sommerd iiber eine
Willion Nadfommen auf die Welt 3u fegen
vevmag, o ift wohl zu begreifen, daf ber
baburd) vevurfadte Sdhaden gany erheblidy
wevben fann. ©8 muf bdedhald beren Be-
timpfung, wenn ein Grjolg nidht ausdbleiben
foll, fhon Bei Dem erften Auftreten ¥einerer
Kolonien {tattfinden. Die Blattlduje Haben
freilih aud) Feinde, ed find bdied die Blait-
laufliegen, Heine Shlupfmwefpen, ferner das
WMarientiferden (Hervgottdtaferdyen), weldes
jih von Blattldulen erndhet.

Bon ben erprobien Bebampfungdmitteln
bilrften folgendbe Ermwdhnung finden;

1, Sdmierjeifenldjung. 12 Rilo
Sdmierfeife wird in 15 Liter warmem Whaffer
aufgeldit.

2. Tabafmajjer. Man fodt in 20
Liter Waffer 1 Kilo geringen Tabat (Tabat-
vippen). Nad) bdem Crfalten mwerden bdie
fragliden Pilanzen mit der einen oder andern
20jung Bdjterd befpript. Aud) dagd Befpriten
mit berdiinnter Borbeaurbriihe [leiftet gute
Dienjte, nidt allein nur jur Betampfung
ber Blattlaufe, jonbern e3 bewahrt biejelbe
aud) biele unferer Gewddyfe in Garten und

&eld vor dem Aufjtreten gewiffer Blattfrant:
Deiten,

Bur Herftellung von vevbitnnter
Borbeaurbriifhe bringtman 2 Kilo veined
Kupferbitriol in ein gut durdlajfiged Sactden,
bangt dasdfelbe in ein Holzgefdp mit 5O Liter
Bajfer und (Bt alled rubig ftehent; in einer
Gtundbe witd bdad RKupfervitriol aufgeldit
fein. Nun 16{dt man gleidoiel fetten Kalf
mit wenig Waffer und gieft in einem an-
bern Gefdf nad) und nady 50 Lter Waffer
bagu. Diefer jo entftandenen Kuhmild wird
langjam unter Dbeftandigem Umrithren bie
Kupfevvitriolldjung beigemengt; bad ift ver-
biinnte Bordeaurbriife,

Bei Anwendbung diejer Spribmittel ijt
barvauj 3u adten, dag gur Bejprigung nidt
heied, fonniged Wetter audgemdhlt wird,
jondern Tage mit bewdlftem SHimmel.

Der Shaden, den die Ameifen durd
ibr maijfenhafted Auftreten verurjaden, ijt
aud) ziemlid grog. Durd) bdad Anfreffen
bev Blittenfnojpen an den Bmwergbirnbiumen
madpen fie fih im feithen Frdthling zuerit
bemerfbar. Jn den Wonaten April und
Mat maden {id) diefe Shadlinge mit BVor-
{iebe an bie Stengel bder jungen Gemilfe-
pflangen und ndbren {idh von bderen Saft,
bid die 3avten Pflangden erftdrt find. Ginen
indireften Sdjadben verurjaden die Wmeifen,
inbem fie bie Blattldufe hatjdeln, um fid
an deren Bonigartigen Audjdeidungen u er-
(aben, wad bann bie Ldauje u nur nod
eifrigerem Saugen anregt.

©Stetd ift 3u beobadyten, wo fid Blatt-
(Gufe aufhalten, finden fid aud) bie Wmeifen
bor, lestere jdhiigen gerabezu ifhre Rieblinge
und perteidigen fie im RKampfe gegen ihre
meinde, unjere nitgliden Jnfeften. Bu der
Beit, wo an unferent vielverjpredenden Rofen-
baumden bie Blumentnofpen anjdymwellen,
madjert fidh die jdlimmen Nager aud an
diefe, fie frefjen bie zarten Knofpen an. Aud
bie reifenben Aprifofen und Pfirfide an ben
Spalierbdumen lajjen fie nidt unverfehrt.
Nad) ber Ginmadzeit, nadydem bdie beforgte
Haudfrau die Fridte in der Speifetammer
gut aufbewajrt ju Haben glaubt, zeigt fid)
jum groRen erger eine tleine, dbuntle Ameifen-
art, die aud dem Freien durd) die WMauer-
vigen ober Fenjter eingedrungen ift, um fid)
an den Siigigleiten 2t erlaben. Die Ber-
nidtung biejer Eleinen Tievdhen geldhieht wie
jolgt: Sm Garten fude man ihren Bau auf
und begicge denfelben, wenn nidt gevade
Baummurgeln in unmittelbarer Nahe fid
befinden, mit fiebendem Waffer ober mit
Gifenvitriolldfung. Ein Kilo  Eifenvitriol
in 8 Liter Wajjer aufgeldft, tdtet die Jn-
jeften jofort. - Wmeifen, nuv veveingelt vor-
fommend, werben durd) aufgejtellte Teller
mit Honig: und Hefenmijdung angelod:
und verniditet. Durdh diefed Borgehen lafjen
fih die [dddlidhen Tieve zwav nidht voll-
ftandig vertilgen, aber man fann bod) ihrev
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weiteven Veumehrung entgegentveten, jo baf
faum mehr wejentlider Shaden durd) bie-
felben amgeridhtet wird.

Die Maulmwurfdgrille, Werre ober
Grblrebd genannt, beginnt jdon i Upril
und Wai durd) da3 Graben bon Gdngen
und Abfrejjen von 3avten Wurzeln, die Saal-
und Pflangbeete teilweife ober gang u ger:
jtoren. Qm Suni vermag bad Weibden
biefe3 Sd)adlingd in felbjtgegrabenen, fauit:
groBen Hoflen im Boden 200—300 Eier
abzulegen, woraud nad) 3 Wodhen die Jungen
audjdliipfen. Werben aljo beim Buriijten
ber Gartenbeete (Umgraben) jolde Nejter
mit Jnjajgen beobadptet, dann bernidhte man
fie fofort. Auf diefe Weije ift mehr audju-
vidten al3 durd) da3 Legfangen eingelner
Sdddlinge, wenn bdiefe jdhon ihr Neft ver:
lafjen haben. Sehr gute Refultate erzielten
wiv Bei Anwendung von folgendem einfaden
Mittel: E3 wurben nad) warmen Waitagen
am Ubend bdie Dheimgejudhten Stellen im
Garten mit Wafjer tidtig begofjen und mit
Tidern ((eidiem Emballage) bebectt. Wih-
rend Dden folgenden Beifien Mittagdjtunden
pilegen fid) die Werven unter diefen feudht-
warmen Thdjern gerne aufgubalten; nimmi
man dann rajd bdie Tider weg, jo fann
man eine groe Anzahl zufammenlejen und
jie tdten.

‘ ‘3%‘%%\ haushalt. S&&ee ‘

Schildpatt-, Elfenbein- oder Hitsilber-
kRamme und Biirsten biirfen nidit mit Seifen-
waifer gewajdhen werben. Man reibt {ie mit heigem
RKraftmeph!l ab, wobei man jedbesmal fehr wenig
nimmt, ba dad Miehl oft erneuert werden mug.

Rostflecke aus Nickelgegenstinden ent-
fernt man, inbem man fie mit Petroleum be:
feudtet und dbann mit einem in Holzfohlenpulver
getaudhten Leberldppden abreibt.

Unjere Hausfrauen madyen nidht felten felber
pen Maler im Hausd, wiffen aber oft nidht, wie
bie Ueberbleibjel von Farbe aufbewahrt werden.
Pan gebt dabet jehr einfad) vor:

Uebrig gebliebene Oelfarbe iibergiet man
mit etwa fingerhod) Wafler, dbamit fich feine Haut
bilbet; betim Gebraud) wirth dad Wajfer abge:
goffen. Man bewahrt jie im RKeller auj.

of

2333 # # Kide. & » }éééé[

Spreileietiel fiiv die bitvgerlidie Ritdie.

Montag: Suppe mit verlovenen Ciern, Sdhweins:
filet. Bohnen, *Heidbelbeerfaltichale.
Dienstag: Spinatfuppe, Negwur)t, Griestnopfli,
Rbabarberfdhnitten.
*Rohlrabi,

Mittwod):  Retdjuppe,
@alztartoffeln.

Donnerdtag: Gemitfejuppe, *gebratener Kalbs-
ritden, Rijotto, gemijchter Salat, *Kivjdjouffle.

Freitag: Mehljuppe, Beeffteals, gefiillte Spinat:
blatter, gebratene Kartoffeln.

Samstag: *Sriinfernidleimjuppe, Rindsbraten,
Maccarontauflauf, Srdbbeerciéme,

Gonntag: Falihe Sdildbfidtenfuppe, Badhiihn-
den, Bratfartoffeln, KRopflalat, Kivid)fuden.

Die mit * begeichneten RNezepte find in dbiefer Nummer sun
finben.

Leberragout,

Rodiveiepie.

Oriinkernschleimsuppe. Fiir 6 Perjoren.
1 Rilogramm Odfenfleiid) ober ein Hubhn (gany
ober in Gtiiden), 200—250 Gr. gemajdjener
Grilnfern, Suppengewiivge, Sal, nad) Belieben
gerditete Brotwiirfel. — Gritnfern  (unveifer
Roggen) wird itber Nadyt in laues Wajjer ein-
gewetd)t, Tagd bavauf famt dem Ehmweidywaifer
und fo viel mweitevem Wafjer, baf ed 4—4/2 Liter
Waijer audmadyt, jamt den Knochen unb allfdlligen
Fletidabfdllen auf fdmwaded Feuer gefest und
langjam jum Kodjen gebradt. Dann werden bie
Suppengewilvie, Saly unb das Fleijd ober Huhn
beigegebenn unb alles 3—3!/2 Stunben gefodt,
pann durd3 Suppeniied iiber Brotwiirfel ange:
vidhtet. Sebhr vexfeinert Lann ber Scdhletm burd)
bie Beigabe eined Stitdleind Butter odber einiger
Loffel Rahm werdben. Sollte der Sdhleim nidyt
pid genug fein, fo wirtd ein Mehlteiglein ein-
gerithrt.

Gebratener Ralbsriicken. Der Riiden einesd
gutgemditeten RKalbed wird in Form eined Neh-
tiidend vom weiten Nademwitbel bid zu bden
RKeulen jugehauen; nadydem er gehorig miivbe ge-
legent ijt, verftupt man bdte Rildenwirbel und
Rippentnochen, fdhneidet alle fehnigen und lappigen
Leile ab, legt thn eine Nadyt in abgenommene
Mild), Hautet und fpidt den Rilden, beftreut ihn
mit Saly und brdat thn in veidhlidher Butter unter
fleigigem Begiefen, wobet man nad) und nad
etwad Waffer in dle Pfanne nadjchiittet, redht
faftig undb nidht au weid), wosu beinahe 1!/ St.
erforderlicdh find; fehr gut jhmedt diejer Braten,
wenn man thn gegen Enbe ber Bratiett mit jaurent
Nahm bejtreidht, aud) pflegt man ithn Haufig neben
pen Gpeditreifen nod) mit Sarbellenfiveifhen 3u
fpiden, wasd ihm ecinen Dbejonbderd pifanten Fe:
jhmad verleipt. Man gibt entweder Salat und
Kompott oder aud) mit Parmefantdfe vermijdhte
Paccavoni dbazu und fiberjtveicht in lesterem Fall
ben Kalbariiden metft mit Fleijd-Glace.
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Braungediinstete Roblrabi. Die gejdydlten
und in Deliebige Stiidden zeridnittene Kohlrabi
werben mit fochendem Waifer gebriiht, abgegoijen
unbd in ein Kafjerol getan, worin man uvor ein
reichliches Stiid Butter oder abgejchdopites Rinds-
fett nebft einem Stitdden Butter hellbraun ge-
madt hat. Man {dwentt fie Haufig dbamit um
und Iat fie darin weid) dlinften, ftaubt dann
etmad Mehl bdavitber, |diittet Fleijdhbrithe an,
falst fie ein 1wenig, 1dBt fie gehdrig bamit ver:
fodyen und gibt jie mit gefocdhtem Fleildh), Kote-
letten, Fricanbellen und bdergleiden zu Tijd,

Rirsch-Soufflé. 11/, Kilogramm jdhone Sauer:
tirfdhen werben audgefernt, bie Kerne geftofen und
mit ein wenig Flitfligleit audgefodht, bann bdburd)-
pefeibt und iiber bie Kirfden gegofjen, die man
mit 250 Gr, Buder, etwa3d ganzem Bimmt und
Sitronenjdhale langfamt weidbdiinjtet. Die eine
Palfte davon ftreidht man durd) ein Sieb, ver:
vithrt diefed Mud mit 50 Gr. Suder, den man
mit fed)d Gidbottern und swet gangen Ciern 3u
Sdaum gervieben Hat, mijdt einen RKaffeeldffel
voll RBimmt, jmwet CEploffel gertebenen Hmwiebad
unbd den fejtgeidhlagenen Sdhnee der jedyd Ciweifse
Dingu, legt die andere Hdlfte ber weidhgeddmpften
RKivjhen in bie Souffléform, f[dhiittet die Wajfe
baviiber, beftveut fie bid mit Buder und bddt
bag Soufflé 15—20 Minuten, worauf man e3
fofort au Tijd) gibt.

Peidelbeer-Raltschale. Man fodt bie gut
nelefenen und gemwajdenen Heidelbeeren (3u einer
Kaltfhale fiiv 4—6 Perfonen etwa 2 Liter) mit
ein wenig Waffer, 125 Gr. Suder, etwasd Sitronen:
jhale und gangem Rimmt, rithrt {ie dburch einen
Durd)idhlag und vermijdht bdiejen Saft mit bder
notigen Menge Rahm oder Weildy, ftellt die Mijch=
ung falt und vidytet jie dann ilber zerbrocdemem
Bmwiebad, geriebenem Sdhwarzbrot ober mit Sdynee:
fiopchen an. Dad Berfahren, die Beeren zuvor
au Pochen, madit bie Kalijdhale bebeutend wohl-
jdmedender und angenehmer, ald wenn man bdie
gangen Beeven mit Suder und Simmt beftrent
und mit der IMild) iibergiefst.

Gingemadite Friidte.

Eingemachte Kirschen. Gute Sauertiriden
werben vorfidhtig ausgefernt, auf 1 Kilogramm
perfelben 500 Gr. Suder in einer Obertajje Wajjer
geldutert, su diinnem Sirup gefodht und gut ab-
jhdumt; man legt bdie Kiridhen nad) und nug[;
in ben Sirup, Lot fie darin weid), nimmt fie
mit dem Sdaumldffel heraus, und fut fie in eine
Terrine. Die aufgefldlagenen Kividlerne binbet
man in ein jauberes Leinwandlippden und Fodt
fie fo lange mit in bem Saft, bis diefer geniigend
vidlid ift, legt fie dann hevaus, gieft den Heifen
Saft itber die Kivfden, {hwentt fie einigemale
dbamit um, tut fie in die Gldjer und iiberbindet
fie nad) dem Crlalten.

Erdbeeren in Dunst. Reife, aber nod) fefte

auderlefene Garten-Erbdbeerer: werden von ben
Stielen gepfliidt unbd in bie Bledbiidien ober

Konjervengldfer auf eine vorher eingejtveute finger:
pide Sdjidht geftopenen Suder gelegt; ift bie
Biidfe faft bis gur Hatjte gefiillt, fo jdhiittet man
swei aehdufte CRloffel voll Buder darilber, viittelt
ote Biidhfe, dbamit feine leeren Swifdenrdaume
bleiten, fitllt die Biidhfe dann vollendd und ftreut
wieber einige Loffel Buder oben barauf. So laft
man bdie Biidjen eine halbe Stunbde ftehen, fiillt
ben etwa entftandenen leeren Raum nod) mit
Buder aus, 1dgt bie Biidyfen feft verldten ober
{dliept die Gldafer [uftdidt, bringt fie in einem
Keffel mit Wafler almablid) jum Kochen, nimmt
bent RKeffel vom Feuer, wenn ex eine BViertel{tunde
gefocht bat, und [apt die Bildfen davin erfalten.

Peidelbeermarmelade. 1 Rilogr. Friidhte,
750 Gramm Suder, 1 Gla2 Wafjer. Der Suder
witd mit dbem Waijjer gefod)t, bis er Faben jieht,
bann gibt man bdie evlefenen Friidhte su, fodyt
fie big8 fie sufammenfallen wollen, Hhebt fie mit
vem Sdaumidffel herausd, fod)t den Saft aur
Seleedide ein, gibt die Beeren nod) einige Winuten
su und fillt bann alled in reine Gldfer.

2333 Gesundbeitspiege. ,‘ééé(-’

fremdkdrper im Huge. €3 ift ein Fehler,
ber tmmer wieder begangen wird, dad Auge 3u
veiben, in ba3 trgend ein Gegenftand Hinein ge:
raten ift. Crfolgreid) ift bagegen ein mdpiges
NRetben ve3 anbeven, unbeeinflufgten Auges in
brehender Bewegung und von oben her nad) dem
Najenbein ju, dabei {oll man mit bem jdhmeren:-
bent Auge nady audwdrts fehen, Durd) das NReiben
wird bdie Trdanenabjonberung aud) im anbderen
Auge gefteigert, wodurd) ber Frembdlorper nad)
pem innerven Augenmwinfel gefdhwemmt wird, von
wo ev {id) leidht entfernen laft.

frisches Brot {jt von auBerorbentlid nad:-
teiligem Ginflup auf bdite Gefundheit; nidt nur
Berdauungsftovungen find bdie gewohnlide Folge,
fonbern qud) Kopfidmerzen, Blutanbrang nad
bem RKopfe, Sdlaganfille, Krdmpfe Ionnen in
bemn gewohnbeitdmapigen Genup frifdhen Brotes
thre Urfade haben. Sdywarzbrot tft, ba es im
Magen nod) jdhwerer sujammentfiumpt ald Weip:
brot, nod) gefahrlidher al3 biefes.

Gegen Inscktenstiche empfiehlt e3 fid), fo-
fort Salmiafgeift anguwenden und bie Stichitelle
bamit durd) Auflage jauberer Bldtter (Kohl ober
pevgleidhen) au fithlen. Wer fid) mit einer Ab-
fodhung von Quafftaholy (in der Apothefe erhali-
lich) Hande und Geficht einveibt, ohne abjutvodnen,
wird iibrigend von Jnfeftenftidhen nidht su leiden
baben. Das Holz mup gut audgefodht fein und
bie Flitffigleit joll erfaltet jur Anwendung fom:
men. Aud) foll dad Wafden mit leidt gefjalzenem
MWajjer (eine Prife auf basd verwenbdete Wajd)-
maffer) fehr zu empfehlen fein; die Miidenitiche
bleiben banad) aud. Salmialgeift an den unbe:
bedten Stellen (Hiandbe und Geficdht) eingerieben,
joll die JInfeften aud) vom Korper abpalten.
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Hrbeitskalender fiir den Monat Juli.

Sn biefem BeiBen Somnrermonat muf bem
Giegen, Ditngen, Jdten, der Loderung des Bodens
volle Aufmerffambeit gefdentt werben, wenn man
{chone3 Gemilfe einbeimien will. Auf leer werdenbde
Beete pflanzt man Oberfohlraben, Ranben, Sellerie,
Blatterfohl, Rofenfobl 2c., aud bejorge man bdie
Nusfaat der Herbftritben, Enbdivien, Monatsrettige,
Niiglifalat, Wintervettige, Jwiedeln 2.

Samtlide Gemilfe mit ftarfer Bldtterentwid:
lung, wie 3. B. die Kohlavten, Blumenkobhl, Laud),
Sellerie und Oberfohlraben, milflen bhdufig mit
nidt ju idarfem, flitffigem Dilnger begofjen werden
und jwav am beften nad) einem JRegen ober bei
trodenem Wetter nad) vorherigem Giegen mit
LWafler. E3 bedbarf bhier ber Crmwdhnung, dap
nan nod nidt angewurzelte Pflangen nidt mit
Jaude begiegen barf. Sur Bernidhtung bder
Sdibdlinge an bdiefen Gemiifearten befolge man
die beyilglichen Bordhriften im Ratgeber dev lepiten
und bdiefer Nummer.

Bon Erdbeerpflangen, die nun ihre Crnte ge-
[iefert haben, entfernt man alle Nanfen und Hhadt
und biingt dle Beete. Sdhon vier: und mehr-
jdfrige Pflangen, die feine odber nur nod) ver:
%iim;nerte Friidhte getvagen DHaben, werden ent:
ernt.

Jm Riergarten wdijere man bei trodener
Witterung und Halte Blumenbeete und Wege in
unfrautfreiem Suftand. Den Rajen mdaht man
einmal wodentlid). An den Rofen werden wilbe
Triebe und verblithte Blumen entfernt. Man
jenft Jtelfenn unbd vevteilt und verpflanst abgeblilhte
Staudengemwdd)fe wie Aurifeln, Primeln 2.

Das Husschneiden ber verbliithten Geranien:,
Jthobobendron=, Hortenjien:, Salvien-, Aga:
panthusd: und Verbenenbliitenftengel mup f|ofort
nady bem Berbliihen gefchehen, dbamit die Nahrung
nur ben fnofpenz, blatt: und ftengeltreibenden
Organen jugute fommt.

Die Zimmertannen (Araucarien) fonnen
gegenwdrtig fehr gut in's Freie in halbfdattiger
Yage geftellt werden, aber nidht vor eine nad
©itden gelegene Mauer. Jeden Abend find fie
mit abgejtanbenem Wafjer su befprigen. Wud) der
Rajen undb das in ber Ndbe {tehende Geftrdiud)
muB, um Tau hervorsurufen, abends befprifst
werden. - Der Tau legt i) auf dbie Bldtter der
,Siingneriannen, woburdh) deren Gebethen gefordert
wird.

2355 & Frage€he. o [€See

Ruftvorfen.

60. Jd) madje meine Ruchen alle mit Bad:-
pulver (Neefe, vofa Pdadden) unbd e3 find mir
bisdher alle jdhon gevaten und hod) aufgegangen;

aud) blieben fie lange frijd), wenn id) die Bad:
form jeweil8 bavitberftiivyte. Der Fehler liegt bei
Shwen wobl in der Behandlung des Kudens beim
Backen ; wahrideinlid) dffnen Sie vor einer Vievtel:
ftunbe fd)on ben Ofen, um nadjzujehen, da Fommnt
falte Quft bagu und ber im Steigen begriffene
Ruden falt jufammen, ober Sie bringen den
Ruden nadh dem Baden zu vajdh an bie falle
Luft, ftatt ihn langfam bei gedffnetem Ofen ab:
tithlen 3u laffen. A Sd.
61. Dad Verfahren, Blumen in Sand zu
trocknen ift folgended: 1 Liter feiner, weifser,
ftaubtrodener Sand wird jorgfdltig gefiebt und
in etner tiefen Sdilffel mit veidhlih Waffer ge:
wafden. Dann [Ght man ihn fid feper, gieht
bad Waffer ab und wiederholt dad Verfahren
ungefihr 5—6 TMal, bi3 alle Lehm:= und Staub:
teile entfernt find und bas Wafjer gans flav bleibt,
worauf man ihn in der Sonne obder im fen
trodfnet. MNun erwdrmt man 100 Gr. Syiritus,
16t 3 Gr. Salizyljaure, 3 Gr. Stearin und 3
Gramm Paraffin darin auf, vermijd)t diefe Lojung
mit dbem Sanbde, trodnet diefen bei 50—60 Grad
Celfiud und fiebt thn nod) einmal. Sn ben fo
prapavierten Sand werben bdle frijdhen Blumen
vorficdhtig eingebettet und an einem warmen Orte,
etwa bem Badofen, bei einer Temperatur von
30 - 40 Grabd getrodnet. Je nad) Dide und Saft:
reidhtum der Lflangen bauert dies 12—24 Stunben,
in ber Sonne nod) etwas [anger. Um die Blumen
beim Hevausnehmen nidt ju bejdhabdigen, legt man
fie sum Trodnen am beften in einen Kaften, defjen
Boden dburdylodert ift. Pan fann dbann den Sand
audlaufen lafjen, ohne bdie Blumen hevausheben
ju milffen Die eingige Favbe, bdie fid) etwad ver:
andert, ift Griin, dbod) fann man fie fehr gut
purd)y Anilinfarbe auffrifdhen, und war mit
Methyl-Gritn und Anilin-Gelb, dad man in
Gpiritud [6)t und mit Sdellad vermijcht. Wil
man Blumen ober Grafer fraftiger und verjdieden:
artig fdacken, fo geidyieht died am leichteften mit
famtliden Mnilin: Farben, H. BW.

62. Jd gebe Jhnen nadftehend einige Po-
lenta-Rezepte, bie aud Lolfartd Kod:, Haus:
baltungd- und Gejundheitsbildlein ftammen.
Hoffentlich finden fie Gnabe vor ben Augen bes
geftrengen Chemannesd. Wir effen viel Polenta
in unferm Haushalt und benupen dbazu die nad):
ftebenben Angaben.

Polenta (fiir 83—4 Perjonen). 500 Gr.
Maisgries, prima Qualitat, 50 Gr. Butter, 25
Gramm Sal, 1'/z Liter Waffer. Man fese in
einer Pfanne dad Wajfer auf guted Feuer und
gebe gleid) 50 Gr. frijdhe Butter bazu. LWenn

“bieg focht, fo fommt das ndtige Salz, 256 Gr.,

und 3ugIetd1 pa3 Maismehl auj cinmal blnau,
worauf man died eine Weile ungeftovt Lodyen laft,
gitfa 1 Minute. Nun rithrt man e3 mit einem
holzernen Kodloffel leidht und fo, dbag die Maife
tmmer umgefehrt wird, von unten nad)y oben.
Wenn nad) etwa 156 Minuten die Polenta gehorig
burdhgefodht ift, immer bet gutem FFeuer, wird fie
fid) von der Pfanne und vom Kodloffel [bfen,
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Dann foll fie qaleid) ferviert werben, nidht mehr
lange ftehen. Bu gefdlligevem Ausfehen driide
man bie Polenta in eine mit Butter bejtridene
Bledhform und ftilrze fie dbann auf etne Schiiffel.

Polenta:Ribbel. 500 Gr. Maisgries, 50
Gramm Butter, 25 Gr. Salz. Dan fodt eine
Polenta wic in vorftehendem Regept, nur ohne
Butter uno etwasd bider. Tann wird fie in ber
Bratpfanne in Heifer Butter, unter beftandigem
Serfleinern mit ber Bratidaufel, gerditet, bis bdie
Majie gany fein geworden ift.

Gervoftete Polenta (aum Frithjtiid). 500
Gramm Maisgries, 60 Gr. Butter, 25 Gr. Sal;.
Man bereitet eine Polenta wie im erften Regept,
am beften fdon am :Borabend. Am Morgen
jdneidbet man fie in biinne Sceibdjen wie Kar:
toffeln gum Rbften und bratet jie in 60 Gramm
Butter gut durd. Alte Hausfrau.

63. Gie jagen nidht, ob Sie einen Linoleum-
laufer im Korribor Haben. b fege bdied voraus
und rate Jhnen, bdenjelben mittels Seifenwaifer
gritndlid) aufsumwaiden, trodnen ju lafjen und dbann
mit Mild) etnguveiben, Diefed BVerfahren ift jehr
empfehlendwert, und braudt nur von Beit u
Beit wiederholt ju werden — je nadydem ber
Laufer begangen wird, Wollen Sie fein Waffer
vermwenden, o verjuden fie bie Reinigung mit
Terpentin,. — Nidt wajdbare Tapeten wilrbe
i) mit einem Befen, der mit einem weidjen Tud
ummwunbden tit, ftridweife abreiben. Ein Abreiben
mit weichem Brot, dad natiiclid oft erneuert
werden miigte, ift ebenjalls ju empfehlen. Wie
man Oel= und Fettfleden aus Tapeten entfernt,
jagt Jhnen eine biedbesiigliche Notiz in Nr. 9 des
Ratgebers unter ,Haushalt”, & 9.

64. I befige ein vegetarisches Kochbuch,
bad i) Jhnen gerne einige Seit jur BVerjilgung
ftelle, ba e3 hiev nidht benust wird. Sie Lonnen
alles Wijjensdwerte dbarausd entnehmen.

Treue Abonnentin.

65, Cin dburdhaus empfehlendwerted Blumen-
diingmittel ift bas Pflanzenndhrialy von Alfons
Horning, Bern, genannt ,Fleurin?, dad aud) in
jeber Droguerie und Samenhandlung erhdiltlich
ift. €3 Bat feinerzeit an der bernijdh fantonalen
Ausftellung in Thun bden erften Preis erhalten
und hat aud) die Audzeichnung verbdient, Der
Sriolg ift unverfennbar. Dad Diingmittel ldpt
die Pilangen {idh) ju ungeahnter Groge und Sdhon:
beit entfalten und Hilft aud) bid bahin nur Himmer:
lid, wad)fenben Pflangen wieder su gutem Gebdeihen.
Wagen Sie jum minbdeften eine Probedofe, die ja
laut 3nferat tm Frauenheim, jdhon zu 60 Ets.
erhaltlih ift. Sie werden e3 gewip nidt ber%lexcn.

Fragen.

66. Wir haben eine Unmajje Motten, bie
befonberd abends jo zabhlreid) umberfliegen, daf
wiv alle aquf bie Jagb gehen miijjen. Gibt es
fein Univerfalmittel, bad die ldftigen Dinger ver:
tretbt? Jd) wdre fehr bantbar fiiv quten Rat.

Frau €. R. in K.

67. Konnte mir jemand, dev fid) in dhnlid
miplicher Lage befunbden, einen Rat erteilen, wie
man helle Seidenbloufert und Helfarbene wollene
Jupons von Regenflecken Defreien fonnte? Ober
gibt e3 wirflidh) Lein Mittel, joldye Flecen wenigjtens
einigermapen ju entfernen? Fiir biesbeyiiglidhe
Austunft banfe idh) verbindlichit.

Treue Abonnentin in I,
68. Wie weip man, baB Dbiefe ober jene
Pflanze genug gegossen worben ift? Wir find
ein junged Pardyen, dasd dariiber nie einig werden
fann! Jd) behaupte, die Crbe milffe fidh gany
troden anfiihlen, ehe man iwieber gieft; mein
Mann ijt nidht jufrieben, wenn der Pilanzenboden
nidht immer nap ift! LWer gibt nun Rat in diefer
allerdingd nidht hodwidtigen Angelegenheit?
Junge Leutchen.
69. Hat jemand bie Ernst’schen Konserven-
glaser, bie im ,Jrauenheim” annonciert find,
jhont erprobt unbd wie bewdhren fie fih? Sind
fie wirflidh einfacdber zu Handbhaben und ebenfo
jolid, wie die bi3 jeht gebrdudhlichen?
Hausfrau.
70, Jd) bin Mutter eines aweijdhrigen munteven
Knableing, Leiber leibet lepterer immer nod) ftarf
an Verdauungsstdrungen, er bat einen fehr
jdwaden Magen. Was ift wohl am Dbeften da:
gegen ? Filv guten Rat bin idh) fehr dbantbar.
Frau Sd.
71, Wie behanbelt man Fingernigel, bie
gang ausd der Form forumen und {probde werben ?
(&3 fieht jo haklidh aus, wenn ein Frauenzimmer
fo breite Nagel hat. Jit wohl mein Bevuf {duld
baran? Jd bin Gldtterin und wajde aud viel.
Fiiv ein gutes Mittel bin id) jehr dantbar.
Berufsfrau.

-n In jedem [parfamen Baus-
fialt unentbehrlidy!

Brauns’sche Stofifarben

sum Auffirben verblaBter Kleider 2c.
Brauns’sche Blusenfarben
gum Auffirben von Blufen, Wafd=
fleibern,
Brauns’sche Crémefarben
fiilc Gardinen, Borhinge, Spiken,
Brauns’sche Handschuhfarben
f. alte GlacéhandiGube, Sdnigereien,
Dr. Weller’s Antipluvius (Sdug gegen Durdndf-
ung bei Regenietter) zum porid-wajferdidht=-madhen
aller Art Gewebe, aud) ungzertrennter Kleibungdftiicte.
Siuflid in

dpotheken, &rogen- und Farbenhandlungen,

.Schleife mit Krone, auj “7ihgg
Schusmarke = i dien wole. g

Nleiniger Fabrifant:
Wilhelm Brauns, Quedlinburg (Qarj).

N R eese’s
WY Backpulver

{.Euchen,Gugelhopf,Backwerk,oto.
anerkannt vorziigl. Ersatz fiir Hefe.
:nDrogen-, Delikatess-u. Spezereihandlungen.
Fahekniederlage bei Car” F. Schmidt, Zfrich

Eyrpedition, Drud und Berlag von W. Corabdi-Maag, Biirid III.
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