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Crideint jahriid tn
26 Nummern.

Ziirich, 21. Sanuar 1905,

E€in wenig linger nody Geduld und frohen Iint

Und hell wird alles Triib’ und alle lUebel agnt.

Sdhon ift ein fanfter Strahl dem Dunfel einge-
fprengt, '

Ein fiiger Dorfdymad {dyon dem Bittern einge:
menat, '

Wenn ab der Schatten nur, wenn zu das Lidt

‘ fiy nimmt,

Wie {dwer aud)y jener fdllt, wie {dhwad) aud
dtefes glimmt, —

Ein wenig [dnger nod)y Geduld und frohen Uiut

Und hell wird alle Tritb’ und alles lebel gut.

‘ Rilclert.

%

Rus Grossmutters Kiichen-Praxis.
(Madbrud verboten.)

VII.

»ZBir Baben eine ganze Reihe Getreide-
former, die, al3 Gemitle zubereitet, nidht
nur vortrefflid) jdmeden, jondern unferm
Qorper aud) fehr utriglid) find. Nad) dem
Reid modte id) dir den Maisd empfehlen.
Den fannft du ald Brei auftijhen oder
gebraten unb gebaden; wirft al3 gute Rodin
did) vielleiht jogar einmal an einen Mais-
pubbding wagen.”

o30, ift denn der Maid nidht nur ein
Jtalienergericht? Bei und war eine Fa-
milie mit vielen Rindern; weil man im
Dorfe wufte, dap jie tdglih Maid uud
Reid effen und jhon am Worgen jum
Friibftiit ,Polenta” genofjen, nannte man
fie nux bdie ,Tidhinggen”, ein Spottname,
per fonft nur bden wirtliden Jtalienern
sufam. €8 ift aber wahr”, fagte Bertha
nadydentlid), ,die RKinder Hatten alle rofe
Baden und waven terngejund. I Habe
frither nie bavan gedadyt, bafy die Gejund-
heit mit ber Crndhrungsiweife zujammens
hingen fonnte.”

2Sdlimm genug, RKind, dag bieje o
widjtige Tatjache im BVolte nod) jo wenig
befannt ift und Daf gerabe in Urbeiter-
freifen jo viel gefiindigt wird, indbem eine
Denge Geld fiir wertlofed Jeug, fir Ci-
dorien und RKaffee ober gar filr dbad gamy
irctiimlid) im Rufe bder Nahrhaftigleit
{tebende Bier oder jonft fiir Altohol ausdge-
geben, bap jdhwammiges, frijdgebadened
WeiBbrot bdem feftern, ndhritoffreidhern
©Sdywarzbrot von ein bid wei Tagen vor-
gezogen iwird.”

w3 weil aber dod) nidht, ob Heinrid)
Maid effen wird, er hat wohl aud) von
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Haufe aud cin BVorurteil dagegen. I
verfichere Sie, Frau Bafe, bei und auf
bem Lanbde gilt dad Maidefjen filr etwas
gany gemeined, bad nur bdie allerdrmiten
Qeute tun, um fid vor dem BVerhungern
ju |diipen.” '

,Bah, tleine Frau, wer wird denn Heute
nod) Borurteile haben? Du bereiteft einmal
red)t forgfdltig einen fteifen Maisbrei fol-
genbermaBen: Du feeit 1 L[iter Mager-
mild) ober 3/« Qiter BVolmild) und 1/« Liter
Wafjer anfs Feuer, gibft eine Prije Salj
hinein und ldfeft ed jum Kodjen fommen,
dbann ftrenjt du 300 Gr. Maid und 60
®r. feined3 Gried Hinein, unter titdjtigem
Nmrithren. (Dad Gried mad)t ven Brei
jufammenfingender und glatter.) Sobald
die Mafle wieder redt in3 Konen gefoms
men, faheft du damit in den Selbjtfoder
ab. Wer Tfeinen folden zur BWerfiigung
bat, todyt eine Stunbde auf ganj teinem Feuer.
Cine balbe Stunde vor Efjensdzeit \chittreft
du den Brei nun auf ein mit faltem Wafjer
befeuchteted Brett, ftreidhit ihn glatt und
lifeft ibm erfalten. Vann fdneideft du mit
einem fdarfen Mejjer gleidygrofe Stiicde
von 3—4 [-Cm., mad)t in der D melette-
pfanne etwad Fett beif und budtjt bdie
Stiide auf allen Seiten \dhdn gelb und
Inujpevig. Wenn die Polenta, wie man
diefed. @ridht nennt, al3 felbjtindiged Nahr-
ungdmittel und nidt blod ald Beigabe
bienen f{oll, jo fann man den Brei vor dem
Anridhten mit geriebenem Rdje und einem
Stitd Butter oder aud) mit 2 big 3 gut
perflepperten Giern vermifiden. — Serx-
viert man dazu gefodjted Objt: ein guted
Apfelmusd oder aud) gefdymorted frijdjes
ober Dirrobft. fo hat man eine vollftindig
audreidende MWahlzeit jur Stelle. MWan
braudit bie obligate Suppe nidyt einmal.
Cin Glag Mild) dazu getrunfen und man
wird fid) gejdttigt und arbeitdfroh vom
Zijd) erheben.

Aug dem gewdhnliden Gried mad)t man
ebenfall3 mneben bden in Mild) gefodhten
Breien, die jur Abwed)3lung gefalzen oder
geliifit geveicht werden fonnen, KIdEe und
gebadene ,Pfluten”. Letitere in der Weife
wie bda3 eben befdjriebene Maisdgeridht,

erftere nad) folgendem Rezept: Mit 1 Lir.
Wafjer fept man Saly und etwad Suppen-
gemitfe ('/z Bwiebel, Laud), Sellerie, Kohl-
bldtter 2c,) 32 und gibt, wenn da3d Whafjer
1/s Stunde gefodit Bhat, 200 Gr. Gried
mit einem EBlOffel WMehl gemijdit Hinein,
nad)dem man mit dem Sdaumldifel dad
Gemiife heraudgezozen hat. Statt bdiefed
Suds fann audy Fleijh- odber Knodjen-
brithe vermwenbdet werden. Nun wieder ent-
weder !/ Stunde auf jdwadjem Feuer
oder 2—3 Stunden im Selbfttoder auf-
quellen und bdann anriditen, mit 2 Ciern
und einem Stiid Butter gut durdyritbren,
Rdfe ausdftedjen, indem man einen Loffel
in Heiged Fett taud)t und die RIdBe anf
bie erwdrmte Platte legt. Wean gibt ent-
weder in Butter gerdftete Swiebelidynittchen
oder Brojamen bdariber. Diefe KIdBe
jdymeden al8 Beilage zu Saucenfleijd) oder
Braten vorziiglid).

Panierte Gried|dnitten gehoren
jhon zu ben feinern Geridhten. Der in
Mildh did eingefodte und erfaltete Gries-
brei wird in gleidymidBige Stengelchen ge-
{dnitten, in zerflopftem Ei und Panier-
meh( gewendet und in halbidwimmen-em
Jett gebaden. Entwebder Heif mit Juder
und Zimmt beftreut oder vor dem Baden
gelalzen und mit Rdje vermengt.

Aud) Haferbrei wird viel ju wenig
genofjen. Dabei ift er fehr einfad) in bder
Bubereitung, {hmadhaft und von grofem
Werte fiir unfern Kdrper. Ju éinem Liter
Mild) rvednet man 150 Gr. PHafergries.
Diefer wird in Fett ledht angerdijtet, mit
2 Dezil. Whafjer abgeldjdht und aufyetodt.
Dann nad)y und nad) die Widd) unter
Rithren zugefest und auf {hmwadem Feuer
1 Stunde oder im Selbfttoder 2 b3 3
Stunbden gefodjt. Aud) hiezu eigmet fid) ge-
fodjted Obft am beften, dod) geht aud) Salat
daju.”

38 danfe Jbnen vielmal, Frau Bafe,
fitr bie guten Ratidlage; bdiicfie id) jeht
nod) bei jwei Geridjten, die mir nie redht
gelingen wollen, um Jhren Rat bitten?
Die MehEndpfli oder , Waljerjpagen” wer-
ben mir immer fo breiig, flebrig und un-
anfehnlich und dann bringe id) dad Sauer-
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traut nie weig auf den Tijd. Wo fehle
id nur babei?”

,Uljo Rummer eind: Mehltndpfli.
Wahrideinlid) fehljt du vor allem in ber
ridjtigen Wafjermenge zum Sieden bder
Spipden und legft aud) zu viel auf ein-
mal ein. Ju einem ridytigen Kndpfliteig
gehort auf /2 Rilo WMehl 3 Dezil. lau-
warmed Wafjer und 1 ERldffel Salz. Ein
bi3 3wei Eier erhdhen ben Nibrwert und
madien die Spitden aud) luftiger. Dod
fonnen fie rubig weggelafien werben. Nun
flopft man bden glatt angerithrien Teig
redit  liidhtig, indem wman bden Kodjloffel
ftetd3 unter die ganze Teigmaffe bringt und
gegen fih Dinfdhliagt und mdglidhft viel
Quft Hineinbringt. Der Teig muf getlopft
werden, big er fih von der Sdhitfjel 1ot
und fo 3dbe ift, bap er bod) gesogen wer-
den fann, ofne zu erreifen. Man madht
pen Teig 1—2 Stunben vor dem Gebraud
und ldkt ihn ruhen. Nun werben 1!>—2
Qiter Wafjer, je mehr, defto befjer, fiedend
gemadit, leid)t gejalzen und von bdem in
fleinerer Wenge auf ein Brettden genom-
menen Teig mit einem fdharfen MWefjer
fhmale Streifdjen eingelegt. Man biite
fi aber, su viel auf einmal eingulegen,
fonbern warte, bi3 die eingelegten Spihden
obenauf fhwimmen, jiehe fie bann im
Sdaumlidffel durd) bereitftehended reined
beified Waijer und lege fie auf die an bder
Wirme {tehende Platte. Bon dem genannten
Quantum von /2 Kilo Pehl lege man
3—4mal ein und gebe jededmal ein wenig
frifdged Beiged Wafijer nad), adyte aber dar-
auf, baf e3 wallt, bevor man wieder ein-
legt. ©o werben bdie Spihden gany fider
nidyt breiig und find aud) leichter verbau-
lid), al8 bie feften, flebrigen. Paf bdu zur
Erhohung bded Ndbhrwertd aud) hier Kife
darunter ftreuen fannft ober aud) gewirmte
Braten- oder gFleijdrejten, dad weift du
fdon. Jm iibrigen gibt man in ber Regel
eine Brofamen- oder Jwiebeljdweige dar-
itber.

" Und nun nod) jum Sauerfraut.
Da filhren nun ,veridjiedene Wege nad)
Rom*., Man fann dad leidht gewaidene
Sraut zuerft mit ein wenig Wafjer jujepen

und Halb weid) bdiinjten, wad du natitrlid
im ©elbjttodjer beforgft oder man gibt ed
gleid) in bad nbtige gett. Am , Weif-
bleiben” dnbert dieje Berjdyiedenheit nichts;
ood) wird ed frifiiger, wenn ed von An-
fang an in dad Fett fommt. Jm Friih-
jabr, wenn bdad Kraut fehr jauer gewor-
pen, empfiehlt fid) jedbod) bas Unffodsen
im Waffer, von bem bann weggegofjen
wird, bevor bad Fett dbazu fommt. Sauer-
traut bebarf viel Hett. Sdjweine- obder
Ginfefett eignen {id) am beften daju, nie-
mald verwende man aber Badjett ober
jonft buntled Fett. Uuf 1 RKilo Sauer-
fraut vedjnet man 50 Gramm Fett. Man
diinftet darin eine feingeidynittene Rwiebel
weid), aber nicdht gelb, filgt bad Kraut bda-
ju, gibt eine Prife Rilmmel bei, Wafijer
big zur Hohe beg Krauted und fodyt gut
sugededt auf fleinem Fener 2 — 3 Stunbden.
Wil man Sped oder frijded Sdyweine-
fleiih dbamit fodien, bringt man e 1—11/2
Stunben vor Efjendzeit in bie Mitte bed
Rrauted. Cine Biertelftunde vor dem An-
vidhten ftreut man einen Kodhldffel el
daritber und riihrt qut um. Diefed Ein-
ftreuen bewdbrt fid) befjer al3 bad An-
riihren eined Teigleind, weil man su viel
Brilhe befommt. Jft nod) ju viel Wafier,
bevor dbad Weh! hineinfommt, fo wird etwad
weggegoiien. Dad Kraut darf nie in einer
Sauce jhwimmen. — Und nun @Iﬁcfauf
ju deinen Berfudjen !

of
Die Orange und ihre Verwendung.

Qept ift die Jeit, wo bdie Orange am
hllltgften ethilthid ift und iiberhaupt ald
die einzige Frudyt gelten Tann, welde ungd
in veidlider Menge qeboten wird. Ehe-
bem eine augerlefene Delifatefle ober dod
wenigitend eine gelegentliche Najderei, Hat
man jefst ihren Wert al8 Genupmittel mehr
eingeidydpt, wie man itberhaupt dem Frudyt-
genuf heute eine gany anbdere Bebeutung
fitr unfer fdrperliched QBanbefmben bei-
mifit, al8 fruber

Wenn biev einige Nezepte filv Jubereit-
ungen aud bdiefen Fritdten gegeben ier-
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ben follen, jo mup voraudgeidjidt werben,
bap Dabei Der Begriff Orange ein weit um-
fafjender fein joll. €8 gibt eine bitterfritd)-
tige ©orte von auferordentlidh) {tarfem
Aroma bder Sdale; dann Manbdarinen,
Blutorangen, bon denen die ecfteren fid) burdh
ein ftarfed unbd eigenartiged Aroma, nament-
lid) aber in ber diinnen Schale audzeicdynet.
fPomerangen, worunter die unveifen Friidte
aller Orangen verjtanden werden, und Bi-
tronen fallen Hier auBer Betvadyt, weil fie
weniger GenuBmittel an und fitr fid, jon-
pern mefhr Wiirze find. Die Verwendung
ift jhon eine redht mannigfade geworden,
man Bat fie jogar manderlei Speifen u-
gefetst, dboch ift hier 3u erwidbhnen, daf dad
Aroma bder Orangen bdod) ein zu jzavted
ift, al8 Daf die Feinheiten der Frudyt in
ver{djiedenen Gerviditen zur Geltung fom-
men tonnte,

Im folgenden feien nur joldje Rezepte
wiedergegeben, welde die Eigenart der Frudyt
beibehalten ober dod) die Feinheiten bdesd
Uromad zur Geltung bringen.

Orangen-Rompott. Bier big fedhs
jhone DOrangen werben gejd)dlt und in
©djeiben geteilt, von bdenen man die Kerne
entfernt; von einer Ovange wird die Sdale
auf Buder abgerieben und ber Saft dar-
iiber auggedridt. Dann to)t man 300 Gr.
Buder in 4 Dejil. Weifwein, fiigt ben
abgeriebenen Juder und bden Saft hingu
und [dft bdied zu Sirupsddide verfodjen,
banad) falt werben, worauf man e3 iiber
die Orangenjdjeiben gieft.

Drangen=-Marmelade. 1 Kilo
Orangen entiddlt man, jdneibet fie quer
in feine Sdeiben und giept 3 Liter Wafjer
hingu; die erhaltene Scdhale wird von dem
weiBen Pelz befreit (bei Wandarinen ift
diejer oit jo bdiinn, bdaP Ddieje Wrbeit nidht
notwendig wird), fein gewieqt, mit 3 Kilo
Buder vermengt und etwa 2 Stunbden ftefen
gelaffen. Der Juderwird bann bem Orangen-
und Wafjergemijd) zugefet und dad SGange
bei nidt zu ftarfem Feuer drei Stunbden
lang gefodyt; e3 empfiehlt fich audy Hier
ba8 Rodien nad) dem exften frdftigen Wufs
wallen im Wafferbade fortzufegen. Gulept
wird dad Mud bdurd) ein Sieb gegeben,

um bdie Qorner juriidzubalten und in gut
gereinigte &ldfer gefitlt.

Orangen-Gelee. 1 Qilo Srangen
werden gejdyilt, die Halfte der Schale nad)
pem Ubldjen Ded Pelzes mit 1 Kilo Juder
abgevieben und Diefer dann dem audge-
preften @aft der Friidhte jugemifdht. Nady-
bem Der Saft aufgefod)t wurde, wird eine
Lojung von 100 Gr. Gelatine in warmem
Wein hingugefitgt. Der nod) warme Saft
mufB nunmehr durd) ein reined Leinentud)
gefeiht und diveft in bdie gut gereinigten
Glafer eingefalt werben.

Ovangenjaft gibt im Sommer, mit
Wafjer verdiinnt, eine erfrifhende Limo-
nade. Man preft die Orangen aus, nad)-
dem man von dem bdritten Teile derfelben
ba8 Gelbe der ©Sdjalen duperft fein abge-
{chilt Datte, filtriert den Saft und {telt
fein Gewidt feft. Nun wird ebenfoviel
Buder geldutert und u Sirup aufgetodt.
Rurz vor dem Sieben Hingt man die in
einem Gagebeuteldien befindliden Sdhalen
binein, bamit der Juder deren Aroma an-
nimmt. Nunmehr wird der Saft yum Sirup
gegeben und nodymal8 aufgefodht. Der
Saft wird dann auf Flajden gefitlt und
verid)lofjen.

Der angenehme Frudt - Gejdymad  der
Orvangen fommt bei Bowlen und punjd-
artigen Getrinfen rvedht zur Geltung.

Biel zu mwenig vermwertet werben bie
Orangenjdjalen, obwohl ihre Amvend-
ung vermidge bed bdavin entbaltenen, iiber-
aud aromatijden dtherijden Deles eine redt
mannigfadye fein tonnte.

Bunddfjt tonnen die Ovangenjdjalen bdie
der JBitrone erfegen, namentlid) in Siif-
fpeifen und @ebidd! Um beften ift e8, man
ftellt fid fiix foldhe Bwede einen Borrat
von Orangenjdalenzuder her, ent-
weber in ber Weije, dap man die Sdhale
mit Juder abreibt oder dbap man fie diinn
von ber Pelzjdjidyt abloft und im Worfer
mit Juder jujammenitdft, bis ein gleid-
miRiged Pulver entitanden ijt. Diejed wird
bann in Gldjer gegebenm, welche nur [oje
mit einem Wattepfropfen gejcdhlofien werden.

UAm beften ift e8, man bereite fich eine
Grundefien; vor, die fidh jpiter nady Be-
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lieben weiter vermwenden [t und zwar in
ber Weife, baf man bdie diinn abgeldite
dufierfte gelbe ©djale in eine Flajche ziem-
lid) feft bid obenan einpadt und bann ein
@emijd) aud 3 ZTeilen Weingeift (95°0)
und 1 Teil Wafjer aufgieht. Nad) 8—10
Tagen filtriert man bden Audzug ab und
itbergiept die ©djalen ein jweited Mal mit
verditnntem Weingeift, der aber {don nady
flinf Tagen abfiltriert und von den Sdalen
abgepreft werden fann. Er bdient baun
sum Anfegen einer frijden Menge Sdhalen.
Unf folche Weife ergibt fidh zuleht eine
giemlid) ftarfe Gfjens, die Drangen-
Efienz Diefe ift verwendbar 3. B. zur
Herftellung von Drangen-Lifdr und
einem dem Eau de Cologne-=dfhnliden
®emijd), dad man durd) Jugabe von 100
®r. Cfjenz su 100 Gr. verdiinntem Wein-
geift und Sufepen von 5 Tropfen Orangen-
bliitendl echialt. itr diefen Jwed eignet
fid vorzitglid) der aus Manbdarinen-Sdyalen
gewonnene Audzug. A3 Parfiim fite bie
RKleibung und Wildje wird diefed Gemifd)
nid)t anwendbar fein, weil in ihm aufer
pem el aud) die itbrigen Eytraftiv- und
arbftoffe ber Sdhale enthalten find, weldhe
Fleden, allerdingd unbedeutende, hinterlajjen
wiirben. Dagegen mag bder Audzug dasd
Eau de Cologne in allen itbrigen Fillen
u erfegen, fo nad) bem Wajden zum Ein-
teiben ber Haut an den Handen und im
Geficit; namentlid) PHerven werden nad
bem Rafieren bie jujammenziehende Wirt:
ung bed Pripavated jdagen lernen. Aud
al8 Mundwafjer auf bie angefeudytete Jahn-
bitrfte aufgetrdufelt, wird fid) eine ange-
nehme Wirfung auf die Sdleimbhiute besd
Munded und auf dbad Jabhnfleifd) bemert-
bar madjen, @idrungserreger, bdie fidh im-
mer in der Mundhohle vorfinben und bie
Babnfaulnid bewirten, werdben dadurd) zer-
ftoet. A8 Mundwafjer Hat diefe Bube-
reftung vor anberen bden Borjug bed an-
genehmen Gejdymads, insdbefondere fitr
ftarte Raudjer, wie e3 itberhaupt Leuten,
bie aud bdem TMundbe rieden, fehr zu
empfehlen ift.

Bulest ift diefe dem KbInifhen Wafjer
rdhnlide Mijdung zur Reinigung der Jim-

merluft empfehlendwert. Sie wird nad vor-
auggehendem Liiften mit Hilfe eired Jer-
ftauberd veripritht- und erfitllit dann bdie
Quft mit exfrijdhendem Wohlgerud).

Die Grundefjeny mit zwei Teilen Franz-
branntwein vermifd)t, gibt ein vorziglid)
wicfended Mittel jur Stirtung der Kopf-
haut und Pflege ded Paaved. Wer bdie
audtrodnende Wirkung bded Franzbrannt-
weind nid)t liebt, mag einige Tropfen
Glyzerin deimifdjen.

©o lifgt fid bdie Orange faft bid auf
ben lefzten Reft im Haudhalt verwenbden;
man beniige alfo die Gelegenheit, fo lange

fie fid) bietet. Praft. Weamweifer.

225D hashalt. | E&&ee

Wenn vernickelte Gegenstande burd) falide
Pup- und Reinigungdmethode den Glany eingebilfpt
baben, ift thr Hiibjded Ausfehen, dasd eben dburd
biefenn Glany Hervorgerufen wurbe, dbahin und bdie
Haudfrau ftellt befllmmert bie unidjeinbar ge-
worbenen Saden in einen Winlel. Solden ver-
nidelten Gegenftanden fann man den Glany voll-
ftandtger Jeubeit wieder verleihen — vorvausgefest,
bag nidt etma bie Nideljdidht auf dem Metall
verjwunden it — wenn man fie genau 10
PMinuten (aber nidht Ffilrzere und nidht ldngere
Beit) in eine Lojung von 50 Teilen Alfohol und
1 Tetl Sdywefelfdure legt. Dann wdjdht man
bte Saden rvajd) it Laltem Waffer ab, fpillt fie
mit, Alfohol und veibt fie mit weichen Tiidern
blant. Ptan wird iiber den Crfolg erftaunt fein.

Thee als Reinigungsmittel fiir Teppiche.
Da3d Trodnen und SBujammenipavern von bereits
gebraudytem Thee, der ald Reintgungdmittel fiir
Teppide gute Dienfte leiftet, wirdb hie und bda
verfdumnt. Fiv grogere Fladen wird ein Pfund
fhon gebraudhter Thee wieber gebrilht und einige
Beit ftehen gelafjen, dann dad Wafjer weggefchilttet,
und bdie aufgequollener nod) redyt najjen Bldtter
griinblich auf dem Teppidh Hin und Hergerieben,
bid bdie Farben bed lehteren wieder frifcher und
gldngender werden ; bann wird ber Thee abgebiltftet.
er ilber einen Garten ober Hof 2. verfilgt,
[agt fidh tm Winter dle Gelegenheit nidht ent:
geben, ben ©Sopha: unbd Bettoorlagen ein frijderesd
Ausfehen au verlethen, ald bet qewdhnlidem
Klopfen und Bilrjten moglich 1jt. Man legt bdie
Teppidhe mit der Oberfeite auf den frijdhgefallenen
Sdynee, flopjt titdhtig und wedfelt den Ort fo
oft, big ber Sdynee nidht mebhr bdie deutlidhen
GSpuren von Staub erhdlt., Diefed Berfahren
jolte fo oft al8 moglid) mwiedberholt werden,

of

)
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Rodjreiepie.
AlLobolhaltiger Wein fann su filgen Speifen
mit Borteil durdy alfoholfreien Wein ober wafjer-
verditnnten Sirup und ju fauren Speifen dburdh
Sitronenfaft erfept werben.

Durchgestrichene Linsensuppe. !/2 Liter
Linfen werden gelefen, gemwajden, in weidem
Waijer mehrere Stunben gefodht, ba3 Waljer
bann abgefeiht und bie Linjern durd) ein feines
Sleb geftrichen. Jnzwifchen voftet man etwasd
Pleingejchnittenes Wurzelwerf in 50 Gr. Buiter,
gleBt 2 Qiter Fleifdbriihe an, verfodyt biefelbe
/2 Stunbe langjam mit den Wurjelwer?, fetht
fie burch, emifettet fie, verrithzt fie mit bem Linfen-
brii etne Beitlang iiber bem Feuer. Dann wiirzt
man bdte Suppe mit Salz, Pfeffer und einer
Mefjeripite geriebener Pusfatnup und rvidtet fie
fiber gerdfteten Semmelwiirfeln an.

frikassee von Bubn. Reit 2 Stunben.
2 Hithner, 1 Liter Waijer, Suppengemiltfe, 100
Gramm Butter, weige Grundiauce, Sdhmwdmme,
Bitronenfaft, Sals, 2 Ctdotter. — Die Hithner
werden tag3 juvor getdtet undb audgenommen,
Bor ber Vevwenduna zerlegt man fie tn BVievtel,
faljt fie und 1At fie eine Stunbe {tehen. Aus
pen gut gerveinigten RKopfen, Halfen, Flilgeln,
PMagen und Hevzen fodht man inzwifdhen eine
Prdftige Hithnerbrithe dburd) Jufeen in dad falte
Wajjer. Jn bder Butter bdiinftet man nun bdie
Geflitgelvtertel tn einer anbdern Kajjerole langjam
augededt weid). Dann bereitet man eine mweife
Grundiauce mit der Hithnerbritbe, legt Schwdmme,
nach Belieben zuleht aud) extra beveitete Marf=
fiogden daiwu, wilvyt mit Bitvonenjaft, binbet init

Gi und qicht die Sauce iiber die hilbjh auf der

Platte angerichteten Hilhnerteile. (Rezept ju Diart-
fiSgden jiehe Seite 4, MNr. 1, Jahrgang 1904.)

Nelson-Roteletten. Reit 1!« Stunben.
6 Hammelstoteletten, 250 Gr. Bratwurftfiille,
13 Ritrone, 20 Gr. geviebener RKife, 20 (Yr.
Butter, 2 Loffel Jaurer Rahm, 1 Swiebel, Salz,
Peffer, 50 Gr. Fett. — Die Koteletten werden
in befannter Weife sugericdhtet, geflopft und mit
folgenber Favce auf beiben Seiten beftrichen: Die
Bratwurfifiille wird mit Sitronenfaft, feinge:viegien
SBmwiebeln und ben itbrigen Butatin famt etwad
Gemwilry vermengt. Man jtretdht fie auf bie
SKoteletten und bradt dlefe unter fleipigem Begiegen
in JFett entwebder in der Pfanne ober im Bratofen.

Aug ,Gritli tn ber RKildpe.”

Rindsbraten auf ungarische Hrt. Gin
milvbe gehdngtes Stild Fletich von dber Oberfchale
ober dem Rippenftiid wird geflopft, reichlich
gefpidt, gefalzen, mit geftogenen Jelfen und etwasd
Paprifa eingerieben und oben wie unten dicd mit
Peeh!l ilberftrent, worauf man es in eine Pjanne
legt, mit veidhlich beiger Butter iibergieht unbd
auf beidben Seiten jhon braun brat. Jft bies

gejdheben, fo nimmt man bad Fletld) aud ber
Pranne, tut e3 in ein Kafferol, {diittet Wajer
und etwad Cifig an, filgt jwet Swiebeln und
einige Stilde Ritronenjchale bet und biinftet e3
vollend3 mweth, um e3 mit der fury eingefochten
Sauce und Kraut ober Kraut-Strudbel ju Tijdh
ju geben. _

Rroketten aus A Rartoffelresten. uf
500 Gr, dburd) bie Reibmafdine gertebene RKar:
toffelvefte redmet man 100 Gr. Butter, welde
man mit 8 Ciern fdaumig rithrt. Dann giebt
man bie Mafje 3u den Kartoffeln und wiiryt den
Tetg mit Salz, etwad Pustatnuf und weigem
Pheffer. Ausd blefer Mafjfe formt man fleine
Wilrftchen, die, in Gt undb Reibbrot gewenbet,
in jdhmwimmendem Fett gebaden werben. Aler-
liebft fehen aud bemjelben Teig geformte Eleine
Nepfel und Birnen aud, Stie werben mit Swiebad
beftveut, mit einer Jelfe jtait der Bliite wver:
fehen und unten mit einem ftarferen Peterfilien=
ftiel. Man fann fie aud) mit fleinen Hilden
al8 Stiel befteen unb golbgelb bacen.

Rastanienpiiree als Gemiise. 1 filogramm
toh gefdhdlte, bann gebrilpte und abgejogene
RKajtanien, werden in einem Kajjerol mit Heller,
Prdftiger Flebidhbrithe langfam weid)geddmpft und
pann durd) ein Sieb geftridhen; bierauf verriihrt
man ben Bret nodh eine Weile iiber dem Feuer
mit etwasd Rabhm, Fleijdhbriihe, einem Stild Butter,
Galy und einer Mefferipige weigem Lieffer nebft
einer BVrijfe Buder und. garniert ihn dann mit
gefpicdten  und glafierlen Koteletten, Fleifch-
RKruofetten ober Fricandeauy.

Niisslisalat. Tan wdjdt den Salat fauber,
{dhwenft ihn gut ausd, ohne ihn su driiden, ver:
mengt ihn mit Salj, Oel ober erlaffenemn und
ausgelithliem Sped unbd Cifig, ober auch einer
aus hartgefodhten Eidottern, Oel, Salz, Gifig und
nach Belieben etn wenig Senf sufammengeriibrten
Galatfauce unbd belegt den Salat mit frijdh) ab-
gefodhten, in 4—8 Teile gerfdhnittenen, barten
Giern. Sind die Pilangen zlemlich hart, jo madht
man fie am beften mit €ped an, wobdburch fie
bebeutend zarter werden, ober man Iaft fie 1—2
Tage tm Kellev jtehen, bevor man f{ie vermenbet,
was fie gleihfalld mweit mildber madyt.

Hepfelauflauf. Fiir 6 Perfonen 10 groge
pebratene Reinettendpfel und 70—150 G, gejchdlte
Pandeln, 125 Gr. Ruder, 4—8 CEier, Ritronen:
{dale. Tan bhohle bdie gebratenen Uepfel mit
einem Loffel aud unbd treibe bad Marf burd) ein
Daarfied.  Die Eigeld riihre man famt dbem Ruder
wahrend 20—25 Winuten, fitge dann bdie durdy-
getriebenen epfel, bie itvonenjchale und bdie
geviebenen Ptanbdeln bei; zulest menge man bden
feit gefchlagenen Sdnee der Ciweif leidht dbarunter,
fillle diefe Maijje in eine mit Butter bHeftrichene
Form, beren Boben mit einem ebenfalls ange:
ftrichenen Lapier belegt ift, ftreue nady Belieben
geftogenes Bisdcuit ober IBuderbrot bdbarauf und
bade thn langlam. Diefer Auflauf fann aud) in
einer bi3d an ben Rand in Salj geftellten Porzellan=
fdyitfjel gebaden werben. Basler Kodyfcyule.
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Gebackene Schneeballen. !/« Liter Mild,
70 v, Butter, 1 Eloffel SBuder und 1 Prife
©aly werden jufammen jum Kochen gebradyt, mit
250 ®r. feinem Diehl vermifht und ju einem
fteifen Bret abgeriihrt, der fidh vom Gefdf ab-
[6fen muB und jum Austithlen in eine Sdhiifjel
gefdhitttet wird. Man mengt nun 6—8 Gier
barunter, {dldigt die Maffe titdtig, formt mit
einem Loffel fleine runde Balle bavon unbd badt
fte in beigem Sdymals unter haufigem Umidyiitteln
ve3 Kafferold auf betden Seiten goldbraun. Nady=
bem fie aquf Ldfcpapier abgetvopft find, beftreut
man fie mit Buder, jdmeidet fie aud) bidweilen
an ber Seite auf, fiillt fie mit Frudt-Gelee oder
Banille-Creme, und bringt fie, berpartig auf einer
Gdiiffel aufgefdhichtet, marm jur Tafel.

3| Kinderpflege und -€rziehung.

%

{Wie lange soll ich mein Neugeborenes
austragen? Dieje Frage hort man mit Redyt
febr oft von den jungen Miittern. Frliher hiep
€8 im allgemeinen, ein Bietteljahr lang miiffen
bie Rinber ausgetragen werbden, und es gibt fetit
nod) viele Frauen, die dbavan fefthalten. Dody ich
bin anbderer Anfidht. Frilher als man nidt bie
guten agen DHatte, wo e3 in den Stddten nur
fdledht gepflafterte Strafen gab, ba war e3 not:
wenbdig, bas Kind einige Wonate lang audjutragen,
wenn man eine hieyu geeignete Perfon hatte. War

dted nidyt der Fall, o blieb man eben ju Haufe; .

im Winter famen bdie fleinen Kinder iiberhaupt
nidt ing Frete. Aber bei ber jesigen tehnijchen
Bollendung der Kinbevwagen fann man getroft
nad) vier Wodyen jdhon etn neugeborenes Kindcdyen
tn ben Wagen legen. G3 {dhadet ihm fider nicht,
wenn ridtig gefabren wird, im Gegentet!, das
Kind it viel befler gefchiiht, nicht nur vor Unfall,
fondern audh vor RKdlte und Staub, und vor zu
grellem Gonnenlidt; man fann e aud gut ein-
paden, obne bafy ed beldftigt wird. Pian bedente,
wie leiht eine Pflegerin aud) einmal iiber etwas
ftolpern fann, wenn Sie wegen ded Sdirms 2.
ein paar Pieter weit nidt vov jidy hinfieht. WMan
vergefje nidht, dag eine Pflegerin aud)y milbe wirh
in den Armen, und daf es nidht leicdht ift, jtunden:
lang fo etn Kinddyen, namentlid) im Bsinter, herum
3u tragen. Oelegenbeit sum abfien bietet fidh
nidt, wenn3 falt jt. Wenn bdie Wiitter foldye
Auspinge maden miljten, der Wagen mwiirde
fiberlid) bald Hervorgeholt, gleichviel wie alt das
Kind wdre.

Wenn  RKindber mit einem RKleinen ausfabren
milfjen, it die Sade jdhon fdwieriger, da fie oft
mit- bem Behifel und feinem Jnhalt fiber Stod
und Stein pringen. -

Darum, Jbr werten Frauen, legt nur rubig
bad Kindden in den Wagen und geht womdglidy
felber mit. Jbv und eure fleinen Lieblinge werdet
dabei gevetben; geht nur redht der Sonne nad
und vom Staube und ben vielen Wenjdhen weg!

(2255 o Frage-€ke. © |

Bet diefer Gelegenheit mochte th den Frauen
nod ben Nat erteilen: nehmt feine mit Febern
gefiillten Traglifjen, aud) feine fogenannten Umleg-
fiffen; blefelben find unpraftiich, weil jdnell 3u
fleir und dbann wird dbad Kindhen u frilh ofhne
Riffen herumgetragen. Wabhlt alio ein fefted unb
langed Nofhaarfiffen ohne Umfdlag, dbad man
mbglidhit lange verwendben fann,

Frau Barbara.

22555 Gartenbau. | E&Eee

Bon gany befonderem Wert filv die im Keller
fibermintetnden Blumenpflanzen it e3, wenn
fie wdbhrend fchoner, froftfrzier Tage einmal aud
bem Winterquartier herausd in basd Freie gebradt
werben Idnnen und ihre Bldtter bet bdiefer Ge-
legenbeit mit lauem Waffer und einem Shmwamm
abgexaiden mwerden. Nicdht au verwedfeln ift diefe
Dafinahme mit dem Hinausftellen der Bimmers
pflangen in ben Regen. Ta bie Btmmerpflanzen
in ber Begetation fich befinden, |chadet thnen die
burd) ben Negen hervorgerufene Bobdenfeuchtigleit
nidt. Sie verbrauden das Waijjer und anbderer-
fettd nimmt bdte warme Sinumeviuft ben Uebex:
fhuB an Feudtigfeit jmell weg. IWdbrend bden
Bimmerpflangen bdad Abregnen wvorteilhaft ift,
{dyabet es ben Ueberwinterungsdpflanzen, denn bdie
Teuchtigleit wird von ithnen nidht verbraudyt und
verditbt ben Bobden.

Rnfworien., '

99. Ginen fehr guten Salat beveitet man
aud ben fetngefdhnittenen, HandgroBen, braumen
Blattern ded blauen und grilnen Fedberfohls,
Derfelbe ift ja befonberd im LWinter qut erhattlidh
und bllig. Abonnentin.

1. Auf Jhre Frage Detreffend das Bett-
nissen, midte idh) Jhnen aus eigener Criahrung
einige gute Winle geven. Bon einem 2'/2jdbhrigen
Kinbe fann man nod)- nidht verlangen, dap es ded
Jadtd ruft; ed fann wohl vorfommen, dap e8
aufmact, bod) bHaben fie gewshnlid) etnen feften
Sdlaf; aud fann dbasd Kind {dwad) im Unter-
leibe jein. Dasd bejte, mwasd Ste tun fonnen, ifjt:
nad) abendsd 5 Uhr fein GetrGnt mehr su verab:
reichen, nur nod fefte Speifen. Bevor bas Kind
su Bett Lommt, lafjen Sie bad Topfden funftio:
nieven; nad jwet Stunben, d. . wenn Ste vielz
letdht ju Bette geben, nehbmen Ste e8 auf — wenn
e8 aud) fdlajit, e8 madt nidhts, es wird bald
wieber weiter jdlafen. Dann um 12 Uhv ober
etwad bdaritber, wie Sie aufwachen, nebmen Ste
bas Kind nodymals auf, bann wird nidts Shlimmes
pajfieren bis am Worgen,

3 babe vieled veriudt, und nuv bdiefes Mittel
balf. Cined meiner Kinder it {don 10 SJahre
alt, und id muB jeht nody bfterd de3 Nadyte



feinetwegent aufitehen und darf aud) abendd vor
dem zu Bette gehen nie vergefien, e3 aufsunehmen.
De3 Morgen3 weip ed3 gewohnlid) nidhts dbavon,
ba e3 tmmer weiter {dlaft. -

3d witnjhe febr, bap died Wiittel bei Jhrem
Knaben aqud) Helfen moge. Aber aufftehen miifjen
Sie — anberd gehtd nidht. Im Sommer {ind
nidt ju falte See: odber Flugbdder fehr su em:
pfeblen. 5. 8.
2. An Jhrer Stelle wilvde idh) lieber nod
ldnger warten und miv bann einen ,recdhten”
Selbsthocher von Sufanna WMilller faufen.
Die felber fabrizierten riedhen bald jdledht, da
bas Fiillmaterial die Geriide der Speifen an:
nimmt. Jmmerhin, wenn fie nur Haferjuppe
beretten miljjen, wixb der Umjtand nidht jo jdhmwer
ind Gewidt fallen. Nehmen Sie einen RKorb
ober eine RKijte, die Sie gut mit Heu, Holzwolle
ober jonftigen jdhlechten LWdrmeleitern ausftopfen
und nur fo oiel Raum laffen, dag da3 Kod)-
gefdirr Plap Hat. Wenn Sie den Dedel aud
nod) gut ausfilttexn, ober ein Kijfen odber ber:
gleiden auflegen, fo Haben Ste fo jtemlid) alles
getan, was Private in ber Selbftfoderfabrifation
erveidhen fonnen! Abonnentin.

3. Dirveft und genau beantworten At fidh
Jbre Frage nidht. Cinmal ift ber Gasverbrauch
bet den verjchiebenen Syftemen ber Gasappavate
verjdyieben; bann jhwanft aud) der Gaspreis in
ben bdiverfen Stddten der Schweiz. Bafel hat
bad billigite Gad. Hier in Biirvid) bezahlen wir
filt Gasd ju Kodh- und andern tednijdhen Sweden
17'/2 G18. pro Kubifmeter. Wir find unfer viey
Perfonen, leben ungefdhr fo, wie Sie angeben
und vermwenben monatlihd nod Gasd filr 3—4
Bader. Dann Hhabe idh) einen Selbitloder, bder
taglich tm Gebraud ift. Der Durdfdhmitt unfever
Gasrednung ift per Monat 8 Fr. Dann ijt aber
Friidbte-Cinfodhen und Butter-Cinfieden and) in-
begriffen. Sm Winter benilpen wiv einen Bimmer:=
ofen, um IBajfer BHeip su maden. Man fann
burd) vorfidtigen Gebraud) allerdingd monatlich
2—38 Fr. an Gasd erfparen, wad mir bei Mdagde-
wed)fel am beften zum Bewuptiein fam.

Biivdherin,

Fragen.

4. Finben e3 bie werten Leferinnen vorteilhaft,
alte Wlollkleider, Wollftoffe 2c. bdie nidht mebhr
verwendbar find, ju ,neuen” Stioffen umarbeiten
su laffen? S Horve oft, e3 fei abfolut fein Bor-
tetl babet, e3 fomme fajt jo teuer, al3 wie wenn
man folde aud bem Laben beziehe. Wer bhat
{dhon Grfahrungen auf bdiefem Gebiele gemachi?
Gibt e8 in der Schwety aud Fabrifen, wo bdie
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alten Wolljacdhen umgearbeitet werben? Jdh wdre
febr danfbar filr genauen Aufidhlug.
Sparfame.
5., Wir {ind immer nidt eintg wegen dem
Dausbhaltungsbuch — nein Mann und idh!
3 behaupte, id) fpare an allen Eden und Enden
unbd gebe fidher nichtd unnity aus, fehe alfo nicht
ein, warum i, wad dodh {hon ausdgegeben ift,
nod) extra aufidreiben foll. Wein PViann, ald
Budhbalter in einem Gejddft, will aber partout,
bafp td) ein3 fithre, objchon er miv nie vorwirfi,
th braude ju viel. Jd lege die Angelegenbeit
nun bden werten Hausfrauen vor und bitte, mir
su fagen, was fie dbariiber denfen.
Frau Anna.

Haus- u. Kiichengerite

emaillirt, verzinnt, poliert,
Spezialitédt: feuerfeste Geschirre.
Emaillirte Schilder jeder Art,

Molkereigeschirre, verzinnt,
Alles in vorziiglichster Austiihrung
liefert zu billigsten Preisen prompt die

Metallwaren-Fabrik Zug A.-G.

Stanz- und Emaillirwerke, Verzinnerei.

Zu beziehen in allen Geschiiften
fiir Haushaltungsartikel.

Hochste Anszeichnungen an ersten Ausstellungen,

Drucksachen
Jeder Art liefert prompt und

billig  die Buchdruckerei
W. Coradi-Maag, Zirich

Hrner = Mujeums - Loje
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