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Wijfe: Gliick ift nicht das mddt’ge Leudyten,
2Tach dem all die Nlenfdyen fehnend {pdhen,
3t nidht eine unverdiente Spende,
Die das Sdycfal jedem giitig reidyte;
®liick ijt ,Trenfein” nur und Gliick ijt , Sdaffen”.
&, Rabn,
l’: .

Aus Grossmutters Kiichen-Praxis.
(Naddrud verboten.)

VIIL

U6, Frau Nadybavin, Sie! |Na, wag
fithrt Sie zu mir in fo frither Stunbe ?*
#Ad), verehrie Frau, id) bin wieder in
allerfei Noten und da id) weip, daff Sie
miv Belfen tonnen und aud) zu Helfen be-
reit finb, fo {tehe idh Balt wieber Hier mit
meinem WAnliegen. Jhre frithern Anweif-
ungen und dad ,Gritli in der Kiide" Hhaben
mir im allgemeinen fehr viel geniipt unbd
in unferm Handwejen mande Wanbdlung
sum Befjern hervorgebradyt, aber . . .*
oNur, fo viden Sie heraud mit Jhven
©orgen. Wad ift denn wieder [0g?"
,3a, feben Sie, bdba ift vor allem ber
Rije ein Stein bed Anftogesd bei ung ge-
worden. Sie rvieten mir, moglidyft viele

Geridite mit RKife zu witrzen und ihren
Nidhrwert damit u exhohen. Nun verwens
bete i) dazu WMagertdfe, der fehr ({tart
viedt, und meine Qeute jdimpften weidlid)
fiber bad ,®eftinte”. Jd) verjuchte ed bann
mit Parmejantdfe, der aber viermal teurer
ift, und nun war eitel Lob im Hanfe. Der -
ift mir nun aber wirtlid) su teuer zu tig-
lidem Gebraud) und jeht mbdhte ih Sie
fragen: &ibt e3 benn nidht einen milden
und dod) wilrzigen RKochiife, der den Par-
mefaner erfepst?” ‘

o+ Barmejan - Kife ift allerdingd unerfep-
lid inbejug auf Feinbeit ded Gejdhmads
und aud) auf Anudgiebigleit; inbeug auj
ben Nibhrwert freilid) fonnen wir gang gut
billigere Sorten verwenben. Da find 3. B.
bie Ucrnerfdje, bie Thurgawer und aud
bie Wallifer RKife in der Regel mild ge-
falzen; e8 gibt fein beffered Mittel, al8 bie
Probe. Gehen Sie zu einem RKifehindler,
bem ©ie Bertvauen f[denfen, und tragen
Sie ihm ihr Anliegen vor. Er wird Jhnen
raten und Sie foften lafjen. Freilid), wenn
Sie Jhre Houdgenofjen zu Feinjdmedern
ersogen Baben, jo ift dbad Riidrwdhridbrebfen
immer eine miBlide Gejdidte. IJd wiirbe
an Jhrer Stelle zuerft die Halfte Bar-
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mefaner unbd die Hilfte eined billigern RKife
gemijdt verwenbden; bas niidfte Mal nehmen
Sie 3/« vom billigern und bad dritte Mal
laffen Sie ben Pavmejaner gany weg. —
Uebrigens, liebed Frauden, wenn Jhr Hevr
und Ehewirt eben wad Feined Hhaben wil,
jo foll er dagd Paudbaltung3 s Bitbget er-
Hohen.”

»nd nun Habe id) punfto Kije nod) eine
Grage. Wie reibt man ben Kije am beften
und fdneljten? IJd) benupte bie Reib-
mafdine (Mandelmithle), aber bdad ift fo
nmitandlid), dbie Reinigung nimmi jo viel
Beit in Anfprud), o dap ed ficdh Lanum lohnt,
fiic fleine Portionen die Majdjine aufju-
madhen. Dann verjudhte id), grofere Quan-
titdten auf Vorrat u veiben. Jd) bewahrte
ihnt in einem Glad mit Sladjtopfel anf —
ev wurbe trofdem jdhimmlig und unbraud)-
bar. Dann faufte id) jur Abwedjdlung ge-
viebenen Kafe. Aber der ift fo wenig ans-
. giebig und infolge deffen ftelt er fid) jehr
hod) im Preife. €3 ift ein wabhrer Jam-
mer mit diefem RKife.”

R, jo jhlimm ift die Gejdidte nidt.
Weiden RKife tonnen Sie niemald im Bor-
rat gervieben aufbewabren, weil fid) in der
Feudtigleit Sdimmelpilze entwideln; bda
miiffen Sie eben gany Harten Kife benugen
fite biejen Bwed. Kleine Portionen veibt
man am wedmiBigiten auf dem gewdhn-
lidjen Reibeifen, wenn man feine , Riiferaffel*
mit ©dyublade befigt, wie id) fie 3. B. im
®ebraud) habe. Dad ift ein gany primitives
holzerned RKafthen von ca. 25 Cm, Linge,
12 Cm. Breite und 7 Cm. Hohe. Cine Sdhub-
labde fitllt ben ganzen Raum aud und ift auf
ber {dmalen Seite Heraudzuziehen. Statt
eined Dedel3 liegt oben ein Retbeifen, das
auf bie dentbar einfachjte Art befeftigt it
und leidht Derandgenommen werden fann,
E3 wird nidmlid) zu beidben Seiten wenig
unter dbad $olz geidoben. So reibt man
mit Qeidjtigleit feinen RKafe; bei tdglihem
Gebraud) ift nidt einmal jededmal eine
Reinigung erforderlidh und and) Rejten
tonnen unbejdabdet in der ©dublabe bleiben.
Die Kiferaffel ift wohl in bden Hausdhalt-
ung3gefcdhdften ju beziehen. Jdh faufte bie
meinige in Qugano und bin gerne bereit,

Jhnen ein folded Ding zu bejorgen, falls
©ie fie hier nidht finden follten.*

»Beften Dant, vielleid)t werdbe id) von
Jbrer Giite Gebrand) madjen miiffen. Run
fagen Sie mir aber, bitte, nod), ob nidht fiix
ba3 Ritjten der Gemilje, filv dad Sdhilen
von epfeln und Kartoffeln, dad Sdynei-
be von Bwiebeln :. Hitlfdmajdhinen 3u
haben find. Mir dheint immer, ed twerde
viel zu viel Jeit fitr diefe nebenfaidhlidhen
Dinge vergeudet. Freilid) werde i) mit
meinter Mina nod) einen Bharten Stand
baben, wenn id) etwad neued in die Kiide
su verpflangen gedenfe. Wad madhte fie
nur fitc Gefdidten, 6id fie an den Selbft-
fodjer glauben mwollte! Und nun benupt
fie ihn jeden Tag, benuht ihn fiir die un-
glaublidften Dinge und i mufp fagen, fie
wei ihn mufterhaft su bejandeln.”

»Aljo Kitdengehilfen mddhten Sie haben.
Sehr verniinftig! Und verlegen find mwir
aud) nidyt heutzutage. €3 ift ja nidht alles
neue probat, aber e3 gibt viel guted bar-
unter. Sie fennen dod) wohl den Patent-
Gemitfefddaler, dad Wefjer, bad fo
onfteuiert ift, Dap e3 gany unmidglid ift,
eine dide Sdhidyt abzujdneiden, dad wir
fitr Wepfel, Birnen, Karotten, Ritben, Kar-
toffeln 2c. gebranchen. Uebung madyt frei-
lid) auch hier ben Weifter; Hhat man ben rid)-
tigen Dandgriff einmal, fo geht ed nidt
nur fehr vajd), fondern man betreibt durd
bert @ebraud) Dbiefed WMefferd aud) eine
grofe Sparjamfeit. E3 gibt freilid) aud
fleine Shalmajdinen jum Anidhranben
am SKiidentijd), wobei durd) Drehen eined
Hebeld zwei und mehr Mefjercdhen in Be-
wegung gefet werden. Fiir grofere Pauns-
Dalte find bieje Sdhilmajdinen fehr em-
pfehlendwert. Was aber aud) in einem
fleinen nidht fehlen follte, Dad ift eine
Bwiebelveibe; e8 ift namlid filr bie
meiften Gevidyte viel beffer, wenn die Jwie-
bel moglidyit fein gerteilt BHineingelangt.
Dad tleine Gladgefif mit den fpigen Jaden
ift in jedem aushaltungdgejchifte exhattlic.
Dann haben wir aud) den newen Patent-
Blifg|dhneider, der dhnlid) wie eine Acker-
walze fonjtruiert ift und durd) hin- und
Derbewegen an einem Stiel mit ahlreidjen
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Mefjexdhen arbeitet. €3 joll dad Wiege-
meffer erfeen und bewdhrt fid) namentlid)
bei Ridentrautern und fleinern Portionen
von Kohl, Ritben u. dbgl., jowie jum Sdynei-
ven von Rudeln. Er wird von Crnft Klausd
in Langenthal in ber Schweiy vertrieben, tann
aber aud) in den meiften Haushaltungdartitel-
gejdditen bezogen werben. Die Kartoffel-
bohrer und Aepfelbohrer fennen Sie
bod)! Die tonnen wir aud) nidt entbehren.
it Sdnittbohnen exiftiect ein vedyt prat-
tijder ,Bohnenhobel”, eine Heine Ma-
jdjine sum Drehen, dhnlid) wie die Wepfels
jdilmafdine. Redht vorteilhaft ift aud) ein
Ritronenjddler, ein gans furzed Mefjer-
chen, dad mit vielen jdarfen Jadden bdie
Sdjale abftreift, jo dap man fdnell unbd
leidht eine ,fein gewiegte Bitronenidale”
etlangt. Bon den Jitronenprefjen Habe
id) die gufeifernen, innen emailliert, ald
die vorteilhafteften und jolideften erfunden.
Jd) febe vovausd, bap Sie eine Fleifd:-
hadmaldine befigen. Die neuern Sy:
fteme liefern ein viel feinered Gehid al3
die frithern, wo dad Fleijdh mehr zecdrircht
al3 gerjdmittern wurde. Bor allem, liebe
grau, halten Sie in ber Kiide anf eine Aus-
wahl guter und gut gejaliffener Mefjer;
ba ift bie halbe Arbeit {hon gemadht. Sie
milfjen unbedbingt verfiigen fiber: 3 Ffleine
RKiidhenmefjer veridiedener Groge, 1 jhmaled
und 1 breited Trandjiermeffer 1 Knodjen-
mefjer, 1 Kiidenbeil, eine Shere und wenn
mdglid) itber eine Geflitgeljdere, nidht zu
vergeffen einen Mefferidhdrfer. Dann jollen
©ie aud) ein Futteral mit Spidnadeln be-
figen, dbamit man ftetd die Nabel in der rid)-
tigen ©tarfe jur Berfitgung hat. — Unbd
nun, wad wollten Sie weiter nod) wiffen 2*
o Danke, fitr heute habe id) nun genug
erfabren. @3 fehlt micr allerdingd nod
mandjerlei, um perfeft ausgeftattet zu fein.
I will miv nun junddjt von bden ge-
nannten Gegenftinbden dad notwendigfte be-
fhaffen und dann darf id) wohl wieder
einmal fommen. Jd) modte fo gerne aud
inbesug auf die Bratpfanne einmal Jhren
bewdfhrten Rat haben, Aber vorldnfig muf
i) dba3 Gebhorte erft verdauen.” \

o

#»»93553 Der Spargel. eeeceewn

Bu den beften und tojtlidften Gewddien
von allen Gemiifearten gehort ohne Bweifel
ber ©pargel. Die alten HRomer und
Gricchen fannten den Spargel jdon und
jddpten ihn al3 gefundes, feined Gemilfe.
LBielerortd Perrdht ftetd nod) dber Glaube,
der Spargel tonne nur mit einem grofien
Aufwand von Mithe und Geld angebaut
werden, wihrendem derfelbe dod), wenn ein-
mal gepflanst, fo wenig Arbeit erforbert
und gang al3 Feldgewidhd behanbdelt wer-
ven fann.

ALS vorzitgliche Sorten wiren folgende 3u
begeichnen: Erfurter Riejenipargel, Sdnee-
fopf, eine neuere Sorte, ftarfe Stengel bil-
bend; Frither von Argenteuil ift jehr frith-
treibenb.

Bezitglidh) Klima und Lage ift der Spargel
itberaud anfprud)slos, er gebdeiht faft itber-
all. Wo bad Frithjahr zeitig eintritt und
mithin eine frithzeitige Bodenerwdrmung
{tattfindet, ift der Cinflul auf die Spargel-
fultur, injofern giinftig, al8 dbad Gewdd3 hiex
sum frithen Treiben angeregt wird. Speziell
fitr den Bertauf haben die frithen Spargeln,
wie alle griihgemiife, am meiften Wert.
AR Boden ift fiir diejed Gemitfe nur ein
warmer, jandiger gut genug. Sdywere,
binbige Bobenarten hat man zuerft fite die
Spargelfultur durd) Mijden mit Flupiand,
Torfmull, Afde und Banjdutt 2. geeignet
su maden, Ebenjo Hat der Unlage eine
titdytige Bearbeitung ded Bobensd voranzu-
geben, wad burd) 40 —50 Cm, tiefed Graben
(Rigolen) jdhon im Winter bewertjteligt
werden fann,

Mit bdiejer BVorarbeit wird eine reidje
Ditngung mit Kompoft ober Stallmift, der
in Rerfepung begriffen ift, verbunden. Die
Diingung ift aber in der oberen Erdjdhidt
unterubringen; zu tief im Boben wver-
graben, Hat der Dilnger fiir die oberflid)-
lich wurzelnden, nod) jungen Spavgelpflangen
wenig Wert. In den ecften Tagen im April,
jobald ber Bobden etwad abgetrodnet ift,
hat bie Pflanzung bder einjihrigen ftarfen
Spargelfeslinge 3u erfolgen. Kepteve jollexn
neben einer reidhen Anzahl von tweiften,
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Priftigen Hauptwurzeln mit bavan haftenden
Faferwurzeln die Anlage 3u ftarfen Trieben
befigen. Sie tdnnen aud Hanbeldgdrtneveien
ober Samenhandlungen bezogen rerbden.

Sdyreitet man zur Ausfiihrung der frag-
liden Unlage, jo ift juerft dad hiezu aus-
gewidhlte Srundftitd in Reihen einguteilen.
Wenn ed tunlid) ift, o werden die Reiben
wegen bder intenfiveren Sonneneinmwirfung
von Norden nad) Sitben angelegt. Die
erfte Reihe echalt einen Abftand von 60 Cm.
pom Ranbe tweg, jede rweitere, mit bder
exften paraledlaufende Reihe 1,20 Weter.
Der Anfang und dad Enbde der vorgejehenen
FReiben werden mit Pfahlen begeichnet. —
Hievauf wird auf jeder Seite bder beiden
Enbpfihle 20 Cm. lint8 und red)td abge-
mefien und die Puntte mit weiteren Stiben
bezeidynet.

Nun wird von einem Ende jum anbern
auf beidben Seiten bdie Feldjdnur geftecdt
und jomit ein 40 Cm. breiter und 20 Cm.
tiefer Graben audgejdhanfelt, wobei die Erbe
auf beiden Seiten ded Grabend ju vers
teilen ift.

©ind alle Grdben audgegraben, fo wird
in bie AMitte derfelben eine Reihe Holz-
ftdbe 80 Cm. von einanbder geftellt, zur
Bezeidnung ver Stelle, welde jebe Spargel-
Haue einunehmen joll. Die Stibe der ver-
fdhiebenen Reihen find im Berband (Drei-
ed) angubringen. Jeht wird mit dem Hand-
jpaten jedem ©Stab etwad gute Erde, am
beften Sompojterde, jugebracht und bdamit
ein 6—8 Gm. hohed Pitgeldhen gebildet.
Hievauf wird die Spargelflane mit all-
jeitiger BVerteilung der Wurzeln gefept, leicht
angedriidt und 4—6 Cm. Hod) mit Srde
bededt. Wenn alle Spargeljeplinge ge-
pflangt find, wird ber Graben jwijden den
itgelden rieder geebnet.

Betrefjd der Stiibe modhte id) empfehlen,
nur frdftige und bauerfafte ju verwenbden,
bamit da3 ©pargelfraut, wenn bdasjelbe
iene Lénge von 40—50 Cm. erveidht Hat,
bavan angebunden werden fann.

Die Spargelpflanzung wwdive nun ange-
legt und bedbarf jept einer jabrlich fich wie-
~berholenden regelmiBigen Pflege. Dazu
gehort anfer der Bobenloderung und Ditng-

ung, namentlid) aud) bie energijde Ber-
tilqung der Spargelfliege.

Ueber die Lebendweife und Betimpfung
diefed Sdhadling? ift in Rr. 13, Jahrgang
1903 biejed Blattes, dad Wifjendwertefte

gejagt worben. @. Landolt.
%
Ratsdyldge fiir das Glitten cines Berren=
bemd’s.

(Bon einer Sdyitlerin der Gldttefurie an bder
Fraueaarbeitdidule Bafel.)

Sdiilerinnen, gebt wohl adt,

IDie mit Berrenhemd man’s madht!

Eritlidy Fommt das ®Goller dran,

fegt es an die Tifdfant’ an,

Bis es vollig trocfen iit,

Dann den Riidfen auf den Tijdy,

Drauf man ote Nanfdyetten leat,

Steif fie gldttet unentwegt;

Rund und {don fie jollen fein;

Audy die iltme{ glatt und fein;

Dann das KHrdgli lefg und redyt,

Ja fein trocken, fonft wird’s {cdhlecht,

Gldttet halb den Riicfen audy,

Hieht alsdann, wie es der Braud,

Diele hiibfche Sdltchen Flein,

Die aud) trocfen miifjen fein.

Und nun fommt des Herren Stolj:
~ Dazu braudit’s ein Brett von Kol

Das man {dhiebt bis oben an,

Seudhtet alles tiidhtig daun,

®ldttet {acdhte nun ohn’ Eil

Erjt des Einfal's obern Teil,

So lang bis er trodfen ganj,

Dann qibt man ihm f{duell nody Glan;,

Audy den untern ebenfalls;

Eine Guf Fommt an den Hals,

Und behutfam, fein und fadt

I0ird jeit alles glatt gemadyt,

Dann die Hanten feft gegldtt’t

Und das Ganze umgedreht.

Soll das Hemd nun liegen fein,

Ntiijfen recht die Uermel fein:

Brad-[{dyrdg, {drdg und grad geleat,

®dller iibereinand gefteckt,

Umgefdylagen dann cin Teil, -

Eingefchoben ganj mit Weil.

Qtun madyt, bitte, mal die Prob,

Ob ihr fo nidht erntet Lobl

ey AT TR



21

(02553 paushalt. |[€&Eee]

Glaspfropfen zu lockern. Feftjiende Glas-
pfropfen lodert man auf folgenbe Weile: Wian
dreht den Hald der Flajde tajd iiber einer Spiri-
tusflamme, er bebnt fih bdbuvd) bie Crmdrmung
eher aud, al3 ber dide Stiplel unbd legtever fann
leidht BHeraudgesogen werben. Jn Partnddigen
Tallen beveitet mau Heiged Seifenwaijfer und ftelt
bie Flajdhe, den Hald nad) unten, jur Halfte Hin-
ein, Dted Mittel ift unfehlbar, man Hat nur dar:
auf ju adien, dag der PBfropfen nidht jdhon m
Waffer lodgeht und ber Inbalt ausdliuft. Nebrigens
perhindert man bad Anfleben, wenn man bie
Stdpiel vor dem Gebraude etwasd ermdrmt und
mit Pavaffin einveibt. ,

Wleisse Pelzsachen zu reinigen. Gany
jauberen weigen Sand erwdrmt man auf bem
Herd, bann 3ieht man einen [ebernen Handjduh
an und vetbt bad Pelywerl mit bem Heien Sanbe
tiidhtig ab. Wolleme Kinbderpelze, Jmitattonen,
veinigt man mit RKavtoffelmehl; man reibt dad-
felbe mit der Hand in die Sadyen ein und Tlopft
panm bad Mebl Hevaus,

Schwarzen Marmor zu bebandeln. Der
idwarze Marmor an Kaminen und Fenfterbrettern
with wie weiger IMarmor mit reinem HelBem
Wafjer abgewajden und mit einem wetdhen Tudpe
troden gevieben. Ginige Tropfen Salatd! auf ein
wollene3 Lappdyen getan, ben PMarmor dbamit ein-
geviebent und banady) fo lange troden gerieben, bis
man einen Fingerdrud nidht mebr fieht, geben
thm einen fehr jdhonen Glany.

Um €Eisen- und Stablgegenstinde vor
Rojt qu fchiipen, beftreicht man fie mit einer aus
Wadh8 und Terpentin zu gleidhen Teilen bereiteten
Mijdung. Hierauf widelt man die Saden in Pa-
pler und bewahrt fie an einem trodenen Orte auf.

| 2953 » © Kide. o o |&See]

Bpeifeieffel Tiir bie biivgerlide Riide.

Montag: *RNeidjuppe auf italtenifhe Avt, Wiener-
fchnigel, Blumenlohl mit Kife.

Diensdtag: Mehljuppe, *Stodfijd) mit Butter und
Bwiebeln, Rartoffelfalat, gefitllte Omeletten.

Mittwod) : Gerftenjuppe, *Farvcefoieletten, Rofen-
fobl, Bratlarioffeln.

Donnerdtag: Suppe mit gebadenen Wehlerbien,
*Mitndener Shweinebraten, *gefitllt. Sellerie.

Freitag: Cinlauffuppe, Hammelsbrujt, Ranbden:
dynitten, Griedidhnitten. .

Samstag: Pantermehljuppe, *Odjenmanl, gedorrte
Bohnen, Aprifofenfompott.

Sonntag : Suppe mit Marfiioddyen, blaugejottener
Rarpfen mit Kartoffeln, Roajtbeef, Kopfialat,
*Aspic, Auftauf von geddrrten Pflaumen.

. Die mit * bezeidhneten Rezepte find in dlefer Rummer 3u
finben.

Rodjreepte.

Alloholhaltiger Wein fann zu {iigen Spetfen

mit Borteil durd) alfoholfreien Wein ober wafjer-

verditrmten Sivup und ju fauren Speifen durd
Bitronenjaft erfepst mwerben.

Reissuppe auf italienische Hrt. Smwei
Bwiebeln werden in fleine Wilriel geldynitten und
tn 100 Gr. Butter oder Fett 10 Minuten lang
peidhwigt; dann filgt man 250—800 Gramm
blandyierten und forglam abgetrodneten Reis,
elwas Salz, Pfeffer und eine Prife geftoBenen
Piment bingu, vervithrt alles 4—5 Minuten dber
gelindem Feuer, giept 1'/2 Biter Waffer hingu,
[aBt ben Reid darin ausquelen, ohne dbap er weid)
wird, tut thn in bie Suppenidiifjel, itbergtept ihn
mit Lodyend heiper Fletid)brilhe und veidyt geviebenen
Parmefantdfe su der Suppe.

Stockfisch mit Butter und Zwiebeln.
Drer gut audgewdijerte, von’' Haut und Grdten
befreite Fijdh wird mit einer Wijdung von
fodyendem Salzwajjer und INild dibergofjen und
/s Stunde an eine nidht ju heige Stelle gefebt,
wo er jiehen fann, ohne zu foden, bis er fidh
bldttert, worauf man iHn um Abtropfen auf ein
Stedb legt. Jn reidlidher Butter werben wei
feingehacfte Swiebeln braungerdftet; bann Flegt
man ben Stodfifd) Hinein, lagt ihn unter mehr:
maligem Umwenbden eine Weile bavin bdilnfien,
ridtet ihn famt Butter und Bwiebeln auf einex
Sdiiffel an, bejtreut ihn mit ein wenig Preffer
und Saly und gibt thn mit Kartoffeln ju THd.

farcekoteletten. Bon 2 Glern madt man
in Butter ein [oderes Rithret, nimmt Kalbsbraten-
vefte und wiegt fie mit diefem recht fein. Dann
gibt man etwas gefdabten Sped, Salz und einige
gewiegte Sarbdellen und Swiebeln dagu, nebit 1
bi8 2 roben Giern und fooiel geriebened Brot,
bag fid) die Maffe ju runden Scieiben wie Kote-
letten formen lagt. Diefe werben in € gewdlsl,
paniert und in fteigendem Fett braun gebaden.
Sind warm unbd falt ju empfehlen.
~ Rristallbelles Aspic. 8—4 Ralbsfiife, 500
Gramm Rindfletfd, Wurgelwert aller Art, werben
unter Sugabe von Salj, Bitroneniaft in 1'/2 Liter
Wafler gang weich gelocht, die Brithe filtviert und
wiedber aufs %uer gegeben. Dann britdt man
2 gange vohe Cier in bie fiebende Flilffigleit, da-
mit fie flar wird, lafle bdiefe mit der Brilhe eine
Beit lang foden und jtelle dad gane unberithrt
/s Stunbe lang neben bad Feuer. Man gibt
bie Flitffigleit dbann durd) den Seleebeutel und
verwenbdet fie nach Belleben.

Gute Iraftige Fleifdjuppe fann. aqud wmit
Bitronenfaft vermijdht und mit Liebigs Pflanzen-
gelee gefteift, febr gut al3 Adpic gu Fild), Wurft
ober beliebigem Flelfh Bevwendbung finden.

Ochsenmaul. Reit 2—3 Stunden. 1 Odyfen:
maul, 2 Liter Wajfer, 40 Gr. Feit, 2 Kodloffel
Mehl, 1 Bwiebel, Salz. — Dasd Odyfenmaul wird

ut gereinigt und gebritht und mit bem Heien
%Baﬁ-er sugefept. RNad) 2 Stunben Rodyzeit (im
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Selbittodier */« Stunben vorfoden und 38 Stunben |

RKoder) wird e3 Heraudgenom:men und in Borleg-
- ftitde gefchnitten und in einer braunen Grund-
fauce, bie nad) Belieben mit Eifig und Bitvonen-
faft etwad gefduert wird, aufgelodht.

Miinchener Schweinebraten. Beit 1Yz &t.
1 Kilo Sdyweindriiden, 3 Detliter Bier, 1 Thee:
[bffel Ritmmel, 1 Swiebel, Sals, Preffer, 3 Loffel
Rahm. — Dad geflopfte Fleljditiid wird mit
@aly und Pfeffer eingerieben, mit dbem Bier, der
bldttvig geidhnittenen Swiebel und dem Kitmmel
in ben Sdymortopf gebrad)t und 1 Stunbde unter
dfterm Begiegen gefdhmort. Dann wiederholt mit
FRabm beftrichen und abgedett im Bratofen nod)
/2 Stunbe gebraten,

Aud ,Gritli in der Kilde”.

Gefiillte Sellerie. Groge Knollen werben
gefdhdlt und mdglichft rund sugejdhniiten, worauf
man von oben eine dide Scheibe abjdyneibet, die
fnollen aushohlt, !/« Stunbde in fiebendbem, jhwad
gefalzenem Wajfer Lodht und gehirig ablaufen Git.
PMan {illt fie nun mit einer guten Kalbfleijch-
farce, legt die oben abgefdnittene Sdyetbe ald
Dedel barauf, binbet fie freusweis feft, bamit die
Farce nidt hevausbringen ann und fept bdie ge:
filllten Selleriefuollen tn ein Kafferol, wo fie in
beller, mit einer WMebhl{dhwise verfodhten Fletidh-
- brilhe nod) !/ Stunde wobhl zugevedt geddmpit
und {chlieplid) mit ber Sauce angeridytet werden.

GOriesschnitten. 1 Qiter Mild wird mit
50 Gramm Butter, 2 Chloffeln Suder, 1 Mefjer:
pige Salj, einem Stitld Btmmt und ber auf
Buder abgeriebenen Sdyale etner halben Jitrone
etnmal aufgefodht, mit 200 Gr, Gried verrilhrt
und 3u einem biden Bret gefodhf, dben man nod
heip mit 2—3 Cibottern vermijdht und fingerdicd
auf flade, mit Pehl beftdubte Sdhiifjeln ftreicht.
Nach dem Crfalten fdnetbet man bden Bret in
linglid-vierecfige Sdynitten, dle man mit etwas
Mehl beftdaudt, in gejdlagenen, mit Buder ver:
filpten Gtern ummwenbdel, mit geriebener Semmel
itberftveut, auf beiben Seiten in Butter gelbbraun
badt und mit Buder und Simmt beftrent.

Huflauf von geddrrten Pflaumen. 375
Oramm gedbdrrte Pflaumen werden gewajdhen,
in Wafjer sziemlich weidgediinjtet, audgefernt und
in ber Brilhe, worin fie gefodht worden, mit etwad
Buder, Simmet, Sitronenjdale unb Weifwein in
einem offenem Kafjerol unter Haufigem Umrilhren
nod) fo lange gefocht, big bie Brilhe vollig hinein:
gegogen ift, worauf man fie dburd) ein Sieb ftreicht
und erfalten ldagt. Nun fdldgt man 100 Gr.
Butter ju Sdaum, mifdt almaplid zwet gange
Gier, 4 Dotter, 6 geftoene Swiebade, den Sdnee
ber 4 Giwete und die dburdgeftridhenen Pflaumen
hingu und badt bden Auflauf eine Stunbde bei
mapiger Hise.

Sultanine (rumadnijdhed Regept). Heit 1 &t
250 Gr. Mandeln, 250 Gr, Hajelnuf, 260 Gr,
Sultaninen, 250 Gr. Suder, 8—9 Cler. — Der
Buder und bdie Cier werben geriihrt, die abge:
riebenen Mandeln und Hajelniifje gemahlen und

mit ben geveinigten Sultaninen bavunter gemifdht
und in mdapiger Hige in einer ldnglid-vievedigen
Biscuitform, bie vorher mit Butter ausdgeftriden
wurde, gebaden. Aus ,Gritlt in der Kide".

Zitronensirup. 2 Rilogramm Stodjuder,
6 Ritronen, 3 Liter Wajfer. Die Sitronen werben
bilnn gefdhdlt; e3 darf ja nidht3 weifed an den
Sdalen Haften bleiben. Suder und Waffer auf
bas Feuer gefetst und wenn e3 fiedet, der Sitronen-
faft hineingegeben und auf rajdem Feuer gelodt,
bid e3 nidhit mehr {dhaumt. Diefen Sivup an bdie
Bitronenidalen giefen, einen Tag jugededt ftehen
laffen und dann in Flajden filtrievren. Sut vex-
forfen und aufredt {tehend aufbewahren,

Reiswasser. 100 Gr. Karolinenreid, 1 Ltr.
Wafler, Buder und Bitvonenfaft nady Belieben.
Der Reld wird mit Faltem Waijer zugefesst, vom
RKoden an geredynet 10 Minuten gefodht und duvrd)-
gefeii?t.t Das Waffer mit Buder und Jitronenjaft
gemwilrst.

22D Gesundbeitspilege. ééée]

Befondbere Beadytung verbient dbad Wlasch-
wasser filv bad Gefidht, Hals, Arme unb Hanbde
bet Frauen, welde auf guten Teint und glatte,
weide Haut Gewidht legen. Tad Waffer foll fret
vor Kalffalzen fein. Wm beften eignet fich hiersu
Flups odber Regenwaifer. Da biefed jedbodh) nidht
tmmer und ftberall ju Haben ift und bie meiften
Meniden auf den Gebraud) de3 Brunnenwafferd
angewtefen {ind, welded im Gegenfab ju dem
wetden Flup: und Regenwaffer bHart genannt
wird, fo mup basdfelbe entwebder lingere Seit ge-
fodht werben ober man muf einer Waidyichiiffel
Wafjer einen gejtrichenen Theeldffel gute Soda
ober Pottafhe hinzufeben, um bdbad Wajfer von
fetnem Kalfgehalt su befreien.

Cin Buja von pulverifiertem Borar in bem
gleidhen Makge ift nod) bejfer, wenn dbie Haut eine
Petgung zur Rote zelgt, e3 empfiehlt fich tn biefem
Falle nod) bdem Wafdwaijer einen Theeldffel
Kampherfpiritusd hinzuzufesen.

Mandje Menjden mit zarter Haut bedbienen
fich beffer bded erwdrmtien Waffers jum Walden
al3 be3 falten. Man benupe jum Wajden ber
Hande und ded Gefichted nur bie befte Seife ausd
gutenn Handlungen. €3 gibt aud) Leute, weldhe
Geifen an der DHaut fdledht vertragen, folde
fonnen jum Wafden die jog. Manbellleie benuben,

nod) beffer ift ble prapavievte Manbdelflete. Sie
befteht qus
TManbdelflete 40,0 Gramm
Marfetlerieife, pulveriftert 7,6 , .
Kohlenjaures Natron 50
Sepulverte Jriswurzel 50
Bergamottdl 4—" Tyopfen.

Diefes Pulver mit Wajjer verriihet, jhdumt
wie Seife und ift der Haut jehr wobhltuend.
Dr. med. v, THilo.

%

E————"
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l 3355  Krankenpflege. l@é@e }

Ralte Einwickelungen fpielen in ber Kranfen:
pflege eine gvofie Nolle, fie letften Worjilgliches
aur Herabfesung bder erhdhten Kodrpertemperatur.
Man mady: fie um den gangen Korper mit Aus:
nahme be3 Kopfed ober nur um ben Rumpf, wo:
bei man bie Arme mit etmwideln ober fret laffen
fann. Dad Anlegen berfelben erforbert Uebung,
man itberlege vorher, wad man madyen will, halle
alled berelt und forge filr genilgende Hilfe.

Am einfaditen ijt e3, wenn man ben Pa-
tienten ausd bdem Bett nehmen fann. Man legt
auf bad Bett ein wollened Tud) oder eine Woll-

bedle, barauf ein einfached, bejjer ein doppelt 3u:
- jammengelegte3, in Wafler von 12—20° C =
10—15° R geneted und audgewunbdened Tud,
bad oben unbd unten Hanbdbreit vom Ranbde bed
wollenen abjteht. Dann legt man den Patienten
barauf, fdldgt {dnell dad nafje undb Hernad) bas
wollene Tud um ihn herum, fo dap die Tiider
bem SKorper iiberall gut anliegen unbd ftedt da3
wollene Tudt mit Siderheitdnadeln feft. Beim
vollitdndigen Korvperwidel werben die Tiider von
oben Per 1iber bie Schultern nad vorn gefdlagen
und unten um jebed Bein Dejonderd Herumge:
widelt; follen dbie Arme mit eingervidelt werben,
fo wird dad nafie Tud) in bie Falte jwifden Avm
und Rumpf hineingeidhoben.

Man muf den Widel aud) anlegen fonnen,
ohne den Patienten aqud dem Bett ju nebhmen.
Bu biefem Bmwede legt man ein trodened unbd
ein naffed Tud) bereit, jo dbap man fie fdmell
unter ben Patienten legen fann und Iapt
penfelben im DBette aufheben. Obdber man legt
wollened und nafjed Tud) in ridtiger Weife auf-
einanber, vollt fie ber Ldnge nad) bid jur Halfte
ber Breite jufammen, legt den Patienten auf bie
Seite, fdiebt die sgujammengerolten Tilder an
fetnen Ritcen, dreht ihn i{iber biefelben auf bie
anbere Seite, rollt bie Thder auf und fdhldgt fie
um ihn Herum, -

©oll nur ber Rumpf gewidelt werden, jo feht
man ben Kranfen auf, legt bie Wideltiidher hinter
ibn aufs Bett, sleht dasd Hemd gang in die Hobe,
legt ben Patienten auf den Widel nieber und
hilllt ihn ein.  In dem Widel bletbt der Kranfe
1/2—1 Stunbde legen; oft miijfen mehreve hinter-
einauber gemadyt werbden.

Aus ,Grundrip ber Kranfenpflege”
von Dr. Fr. Brunner.

$% | Kinderpflege und -Erzichung.

Wlie schiitzt man Kinder vor der Schar-
lachgefabr? Da ber Anjtedungsitoff bed Sdhar:-
lach auf veridhiedenen LWegen, unter anbeven aud
burd) Nahrungsmittel, jum Beifpiel Mild), ver:

{dleppt werben fann, jo wird man alfo felber
feine Kinber nad) Moglidhleit gegen bdie Gefahr

ber mittelbaven, ebenfo wie ber unmittelbaren An- -
ftedung ju fditgen judhen, alfo jeden BVerlehr mit
Familten, wo ein Sdarlachfall vorfommt, fo lange
abbrechen, bid8 die Kranfheit vollftandig voriiber
und eine orbentlidhe Desinfeltion ber Wohnung,
RKleibung und fonjtigen Gebrauddgegenitinde vor:
genommen ift. Ferner wird man FNahrungdmittel,
wentgiten3 folde, bie roh genoffen werben, nidht
aud Sdarladhiufern beztefen und namentlidh
jebe Mildh, wenn man ihrer gefjunbdben Befchaffen-
heit nidht gans gewip ift, nur in gefodhtem Bu-
ftandb ober nad) voraudgegangener Sterilifation
ober Keimtotung tm Dampfapparat gentegen lafjen,
fo lange in bem Vesir? be3 Bauernhofes ober der
WMildhandlung und bdergleihen mehr Sdarlad):
falle vorfommen.

Aud ber grofen Uebertragbarfeit de3 Schar-
ladh folgt, baB Gltern, Gejchwijter, Pfleger und
Lebrer von Sdarladfranten fich von anftecungs-
fabtgen Kinbern nidht nur, wie e3 gefelich ift, in
Sdhulen, fondern itberhaupt fernhalten jollten und
endlidh, baf man bet vorhandenem Sdarlad) bdie
fo empfangliden unbd gefdhrbeten Kleinen wvon
Kinderjdulen und anberen Berfammlungsdorien
vieler undb unbefannter Kinber fernhdlt.

Die Behandlung bed ©darlad erfordert im-
mer einen Arat, weil aud) eine {heinbar leichte Cr-
franfung jeben Augenblid eine jdlimme Wenbd-
ung nehmen und weil aud) eine jdheinbar tadel:
Iofe Genefung buvdh gefdafriiche Nadhfrantheiten
unterbrodjen werdben fann. Crnfte Seiden find
hohed Fieber, grofe Hige, {dhwere3, dad Sdluden
unbd Atnen hindernbded Halsleiden, tiefed Crgriffen:
fein be8 Nerveniyftems, dad durd) geijtige Be-
nommenbeit, ttefe3 Tainiederliegen oder Aufge:
regtheit, fomie durd) allgemeine Sudungen ober
Krampfe dle fdwere Blutvergiftung anjeigt.

Dr, Dornblilth.

55355 Gartenbar. | EESee

Die Rakteen finb wegen ihrev Wiberflanbds:
fabtgleit bie dbantbariten Pflanzen fiir ben Lied-
baber. Aud) jest im Winter beweifen fie thre Un:-
empfinblichTeit und nehmen feinen Sdaden, wenn
fie nur vor Froft gefdilht find und nidht ilber:
mdfig begoifen werben. Junge, b. h. ein= big jwei-
jadbrige Pflangen lieben etwad mehr Wdarme bei
der Ueberwinterung ald alte Kafteen. AuBerbem
bebitrfen fie einen Hellen, aber nidt der Sonne
auspefesten Stanbdort,

Das fangen der {Wespen jur Seit dba bie
Gritdhte veifen, ift nidht rationell. Wian fahnde
peshalb vor allem nady dben Wejpen, welde fidh
gegen Audgang bes LWinters zeigen. Dad f{ind

| bie Muttermeipen, aud bdberen Ciern bie grofe

Babl ber Idftigen Jnfefien BHervorgeht. Durd
Slafden mit Frudtfirupwaijer werden fie ange:
lodt. Dann aber jerfidre man bdie LWefpennefter.
€3 heifgt alfo, fchon jest aufpaijen und befampfen,
um bder einftigen Wefpenplage 3u entgeb%t.
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225DD teudt. S&&ee| |

His Nabrung fiir die Singvdgel, benen
jebed mitleibige Dery gerne Futter ftveut, am
Fenfter und auf Futterpldhen, find Kerne und
Samen allerlet Art fehr geeignet. Nidit jeder:
mann bat Borrat filv ben gangen, langen Winter
an Niffen und devgleiden, da darf wohl davauf
hingemwtefen werben, daf aud die Vigel recht gerne
einte AbwedhSlung in ihrem Menu haben. Spiegel-,
fohl: und Blaumeifen lieben aufer dbem Flelidh
und Feit aud) bie fleinen Apfelferne, {omwie die
Samen von Kitrbid, Sonnenblumen u. §. w
Amfeln und Drofjeln, bie fidh lieber am Boben
ald auf den Futtertijhen iHre Nahrung BHolen,
laffen fich gang wetche Aepfel, die oft fchon tm
RKeller plagen, von innen faulen und in ber Klde
ohnebin feine BVerwendung mehr findben, trefflich
fdhmeden. Man Lann die Aepfel gany ober halbiert
auf ben frtfcb efallenen Schnee legen. Wenn man
bet firenger Kdlte su ber Beit, wo die BVidgel hre
- Mablzeit su halten pflegen, warme halbterte Kar-

toffeln in ber Sdhale u threm Futter legt, finden
audy biefe thre Abnehmer. Jm fibrigen find, be-
fonderd bet grofter Rilte, Pleingeidhnittened fettes
letich, aufgebdngte Knoden u. |. w. dbas bejte
fitv die frierenben iterd;en. -e-

}%@%} & Frage-Ede. » ]é@@e\

Rutivorien.

4, Aud eigener Crfahrung fann idh Jhnen
fagen, wad audy bie Anfidht meiner Befannten
ift, bap Kleiberftoffe, dle man fidh aus Woll-
resten DBerftelen [GBt, faft fo teuer su ftehen
fommen af3 andeve neue Stoffe; wasd abey bie
- Sdywere und Dauerhaftigleit anbefrifft, find fie
pent [eteren gewih in manden Falen vorausiehen.
Je nad) Art und Farbe der aufgetrennten TWoll:
fleibungsftiide find e3 meift bunfelmelierte, warme
Stoffe, bie man von ber Fabrif erhdlt, alin mebr
praftifdhe al3 {dhone. In ber Sdweiy gibt €3 nun
allerdingd aud) Fabrifen, bie fidh filv dbad Um:
arbeiten empfeblen, dbody bHabe idh befonderd mit
beutidhen Firmen gute Erfahrungen gemadt, €8
exiftieren von foldyen beutfchen Fabrifen da und
port Ablagen in der Sdweiy, die ih Jhnen em:
ptehlen fann, b fand den gelieferten Stoff gut.
Nadh) den Bedingungen miikten Sie fid) felher
genau erfundigen.

b, Jdb rate Jfhnen unbedingt, ein Baua—
baltungsbuch 3u fithren. Selbjt wenn Jhv
Mann und Ste nidt findben, dbaB su oviel ge:
braudyt werbe, ijt e3 bdbod) fehr gut, wenn man
{dwary auf weif jieht, wozu man dasd Geldb ver:
wenbet hat. Nidyt felten mup man fid) bei jolder

Leftilve fagen, dbaB man da und bort nod) mehr.

hitte fpaven fonnen. Vieleld)t wilvben Sie biefe

Crfabrung aud maden, Ueberhaupt gehdrt das .

Haushaltungebud) jum Jnventar eined geordneien

- Haudhaltd und id begreife Jhren Mann, bder al3
Budyhalter an ftramme Ordnung gewdhnt fein
wird, gani gut, wenn ev energifd bavauf bdringt,
baB ein folded gefithrt mwerde. Alfo nur frifdh
voran. Frau Gertrud,
5, Jbr Mann hat Recdt! Sie {djeinen dody
nod nidt ju ben tﬁcbtigftcn Frauen zu 3dblen,
fonft wiltden Ste eine folde Frage gar nld)t ge=
jtelit Haben! gify.

Fragen.

6. Konnte miv vieleicht femand ausd bem Lefer-
freife fagen, wie man Marienglas reinigt und
wo man folded am Stitd abgepaft faufen fann?
Bum voraus bejten Lant. 3.

7. Wo beyteht man am bejten Gemiise- und
Blumensamen? (d) wobne auf bem Lanbde und
bin beim Anfauf von Samen mehr ald mir lieb
ijt, auf bie Haufiever angemiefen.  Jh mdchte nun
eine gute Besuadquelle ausdfindig maden unbd bitte
bie Lefer um Ausfunft. Frau A.

8. Wer fonnte mir Auslunjt geben, ob Pe-
trol- Gasherde witklid) vortellbafter und praf-
tifdher find, ald gewdhnliche Petrolherbe? 1Und
weldyed ift da3d bejte Syftem? PHerslichen Dant
jum voraus, Gine Abonnentin,

Haus- n.Kiichengerte

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

Molkereigeschirre, verzinnt,

"~ Alles in vorziiglichster Ausfilhrung
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.
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