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Crideint jahrlid tn
26 Nummern,

Ziirich, 8. April 1905.

Es fei dir allzeit rechter Ernit,
Was du audy tujt, treibjt, finnft und lernft,
Die Halbheit tangt in Fetnem Stiick
- Und tritt noch hinters idyts 3uriick.
fKlaug Harms.
o2

Aus Grossmutters Kiichen-Praxis.
(Nadhdprud verboten.)

X,

Die bofe Influenga Hielt ihren Einjug
im Nadbarhaufe fowohl wie bei mir und
id) wavc froh, baf meine Ratidhldge nidt
gewiinjdt wurden. PHeute fand fid) aber
Frau Lucie ein und jammerte: ,Nun fanfte
id) vor Woden {don fo hiibjde Kodge-
jdjirre und Habe mid) fo darvauf gefreut,
fie bald in Gebrand) zu nehmen. Da fam
bie Rrantheit und warf eind umd anbdere
bei ung aufd Kranfenlager. Jd) fam nidht
einmal jum audpaden. €3 liegt und fteht
nod) alles, wie e3 bder Laufburide bes
Haushaltungartitel - Gejdifted Herbradhte.
Bevor id) nun aber an bie BVerwendung
gehe, mdchte i) dbod) nod) Jhren Rat Hhaben.
Sie liegen damald eine Bemertung falen,
al8 ob e3 vor dem Gebrande ded Kody-
gefdjirrd nod) einiges ju beacdhten gibe und

id) habe meine Geduld nun auf eine jo harte
Probe ftelen mitfjen, joll8 miv auf ein paar
Stunden mehr Jeit aud) nidht anfommen.
Der Mina allein wollte i) die Reubeiten
vodh) nidht anvertrauen.” )

»Daran taten Sie wohl gut, liebe Frau;
penn eine ridhtige Behandlung ded Kodhge-
jchirrd von anfang an fann ihm bie boppelte
Dauerhaftigleit gewdhren und bei einigen
Arten ift ein jorgjamed Audlaugen vom ge-
jundpeitlidgen Standpuntte aud geboten.
Fiir Qupfergejdivy verwende id ftetd
Sritjd- ober Rleiewafjer. Wan gibt in
ba3 neune Geldjirr je nad) der SGrdge !/o
big 1 RQiter Kleie, fitllt mit faltem Wafjer
auf, bringt e3 zum foden und [kt dad
Gefdjive zwei Stunden anf gany leinem
euer unter alfdlligem Nadygiegen von
Wafjer, damit der JInhalt leife Tocht und
ba3 @efaB ftetd gefitlt ift. Jft Klete nicht
leidht exhdltlich, jo tann aud) eine Afden-
ober Sobdalauge darin gefodyt werdben. Wil
man fpiter dad SKupfergeidhirr blant ex-
Dalten, jdeuert- man ed aufen mit einem
in Salmiafgeift und dann in Wienertalt
getauchten Sappen. Berzinnted Gejdyire darf
auf der innern Seite nicht allzuviel gepupt

werden, da fonft]die Berzinnung Ileibet,
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_man bebient {id) de3 ©Sodamwafferd zum
Audwajden.

Neued Emailgejdirr ift ebenfalls
audzufodjen. Man gibt auf einen Liter Wafjer
brei ERIOffel Sal und zwei Ehldffel Eifig
und fitllt den Topf mit diefer Mijdjung,
die eine Stunde gefodh)t werden muf. Ei-
ferne Rodgefdirre, jowohl die diinn-
wanbdigen wie die gupeifernen, fonnen mit
Rartoffeljdalen von rohen Kartoffeln ober
mit Srvautblittern audgefodt werden; aud
die beim Email genannte Salz- und Ejfig-
[Bjung ift angebradjt. Man nehme wei
Stunden Beit dafilr, {pitle und tredne gut
- aqud und bringe e3 [eer nodhymald aufs Feuer,
inbem man e3 mit einem Fettldppdjen ober
einer Spedidwarte einveibt. Aud) dem
Nidelgejdhirr jdadet ein Austoden mit
©oba: und Effigwaifer nidhts, madht es im
Segenteil rein, wihrend dad Aluminium
beileibe nidht mit Soda in Berithe-
ung fommen barf, weil biefe beiden eine
demijcdhe Berbindung eingehen, die fich dburd
jhwarsliden Anlauf dugert. Wil man dad
Wluminium blant BHaben, taud)t man ein
Wollldppdhen in Benzin und jdeuert das-
felbe dbamit. DHat man Gelegenheit, die Ge-
jdivre mit Sdgefpinen zu umbiillen, fo
wird man iiber die Wirtung erjtaunt fein.
Jd Dalte miv zu diefem Jwede eine Kifte
mit Sdgefpinen gefiilt, beveit unbd {tede
bie mit Benzin gereinigten Aluminiumtopfe
einfad) dort Binein fiiv etwa eine Stunbe.
Sie wiffen ja, id bhabe einen Sufanna
Mitller’{dhen Selbitloder mit Aluminium-
tdpfen.

Jtun haben wir aber vom ixdenen Kod-
gefchirr und vom RKodyporzellan nidht
gefprodgen und doch find gerabe bdiefe bei-
ben bejonberd aufmerfjam zu behanbeln.
©le bilrfen nie auf ftarfed, am bejten gar
nidt auf offened Feuer gebradht werben.
Die gleide Lojung wie filr Email bejorgt
auc) Bier wdabhrend einer Stunde dad Aug-
fodjen und madht allfiillige in dber Ilajur
enthaltene Bleibeftandteile unjdadlid). Merx-
fen Sie fid) aber filr bie gute Erhaltung
aller Kodygejdhirre folgended: Man trodne
fie nad) jededmaligem ebraud) gut ausd
und lajle fie auf offenen Geftellen. Jn

Sdranten anjbewafhrt, nehmen fie leicht
einen muffigen Gerud), an. Aud) bleiben
RKRodytopfe am beften ofhne Dedel aufbe-
wahrt. Filr die Dedel habe id) ein befon-
dered eftell, wo fie pyramidenartig auf-
geftedt werden. Das ift jehr bequem. Dann
hitten Sie {id bei allem, nid)t blod bei ic-
denem und Emailge|djirr, wo ed felbftver-
ftandlid ift, vor dem rajden Wedhjel von
heiB und falt. Dad ift jedbem SKodhtopf
jhadlih. Daf in Wejfing- und aud) in
Kupfergejdire weber fette nod) faure Speifen
fteben bleiben diirfen, ba3 wifjen Sie, nidht
wahr? E3 entfteht durd) die Verbinbung
biefer Subftanzen mit KQupfer ein giftiges
Rupferfalz, da3 effigiaure Kupferoryd oder
bex @E‘ﬁnipan. Grdfte Borfidht ift dba von
niten,

nDaben Sie Dant fiir Jhre guten Rat-
jhldge, verehrte Frau, id) werde alle ge-
trenlic) befolgen. il Heute jagen Sie mir
nur nod) bad eine, bitte: Gibt e3 feinen Er-
jag fite frijhen Sdhlagrahm? Mein Mann
liebt ihn fo jehr, namentlid) gemijdht mit
Jritdten; aber er ift fo fhwer su befom-
men. Jd& Habe mid) Ydhon mit Eijdnee be-
bolfen, aber ba bin id) |dhlecht angefommen;

ev [ieB mir bad Geridht einfad) unberithet.”

«Dad begreife id); wer wird and) Ei-
jdynee anftatt Rahm fervieren? Ein biddjen
{treden allenfall3, wie ed bder Konbitor
meiftend tut, d. . den gefdlagenen Rahm
mit gejdlagenem Cijdnee vermijden, bdad
fonnen Sie. JId weif nun aber einen gany
guten Erfafy fitv frijden Rahm unbd das ift
ver fonbdenfierte. Cr laft fid leicht fteif
jdhlagen, voraudgeiet, daf fie ihn vorher
Bipl ftellen unbd ift felbft im Hodhjommer
vor Siurebildung gejdist. Cr ift etwas
teuver al8 der frijdhe. Lafjen Sie ihn aber
biveft, zum DBeijpiel aud der Mildfiederei
der Berneralpenmildygefedjdaft in Stalden,
Emmental, fommen, jo werden Sie nidht
nur wenig ‘Preidunteridied finden (der
Liter foftet 2 Fr.), jonbern audy frifdpe
MWave befommen. Jd) finbe, diefer tondben-
fierte RNahm ift ein pradiges Audhilfs-
mittel; ex leiftet mir oft bie beften Dienfte
bei Gebdd, Saucen und jogar ald Beigabe
ju Thee, wenn unerwartete Gifte Ltommen.
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Jd) mddgte ihn nie mehr miffen in ber
Speifefammer.”

oNa, Dad ift ja herrlidh! Wie froh bin
id), 3u Jhnen gefommen zu fein., Jdh) werbe
mir fofort einige Flajdhen Tommen Ilafjen
und Jhnen bann vapportieren, wie e3 ge-
gangen ift. bien!¥

oF

»>3% Beim Osterbasen. seee
(Radhdrud verboten.)

Trop grauen Wolfen und talten Winben
atebt braufen der Frithling ing erwadjenbde
Zal. Am Bade blithen bdie golbgelben
Dotterblumen, die fogen. Ofterblumen, am
Waldrande und am Wiefenhang gritBen lidte
Himmeldjhliifjel und die jarten Sterne der
Anemonen. Frohlide Rinder jammeln bdie
Srithlingdherxlidteit, gilt es ja, bem Dfter-
hajen ein ,Hauptneft’ mit frijfem Griin
und Blumen ju jieren.

Nach dem alten Kinderglauben ift bder
Dfterhaje der Spenbder bder bunten Dfter-
eiev und erfreut fid) deshalb bei der jungen
Welt eined Hohen Unfehens. Wie er ju
biefer €hre gefommen ift — bdie ihm nur
in einigen Gegenden durd) ben Kudud
ftreitig gemadyt wird — wollen wir Hiex
nidyt erdrtern, jonbern ihm lieber ein twe-
nig ifiber die Sdjulter fehen und etwasd
vom ®ejd)iftdgeheimnid erlaujden.

Da alle die weifen Eier eine pordie
©djale befigen, bdie leidyt etwas. Farbftoff
burdyziehen Iagt, jo gilt al8 oberftes Gejes,
baf nur unjdddlide, giftfreie Farben jux
Berwendbung fommen.

Cin RKorb_mit frijden, weiBen Hithner-
eiern und ein paar dltere Kodhtopfe find
rafd) jur Stelle. Nun will Wiittercdhen dem
Dijterbafen Belfen, wie fie ihm fchon oft
gebolfen Bat, denn fie fteht mit ihm auf
pertrautem Fufe.

Jept wird ein Topf mit Whaffer um
Feuer gejept und 6— 8 Eier hineingelegt
und eine Handvoll braune Jwiebeljdhalen
beigefiigt. MNad)y 10 WMinuten find die Eier
jhdon golbgelb und wir fehen, wie zwei
beraudgenommen und nod) warm mit einer
©pedidmarte abgerieben werden, woburd)
fie einen frijhen Glany erfalten. Nad

weitern 5 Minuten Tommen twieder jwei
Eier aud dem Babe und werden rafd) auf
gleiche Weife poliert. Sie find bereitd braun;
bie leten jedbod), die dem Babde entfteigen,
jeigen eine tiefbraune Farbe.

Jetst wird eine anbdere Farbbriihe be-
teitet, indbem man aud einem Droguenge-
fdaft bejogened Blauhol; (aud) Campeche-
ober Jamaitahol; genannt) und Rothol;
(jog. Fernambulholz) in jwei verjdhiedbenen
Kodytopfen in Wafjer todyt, dad Holz ausd
ber Brithe nimmt und Eier einlegt. And
bier werben bie Eier, je ldnger fie im bder
Facrbe fodjen, befto dbuntler gefarbt. Blau-
hol firbt tief buntelblau, faft fdmwars.
Bwijden hell gefdrbten Eiern nimmt fid
dieje frarbe fehr gut and. Nun legt man
eined ber vorhin gefirbten gelben Eier einen
Nugenbli€ in bdie Blanholzbriihe, worauf
e3 jdon bdunfelgriin wird. Dasd Rotholz
liefert vote Ciev. @ibt man fdlieBlid die
Brithe bder beiden Farbholzarten zujammen,
erhilt man ein f[dhoned BWiolett, wdibhrend
bagd Einlegen eined gelben Eied in die Rot-
holbrithe diejem ein tiefed Orange verleiht.

Wenig umitandlid) ift dad Farben der
Gier mit den fog. qiftfreien Eierfarben in
Pulverform. Die Hauptjacde ift, dag baj
Farbpulver mit fodjendbem Waffer (/2 Ltr.
auf ein Padlein) rvedht gut aufgeldjt und
mit einem Stibden gut gerithrt wird, dap
feine Rndlchen entjtefen. Dann nimmt
man je 2—3 zubor im Wafjer hartgetochte
weifie Eier, dreht fie in der Farbbrithe um
und poliert fie nod) warm. Bei diefer Farb-
art fann man jedod) nidht verhindern, dap
aud) dbie Hinde etwad Farbe belommen.
Sie [dft fidh 3war wieber entfernen, jedbodh
angenehm ift die Sadje nidt, wedhalb
Mitttexdhen bie Hinbde in alte Glacehand-
jhuhe ftedt. WAud) Bier Ilaffen fich durdy
Mijden bon wei Farbbriithen neue Farben-
niiancen felber Berftelen: Griin aud blau
und gelb, violett aud rot und blau, lila
aud blau und roja 2c.

Ginfad) ift das Berfahren mit jog. ,Mis
fabopapier”. Je ein in Wafjer gelodhtes
i wird in Mifadopapier gewidelt, daf
bie farbig bedrudte Seite nad) innen fommt.
Dann legt man ein Stiid eined alten leinenen



Tudjed feft um bagd Ei und taudht e3 ei-
nige Minuten in Heiged Wafjer, dad3 man
mit €jfig gemijdht Hat. Dann wird bdie
Umbitlung abgeldft und dad €i mit Sped
abgerieben.

Cin wenig WMithe mad)t dad Berzieren
ver farbigen Eiev. UAm leidhteften geht dasd
Bejdyreiben bdexrjelben mit violetter Tinte,
ehe man bdie Cier fodht. Nad) dem Kodjen
fann man bdie Cier aud) nod) mit fog.
©djeidemafjer bejdyreiben, dad dbie Farben
an den betr. Stellen volftindig wegist.

Cinfarbige Eier verzieren wiv gerne, in-
bem mwiv mit einem feinen, jdarfen Meffer-
den eine Jeidnung Dineinfragen. Durd)
{hwiihered oder ftdrfered ,Scdhaben” wer-
ben bdie Stridje Beller oder dunfler er-
jdheinen. ©o lafjen fid) leidht ganz an-
mutige Bilbden (Ojterhajen, -Jnjdriften)
mit ‘Paudpapier auf die Eier iibertragen
und eingraben.

Sehr {hon laffen fid) die leeren Schalen
von audgeblajenen Ciern verzieren. RNad-
dem fte im Jnnern vollftdndig getrodnet
{ind, befleben wir bdie leeren Eierjdalen
teil3 mit geprepten Blitmdjen, mit Woos,
mit fleinen farbigen Abjiehbildden. Far-
bige feibene Bianddjen werben nun durd
die Cier hindurd) gejogen, ein ganz jdmalesd
unten 3u einer ©djleife zujammengendht,
bamit da3 Gi nidt abgleiten fann und
oben mit einer Sdjlinge verfehen.

‘Nm Gier mit erhohten Jnfdriften BHer-
suftellen, verfihrt man folgendermafen:
Man jdyreibt mit gutem Firnid ober ge-
fhmolzenem Talg Namen, Widbmungen,
Berfe u. dgl. auf da3 &t und laft das-
felbe einige Stunden in Weinelfig ober in
mit Waifer verditnnter Salzldure liegen.
I 3iehe jedbod) Weinejfig vor. Eine fehr
gute ,ZTinte” zum Be[djreiben bder Dijter-
eter erhdlt man, indenm man bon einer Stange
guten Siegeladd mit einem IMefjer foviel
abjdabt, wie in einer Balben Nujdale
Pla Bhat, gibt dann Halb fo viel von einer
RKerze gejdabted Steavin dagu, fitllt beides
in ein trodened Gladden unbd gieht jo viel
redht ftarten ©piritud bdazu, daf die Mafje
eben nur bebedt ift. WMan jhitttelt gut um
und fann bdie Flitjfigleit {Hon nad) einer
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balben Stunbe jum jdyreiben beniigen. Wan
bedient fich) babei einer neuen, jpitigen Stafh!-
feder.

Eine hiibjche Berzierung von Ditereiern
geben bdie frijd gefjammelten Mafliebden
und bdie feinen Bldtter bded fog. ,Qeiterli-
frauted”, bdie man mit feinem Faden feft
um die Eier bindet, ehe man biefelben in
einer Farbbrithe fodht.

&bt man die Eier in einer Farbldjung,
naddem fie jdhon getodht find, jo flebt mazn
erft auf diefelben geprefite tleine Farntriuter,
stecliche Bllimdjen und Grdfer, indem man
jte in flit{figes Wadh)8 oder Ciwei taudht
und feftoriidt. Aud) fann man and Papier
audgejdnittene Figuren, Pasdcdhen, Bigel,
Blumen 2c. anffleben. Nad) dem Farben

erjdeiner: dbann die Beidhnungen in Hitbjden

Gilhouetten und ed 1ift ein leidytes, mit
etwwad fjdwarzer Tujde den Jeidhnungen
etwad Leben unt aud) einen [uftigen Bug
3u verleiben.

Neben den wirklihen Dftereiern fehen
unjere Kleinen heute aud) nad) Sdhotolabde-
Giern und Juder-Ciern aus. Der Diter-
haje Dat Diefelben beim SKonbditor nidt
rechtzeitig Deftellt und madyt fie nun furzer-
hand jelbit. Erft werden einige Eleine Hirhner-
eier audgeblafen, inbem man am fpigen und
ftumpfen Enbe eine fleine Deffnung madyt.
Dann wird mit vollen Baden in die Lleinere
Deffnung geblafen und bei dem grofern und
faum erbijgngrofen Lodlein fliegen dbad Ei-
weif und der Dotter aud. Die Sdale wird
audgejpillt und getrodnet. Dann geben wir
in ein RKriiglein mit Eleinem ,Sdnabel”
eine ober awei Tafeln fein zerbrodelte
Sdyofolabe und fjtellen dad Gejdhirr in einen
Topf mit Lodjendem Wafjer, bid die Sdhoto-
labe im RKruge ditnnflitjfig ift. Pan gieft
fie nun, nadbem man an bder Eierjdale
eine Deffnung mit Wadh)3 oder Eiweify ver-
flebt hat, in dad leere Ei. Dadfelbe muf
{tehen bleiben, bid bie Sdyotoladenmaije feft
geworden ift. ©Sold) ein majfived Sdjoto-
laben-Ei braudyt viel Sdofoladbe und bdes-
haldb werden aud) Hohle Sdololabde - Cier
hergeftellt, indem man in jede Sdale nur
wenig von der Mafje gieht, etwa zur Halfte
voll und durd) Drehen und Wenben dafiic
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forgt, bafp bDie ©Sdjale iiberall bon Dber
Sdyotolabe gleidmifiq berithrt wirbd.

Sany gleid) geht ed mit der Herftelnng
von Budereiern, indem man, je nadydem
man BHoble ober maffive Eier will, mebhr
ober weniger Suderguf in bdie Cierjdale
gieht. Den Judergup ftellt man aud fein-
geftofenem Buder, in den man Eiweils ober
Rofenwafjer einrithrt, her. Den Juder
farbt man mit Himbeerfaft votlid, mit
Safran gelb, mit Preijelbeeren hodhrot, mit
Heidelbeerjaft violett 2c.

Manbdeleier ftedt Wittterdjen jelber Ber,
inbem f{ie hartgefodyte Eier der Linge nad)
teilt, bad i aud den beiden Schalenbhilften
nimmt und bdiefe mit WMandelfiille filt.
Sie tiftet in einer gelben Pfanne Man-
peln und Juder gelb und gibt died nod)
heif in die Cijdjalen, Plebt nad) dem Feft-
werden wei Hilften sufammen. Diefe Ciex
erfeten volftanbdig Dbie teugen SKrofande-
Eier ber Konbditoreien, bejonberd wenn man
die ,Fugftellen” mit Judergup itberzieht.
Gin Sdotolade- ober ein Juderhisdden
barf Dbegreiflih im DOfternefte nicht feblen
und zum Wittagstijhe erjdeint vielortd
ein grofierer ober Eleinerer Dfterhafe aus
Bigcuitteig gebaden. Cin ridytiger Ofter-
bafe bringt aud) den Eltern tleine Gejdente
in hitb{den Atrappen. Diefelben find Heute
itberall billig su Haben und lafjen fidh) mit
etwad Gejdjid aud) leidyt felber - herftelen.
Hauptiadje aber ift, daf die edhte, frijde
Ofterftimmung eingiehe in Herz und .ﬁa&uﬁ.

55355 Rushalt. |SE€ee]

€inen sehr guten Kitt fiir zerbrochenes
und irdenes Porzellangeschirr fann fid) jeber:
mann auf folgendbe Weife felbjt Hexftellen: Wan
ftellt von eétwad Gummi arabicum unb Waifer
eine bilnne Aufldjung Her und rithrt dbann lang:
fam fovotel Baugipd hinein, big bie Mijdung un-
gefahr die Dichtigleit vor Rabhm bhat. Wittelft
eined Pleinen Pinfeld8 trdgt man bierauf bdiefesd
Praparat auf die uvor am Feuer ober auf dem
warmen Ofen angewdrmten Brudhteile, bringt
bie aquf etnanber pajjenden Brudjtiide wieder ge-
nau jufammen und drildt jie ved)t feft gegen ein-
anber, bi3 der Kitt vollfommen troden gemworben
iit. TWasd von letevn fiber die Brudyjtellen Hhin-
ausdgedrungen ijt, wird dann mit etnem Mefjer

abgefdhabt und dbann abgewaiden. Pan muf aber
filv jedbe Kittung wieber frijden Kitt herftellen unbd
folchen rafd) anwenden, dba ber Gip3d eben jdhnell
erhdartet und nadber feine Binbefraft mehr befibit.

feuchtigkeit in Zimmern zu verbindern.
Pan ftelle Gefdfle mit Saly unter Mobelitiide,
aud) unter Betten. Dad Salj 3ieht alle Feudhtig-
feit an fidh und fann nadhy bem Trodnen wieber
benutt werben jum gleidhen Swed.

fettflecken entfernt man aus Tapeten,
wenn man Ddiefelben mit in Wajfer aufgelditer
Magnefia beftreiht. Ten Magnefiabret laft man
24 Stunbden auf den Fetifleden liegert unbd biirftet
ibn dann mit einer weicdhen veinen Bilrfte ab.
Wenn bder Crfolg belm eriten TMal ausbletbt,
muf man das Berfahren wieberholen.

Wleisse, wollene Palstiicher u. Kapuzen,
bie wabrend bed Sommerd weggerdumt werben,
fonnen, wenn fie nidt ftarf befdmupt find, mit
fetnem 2Weizenmehl geveinigt werben. Ju bdiefem
Bwede legt man dad Tud) oder bie Kapuge in
in eine grofere Sdiiffel und reibt fie jorgfdltig
mit Weizenmehl ab, wie wenn man {ie wajden
wollle und f{dilttelt dbavauf dasd WMehl gut aus.
Diefed BVerfahren mup mit friidhem Diehl wieder-
bolt werben. Diefe trodene Reinigungdmethobe
madyi die Wolle {hon weip und ijt bei nidt jtart
fdmupigen Saden fehr ju empfehlen.

9553 o o Kide. o o |EC€e

Bypetleieffel fiiv die biivgeclidie Rildpe.

Pontag: Ribeltjuppe, *Rinddbraten aqusd bhalb:
weid)gefottenem  Rindfleifd, Bratlartoffeln,
Sdywarzmurieln.

Diendtag: WMaisfuppe, Grieéfroletten, IWiener:
{dnigel, *Rhabarber ald Gemiije.

Mittwody: Mebliuppe, Stodfijd, RKarioffelialat,
*Orangentitdlein.

Donnerdtag: Tomatenjuppe, Sdhweinsdbraten,
Spinat, *Rithreier. ,

Freitag : Suppe mit verlovenen Ciern,* Bratwilrite,
Stadis, gedbampite Kartoffeln.

Samstag: Braune Hirnfuppe, Sdafdragout, dilrre
Bohnen, *Flammeri von NReis.

©onntag: *Suppe mit Kdfefroutonsd, *gebadene
gyogeﬂen, *Qammitealsd mit Sparvgeln, *Ofter-
aben.

Die mit * bezeidhneten Rezepte find in diefer Numumer ju
finden.

Rodjreiepie.
Alfoholhaltiger Wein fann zu jiigen Speifen
mit Borteil dburd) alfoholjreien Wein ober wafjer:
verditnnten Sirup und ju fauren Speifen burd
Sitronenfaft erfeyt werben.

Suppe mit Rischroutons. Man {dhneibdet
ein Semmelbrotden in bdiinne Sdyetben von be-
ltebiger Fovm, taudt fie in zerlaffene Butter und
beftreut fie mit gertebenem Parmefantdfe, rdjtet
fie auf einem Bled) tm Ofen helbraun und ridytet
bie flave, braune Bouillon baviiber am,
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Gebackene forellen. Kleine Fijde werden
gefduppt, am Kopf audgenommen, gewafden, auf
betben Seiten mehrmald eingeferbt, mit Salj ein-
aerieben und eine Halb Stunbe an einen fiihlen
Ort geftellt. Dann trodnet man fie mit einem
ZTudje ab, wenbdet fie in WMehl, tn erquiriten Ciern
unbd julept in geriebener Semmel, bddt {ie in
hetger ©dymelzbutter fdon hellbraun, befrdnst jie
betm Anvidten mit audgebadener Peterfilie und
aibt fie mit grilnem Salat, jungem Gemilfe oder
Sitronenoterteln ju Tifdy.

€nglische Lammsteaks. Au3 etner gut
abgelegenen Lammbeule ober beiben Keulen fdhneidet
man fingerbide Steals, flopft {ie ein wentg, taudt
. fie in gefdhlagened Et unb Bierauf tn geriebenes
Weigobrot, welded mit Salj, etmad weigem Peffer
gericbener TMusfatnuf, gehadter Peterfilie und
Bitvonenidale gewiirat ijt. Dann badt man bie
Steald tn heigem Sdmalz odber brdt fie auf bem
Roft und ferviert fie mit einer Champignon-Sauce
ober einem CHhampignon:-Ragout, griinen Erbfen,
gedbdmpften Gurfen, Sparvgel und dergleidhen.

Bratwiirste. Die Bratwiirfte werden furge
Reit tn hetipe3 Waljer gelegt (damit fie weniger
plagen), dbann abgetrodnet, nad Belieben tn Piehl
umgewendet und in nidt ju heiem Feit in ber
Omelettenpfanne fdyon golbgelb gebraten, was etwa
8—10 Minuten Beit exfordert. Naddem fie an-
gericdytet find, mwird im uvritdbehaltenen Fett eine
in feine Riemdyen gefdnittene Swiebel und etwas
Mehl gedilnftet, ein Loffel gehadte Peterjilie und
ein Halbed Glad Wein Dbeigefilgt, alled 2—3
Minuten aufgefodht und unmittelbar vor dbem An-
riditen mit eintgen Tropfen ,Magpid Suppen:
" wilrge” gefrajtigt.

Rindsbraten aus balbweich gehochtem
Rindfleisch. Relt 2!/: Stunbden. 1 Kilo Riemen:,
Huitiletidy oder Hobhritden, 50 Gr. Fett, 2 ERIFfel
geriebened Brot, 1 Kodyliffel Webl, 2 Dejiliter
sletidhbriipe, 2 Dejiliter Weipmwein, Peterfilie,
Swiebel und nady Belieben 2 Liffel geriebenen
Kdfe. — Wo man eine frdftigere Suppe haben
will, al2 fie aud Knodenbrilhe Herjuftelen ijt,
witd bdad Fleifd) oft halbweid) darin gefocht und
nacber auf folgendbe Weife zu einem jdymadhaften
Braten jubevettet: Man beftreidht dad abgetropfte,
bem Suppentopf entnommene Fleidh mit folgender
Farce: Feingewiegte Vwiebeln, Peterfilie, frijdh
geriebene Brotfrumen und eventuell geriebener
Kdfe werben mit einem Gt ju einem Teiglein ver:
tithrt, bad Fletfdh rings barin gewendet und in
die Bratpfanne gelegt, mit bem raudyheif gemadhten
Hett begoffen und in einer Halben Stunbde im Brai-
ofen gar gebraten unter Hinzufilgung von etwas
Fletjchbrithe und Wein. Man ferviert daju eine
ZTomaten- ober Mabdetrajauce.

Aus ,Gritli in der Kiide”.

Rhabarber als Gemiise. Beit 3/« Stunbden.
500 Gr. Roabarberjtengel, 250 Gr. Buder, 2%
Liter Waffer. — Die gejddlten RHabarberitiele
werben in fiinf Centimeter lange Stdbdien ge=
{dnitten, mit bem fiedbend gemadyten Wafjer 3u-

gefet und auf gany fleinem Feuer 10 Minuten
belaffenr. Dann wird bad Waf{er, dbasd ihnen einen
Teil der Sauve entjogen hat, abgegoifen (mandje
filgen thm gleidh eine Mefferfpibe Natron bei)
und bie Stengelden nun in einem Suderfitup
vollend3d weid) gefocht, ber 10 Minuten lang vor:
ber aud ben 250 Gr. Ruder und 4 Deiliter
Wafjer gefodht worben. CEtwad itronenidale
ober Bimmet mitgefodht, verletht einen angenehmen
Gefdymad.

Riibreter. Beit 5 Minuten. Pro Perfon 2
big 8 Cier, 2 Cploffel Mild), Waffer odber Rabhm,
10 ®r. Butter, Salz. — Gier und Mild), Waffer
ober Rahm werben mit bem nitigen Salz gequirlt,
Dtie Butter wirb gefdhmolzen, barf aber nidyt braun
werben, bann giegt man bie gejdhlagenen Eier ju
unbd riihrt auf magigem Feuer mit einer Holzgabel
vom Ranbd gegen die Mitte ju fo lange, bid fidh
bie Cler in eine flodige, aber nidht Harte Mafje
vermanbelt haben und trﬁgt fte dann fofort auf.
Sdinlen, Sdnittlaud), Sardellen, gerdudjerte
Fijde, LWurft :c. dienen ald Betlage. Nilhret in
NMujdelidalen (Coquilles) mit aqudgebadener
Peterfilie garniert, lajfen fidh aud) ald Borgericht
fehr gut vermwenben.

Orangenkiichlein. Man reibt bie ©dale
von 3wei Ovangen an 250 Gr. Juder ab, ftopt
bann den Buder mit 100 Gramm abgejddlien
Pandeln, verrithrt ihn mit 2 Elweigen, 35 Gr,
Pebl und einem Kaffeeldffel voll Bimmt, fesst von
biefer Maffe Pleine Haufden auf Oblaten und
bacdt fie bet gelinber Hitge.

flammeri von Reis. 180 Gr. guter Neis
werben mit {iebendbem Wajjer blandhiert und in 1
Liter WMild) mit etwasd fein abgejddlter Sitronen:
fhale, 80 Gr. Suder und 30 Gr. Butter Eet fehr
mdpiger Hite langfam eine halbe Stunde aus:
gequellt, big ber Reid weid), aber ja nicht ju Bret
gefocht ijt. 2Wenn er beinabe weid) ift, filgt man
eme Prife Salz und 70 Gr. feingeftopene, filge
nebft etlicgen bitteren Panbdeln bhingu, filllt in
eine mit falter Mildh) benepte Form uerft eine
Lage von dem Reis, beftveut benfelben mit 4—5
serbrocelten oder geftofenen Malvonen (fitge und
bitteve u gleichen*Teilen), legt darvauf wieder eine
Sdidht Neid und fahrt o fort, bid bdie Form
geritttelt voll ijt. Lann jtellt man fie itbexr Nadt
in ben RKeller, ftilrst am folgendben Tage ben
Flammeri, verziert 1hn mit Frudgelee und gibt
eine falte Banille- ober Objtfauce dazu.

Basler Osterfladen. Ausd 1Yz Liter Mild
und 250 Gries wirh ein bider Griesbrei gelodht,
ben man in eine Sdilfjel ausidilttet, nad) dem
Grialten mit 250 ®r. fiigen und 30 Gr. bitteren,
geldhdlten und geftoenen Mandeln, 8 Eidottern,
etmas Salz, 300 Gr. Buder, 125 Gr, Rofinen,
125 Gramm Korinthen und vem Sdnee ber Ci-
weije verrithrt, auf ein mit Butterteig belegtes
Kudjenbled) ftreicht und /4 Stunben bet gleid)-
mdpiger Ofenbise badt.

ok
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2233 Gesundbeitspilege. | €€ |

€influss der Wobnung auf die Erkrank-
ung an CTuberkulose. Romberg und Hadbide
anben bei ihren ftatiftijhen Unterfucdungen iiber
bad Borfommen von Tuberfulofe (Sdwindjudt)
e nad) ber Befdaffenheit der Wohnungen, daf
bie hobe Biffer von Erfranfungen an jener Bolfs-
franfheit unter ber armen Bevilferung und bdie
Haufung von Tuberfulofe-Fillen in beftimmten
Paufern namentlidh auf bdie Kleinbeit und lUn-
fauberfeit ber Wobhnrdume juriidzufithren fet. a-
burdy werdbe eine groge Moglidhfeit wieberholter
Anftedung mit den Tuberfulojefeimen aefdaffen.
Nad threr Anfidht fonne ed3 wohl ald fider ge-
ftellt gelten, dap eine etnmalige Jnfeftion mit
Tuberlel - Basillen nuvr felten ju audgebildeter
Sdwindbfudt fithre, wdhrend den mebrmaligen
Anftrengungen in bdiefer urfadhliden Beziehung
eine Hervorragende Rolle juldme. Sie Halten bie
Tuberfuloje dbemnad fitr eine Wohnungstrantheit.
Jn ber Stadt Marburg mwollen bdie beiden obge:
nannten Forider bie Tuberfulofe in reinliden
Haufern und in jaubeven Wohnungen nie gejun:
ben Haben.

|| Kinderpflege und €rziehung.

ol

Ueber bdie Impfung fpridt fih Frau Dr-
Heim:=Bogtlin in ihrev Shrift ,Die Pflege bdes
RKinbed tm erften Lebendjahre” folgendermagen
aud: Du tuft gut, dein Kindlein nidht mitten tm
Sabnen und nidt wdahrend bder gropten Sommer:
bige impfen u laffen. Jdb Habe meine Kinber
tmnter im UAnfang bed weiten Bievteljahrd ge:
tmpft, vor Beginn bed Sahnend unbd bevor jie
burd) Rraen bie Cntwidlung ber IJmpfpufteln
jtoren fonnten. Sollten jedbod) Podenfalle tn deiner
Nabe vorfommen, jo lug bad RKinblein jofort
tmpfen, und wdre e8 aud) in ben erften Cebens-
woden. Je jilnger ein von Poden befallenes
Rind it defto geringer jeine Ausfidyt auf Genefung.
Sauglinge mit Dritfenanfdwellungen, Ausidlag,
verbadtiger Lungenerideinungen, follen nur bet
dringender Podengefahr wdhrend bder Dauer der
Kranfhettderihetnungen geimpft werben. Ndbhe
gleih von Anfang an ein feines, leinened Aermel:
den in bas entfprediende Hembddren ober Schlilttchen,
?t%b biltgt Reibung von Wolle auf den Pufteln fddd-

Dasd getmpfte RKleine fannit du fowohl insd
stete bringen, al3 aud) nad dem erften Tage
baden, bi3 bdie Jmpfidinitte fid) lebhaft su rviten
anfangen. Dann fese dad Baben und Spajieren-
geben _aud unbd verbinde bad Wermdjen fovgfiltia
mit Berbandbwatte und Gajebinbden, téigtgid) neu,
bi3 bie Pufteln eingetrodnet find. Rotet jich die
Haut ywijden den Pufteln und gegen den Ritden
hin ftarf, fo beftreiche fie ofter mit einprozentiger
Carbolvafeline nidht aber die Pufteln felbjt. INiE

taglid) bie Temperatur unb made bei Fieber und
Uarube lauwarme Widel. JIm Winter darfit du
pa3 Kletne von bder erften Riotung bi3 jur Cin-
trodnung der Pufteln nidt ind Frete bringen;
aud wird bad3 Baben audgefeist, bi3 bdie harte
Krufte abgefallen ift. Bu frilhed Baden bewirft
vorzeittge Loderung ber Kruften und {tdrt bdie
Heilung in der Tiefe dber Jarbe.

I‘ 2DDS| Gartenban. | SESCe

Gartenbaukalender im Hpril.

Sm April, dbem eigentlichen Sde- und Pflans-
monat, muf bdie Gartenarbeit energijdh an hand
aenommen mwerden, namentlid) wenn ungiinjtige
Witterung tm Mdary davor abhielt. Dodh mup
ber Boben gut abgetrodnet fein. JIm Gemilfe-
parten werben alle Beete umgearaben und gediingt.
Snd freie Land Ponnen audgefdet werben: mittel-
frither Blumenlohl, famtlide Kabidjorten, mittel=
friipe und jpdte Kobljorten. Ende bed Wonats
werben Rofenfohl, Bodenfohlvaben, Randen und
Gurfen angefdet, audy Oberfohlraben, Diangold,
PBfliid- und Kopifalat, Karotten und Felbrilbli
Sdwaryreurzeln, Nabdiedden, Bwiebeln, Spinat
und bie veridyiedenen Kildyentrauter, Sdpotenerbfen
und Pois-verts,

Die im Mifibeet ober fonft an gejdiipier
Gtelle gejogenen Gemilfepflangen, mwerden Mitte
bed Wionats auf bie hergerichteten Beete ded Frei-
lanbed gefest und Fritbfartoffeln und erfte Bujd)-
bobhnen gelegt. Aud) Erbbeerbeete Eonnen in diejem
Monate angelegt merden.

Sm Blumengarten find bdie Rabatten BHerau-
riditen und mit Frilhlingsblumen, Stauben,
OGlabiolen 3u bepflangen. Harte Sommerblumen
wie Rejeba 2c. werben biveft auf Rabatten gefat
und Kilbe!pflanzen ind Freie gebradyt, Tie Blilten
ber Spalterobjibdume find vor Froft su jdilben,

22D o Frage-Ehe. » |E€ee|

Rnfivorien.

15, Ste meinen wohl Sigrists Sparkoch-
topf, bden tdh Jhnen ausd eigener Criahrung febr
empfehlen fann, Der Sparfodtopf ift aus Ematil
und fann auf jebe Pfanne oder jeben Topf (alfo
nidt aufsd Feuer jelbit) gefesst merben. Wenn Sie
Gpetfen, bdie lange fodhen miiffen, 3. B. Fleijdh)-
fuppe auf bem Feuer haben, fo fehen Sie bden
Sparfodtopf auf ben Suppentopf, Matt dbap Sie
ben leptern nur mit einem Dedlel fdhliegen. Crit
fonnen Sie Waffer in den Sparfodytopf tun, das
bald vom Dampfe ber Suppe marm gemworden,
jum Abwajden bded Worgengejdirres 2. Ber=
wendung findbet. Spdter geben Sie RKartoffel-
ftitdli, gejalzen, ofne jede Wafjersugabe, in den
Spartopf und Sie werden finben, dak Dampf und
Warme Jhnen bie Kavtoffeln wetdhfoden. Blau-

’
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fraut, Rabis, Sauerfraut brauden auf dbem Feuer
nut gut vorgefodt ju werben, um bdbann tm Spar:
foditopf (ofne Anbrennen!) weich gediinftet und
Priftta fdmedend, gar ju werben Statt dag der
Dampf von lange fodenden Speifen RKilhe und
Gang burdidringt, wird er burd) dad Aufjesen
ved8 Cparfodytoptes nubringend vermertet. Audy
Spinat, jo vorgedilnjtet und bann gehackt, fhmedt
febr gut. Der Preis 5—7 Fr. ijt nidht boch, die
Berwendung ded Sparfodhtopjed aber vielfadh und
praltijc. @.

16. Die Spreu ift anerfanntermagen bdie
befte Fillung fitr dad Bett eined Kinded i erften
Lebensdjahre. Aud) Frau Dr. Heim empfiehlt in
ihrev ©drift joldhe Spreufide fitr die Qlllertglteit;gen.

17, Hier ein alter SAerspruch, der Jhnen
vielletht Wegleitung gibt: -

3it ber Boben warm und feudt,
Oben abgetrodnet leidht,

Dad Wetter windftill, freundlid) {dhon,
©o fann man an bad Sden gehn.
Auf ,Retden” lege fein SGewidt,
Dodh) allzufrithe jde nidht!

18, Hlabastervasen werben am bejten mitteljt
Terpentindl von Fleden gereinigt. Darvauf werben
fie langere Reit in Wailer gelegt, dbamit der an-
baftenbe Shymuy fidh aufldéfen fann. Dann nimmt
man bdent Gegenjtand hevaud und reibt ihn 06i3
gum Trodenwerben mit einem welden trodenen
Pinjel ab. Bum Sdluffe fdhrt man mit gepul:
vertem Gip3 bariiber.

Bum Ritten von Alabaftergegenitanden nimmt
man Alabaftergipd — bder beim Gipsfigurenhinbdler
fduflid it — madit denfelben mit aufgeldftem
arabljhem Gummi 3u einem Brei an unb frdagt
thn auf dbie idabdbhaften Stellen fo jorgfdltig auf,
bap nid)ts iberflieft., Dann wird bad abgebrodyene
Gtild dbamit angeflebt. Vieleicht Lonnen Ste mit
biefem Bret aud) bdie Riffe in Jhrer BVafe fitten
und nad) dbem viligen Trodnen wie oben ver:
fabren. Hausfrau in S.

19. Wenn Sie in ber Stadt wohnen, fo tun
Sie am beften, fid) Antwort auf Jhre Frage be:
tveffend Thibetkragen in einer demifden Wajdy-
anjtalt und Kletbexfarbevei su holen. Man gibt
Sbnen gewif gerne juverldffige Ausfunft. Das
Gejdydft wird, wenn es fein Renommee beibehalten
will, ben Auftrag nur dann iibernehmen, wenn
eine gute Ausfithrung jugefidhert werben f%lilill.

a.

20. Um Fett- und andere Fleden aus Mar-
morplatten ju entfernen, mifdt man geldfchten
Kalf mit Ton su gleidhen Teilen zu einem Brei,
trdgt benjelben wmittelft Pinfel auf und ldft ihn
1—2 ZTage [iegen, indbem man ben Bezug jobald
er trodnet, wiederholt mit Waffer befprenat. Nady
demt volligen Trodenmwerden reibt man die Viafje
mit einem RLappen ab uud poliert nad. Aud
Petroleum foll ein guted Muttel fein, um 3. B.
gelb geworbene Marmorplatten ju veinigen. WMan,
lagt bie Flitffipleit eine Jeitlang bavauf ftehen

reibt {ie bann gut ab, feift tiihtig nad) unbd pust
ben Marmor nadher trodenn und blank,
Haudmiltterdyen.

20, Maden Sie einen Verjud) mit Eau de
Javelle, um bdie Fleden von Toilettencifengen in
Jbhrer Marmorplatte audzubringen. Aber vor:
fidtig! Tasd Bleidhwajfer nimmt ben Glang, madt
pen WMarmor ftumpf. Sie fonnen bden Slang
bann evenfuell mit etwad Oel, dad Sie tarau
vetreiben, wieber einigermagen Herftellen.

Matie.
Fragen.

22, RKann Hsche von Kof8 und Anthracit,
worunter {idh) ein wenig DHolzafde befindet, im
®arten Berwendung finden, ober wilrde diefelbe
bie Crbe eher auslaugen und verberben? Fiir Auf:
flarung banft beftens . R

23. Jn einem Hellen, graublauen, mwollenen
RKleidbe befinden {ih Rotweinflecken. RKdnnie
mir nun eine erfahrene Frauenhetmleferin mit-
teilen, wie biefelben ju entfernen find, ohne bdai
bag Kleid demiid) gewafden werben muf? Fir
gittigen Rat wdre febr dantbar Bertha.

24. Jit e3 jwedmdpig, im Hausdhalt ftatt des
teueren Suderd Saccharin ju vermenbden? Jift
biefer ber Gefundheit nidt fchadlich?

Lehrerin mit Haushalt,

Die Broschiire:

»Das unreine Blut

und seine Reinigung mittelst innerlicher
Sauerstoffzufuhr‘* versendet gratis
B. R. Hofmann, Institut fir Naturheil-

kunde in Bottmingermiihle bei Basel,
ite

Haus- u. Kiichenger

emaillirt, verzinnt, poliert,
Spezialitét: feuerfeste Geschirre.

Emaillirte Schilder jeder Art,

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

Metallwaren-Fabrik Zug A.-G.

Stanz- und Emaillirwerke, Verzinnerei.

Zu beziehen in allen Geschitften
fiir Haushaltungsartikel.
Hochste Anszeichnungen an ersten Ausstellungen,

L.ose

WK™ Ziehung 13. Mai 28
der Lotterie fiir eine See-Badanstalt
Oberhofen sind noch erhiltlich & Fr. 1
durch Frau Blatter, Lose-Versand, Bern,
Haupttreffer im Wert von Fr. 2000, 1000.
Total 1032 Gewinne. Ziehungslisten 20 Cts.
Nur 15000 Lose.
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