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MY,  XIL Jahrgang. ‘I

Crideint jahrlidh in
24 Nummern.

m Ziirich, 9. September 1905,

ie fiihlt jidh) dody dein Her; gefund
Und {dwillt von Kraft und Niut,

Wenn tief und Flar in feinem Grund
Der Trene Demant ruht!

Was ihm im tiefiten Leben flammt,

Jit nidyt der Erde Gut;

Der Trene heil’aes Seuer jtammt

Don reiner Himmelsglut. K. Hugo.

ok

»55% Vom Badken, feee

Dad Hanpterfordernid jum guten Ge-
lingen jeber Art von Badwer ift, dap aule
biersu verwenbdeten Beftandteile, namentlid
Butter, Eier, Hefe und Wild), redht frifd
und von tadellofem Gejdmad find, fonit
verdirhbt man fidh) bad ganze Gebid. Meh!
und Buder miifien fein gefiebt werden und
alle3 jum Baden Sehorige, namentlid) bei
filterer Jafredseit, ftellt man am Dbeften
jdon abendd zuvor in ein warmed Himmer
ober frith in der Rilde anf die erwdrmte
Perdplatte, jomie man aud) den Teig im
Warmen einvithrt und aufgehen (Gft, anfer
;iBtﬁtters und Bldtterteigen, die man talt

ellt.

Bei der BVerwendung von frijher Butter
hitte man fid), diefelbe Heify zu gebraudjen,
wad ihrem Gefjdmad grofen Cintrag tut.

Die Gier jdhlage man nie itber den Teig
auf, bamit berjelbe nicht verdorben terbde,
falld ein jdlechted Ei barunter wive; will
man da3 Weie zu Sdynee jdhlagen, fo
laffe man nidt3 von bem Dotter darunter
fommen und bereite den Sdynee an einem
tiihlen Orte, bamit ex bie exforderlidye Steife
exhalt.

Dag Einvithren der Kuden oder Torten,
ywozu man einen tiefen fteinernen obder ir-
penen Napf und einen fladen Holzldffel
nimmt, muf ftetd3 nady einer beftimmten
Geite Hin gejdehen, entweder von lintsd
nad) ved)t3 obder von vedit3 nady (inf3, benn
ein Rithren nad) verfdjiedenen Seiten wiirde
pa3 @ebiif miflingen madjen; man vithre
miglidft rajd.

Defenteige arbeitet man mit dber Hand
burd), nadpem bdad Pefenflitd gut aufge-
gangen ift, indem man bdie rechte Hand mit
Mehl Beftanbt und mit dem Ballen der-
jelben die nach) und nad) Hinzufommenbden
Butaten durd) einander wirtt und den Teig
bfterd bom Rande nad) der Mitte zu zu-
famntenfegt und umbreht, 6i8 alled wobl
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vermijdyt ift, dbann dedt man ihn mit einem
evwirmten Tude zu und (ARt ihn an einem
warmen Orte eine Weile anfgehen; ipdter
formt man ihn und likt ihn nodmal3d anf-
gehen, bevor er in den Ofen fommt,

Alle Formen zn Bidereien ftreidht man
mit einem in gejdmolzene Butter getaudjten
Pinfel gehdrig aud und iiberftrent fie dbann
mit geriebener ©emmel odber Jwiebad, bda-
mit fid) dad Badwert [piter leidter ans-
6ft. Badt man fleined, jiiBed Gebid auf
einem Bled), fo beftveidit man leptered mit
Butter und verveibt bdiefelbe mit weidjem
Papier, ebenfo fann man bdad erwirmte
Bled) mit weigem Wadh)3 einveiben; wenn
man Butterteig badt, bejtreut man bdad
Bledh) mit Dehl ober geriebener Semmel.
Den  erforberliden Yihegrad bded Ofensd
sum Baden erprobt man am befjten, indem
man ein Stitd Papier Hineinlegt; wird dad
fetbe jdynell geld, fo fann man Blitterteig
und feinen Hefenteig in den Ofen |djieben,
am geeignetjten ift aber fiir bda3 meifte
Badwerf der weite Hisegrad, wenn dad
bineingelegte Papier langjam gelb wird.
Allerlei TPleined3 Gebdd, wie Mafronen,
Anidbacdwert' u. dergl., bebarf eined nod
jhwdderen Hitegrabes, da ed mehr aus-
trodnen al8 baden fjoll.

Hat man eine Form mit zu badendem
Teig im Ofen, jo mup die Vfentitve mog-
lidjt felten gedffnet werden und feinerlei
Topf oder Rafjerol mit Wafjer oder fonit
etwad barf babei im NRohr {tehen, weil der
feuchte Dampf dad Braunen bded Gebdds
perhindern ‘viivde. Um zu verfuchen, ob
ber KSudjen vollig durdgebaden jei, nimmt
man ein fpigiged, bdiinned Holyden ober
eine Stridnadel und ftidt in bdie WMitte
hinein ; bleiben nod) fleine Teiglriimelden
baran Hingen, fo ift der Kudjen nod) nidht
gar, hingt aber nidht3 daran, jo fann man
ibn, falld er braun genug ift, jofort Her-
audnehmen und nod) eine Weile in bder
grorm fiehen lafien, bevor man ihn aus-
{chitttet, aud) darf man ihn nidht gleid
barauf ind Kalte bringen. Will man Torten
ober Qudjen mit einer Glajur itberziehen,
fo gejchieht bdied, jowie dad Gebdd Beif
aud bem Ofen fommt und man [dft die

Glajur bann trodnen, indem man bden
Rudjen entweder in bdie obere DOfenrdhre
ftellt oder in bie Badrdhre, nadydem fie
purd) Offenftehen der Ofentiiven etwad aus-
gefihlt ijt.

o3 @artenarbeit im BHerbst, eee
(Maddrud verboten.)

Wenn der Herbjt eingieht und die Blumen-
pracht allmiblid) abnimmt, hat die jparfame
Blumenfreundin nod) feinedwegd Grunbd,
die Pinde in den Sdo zu legen und iiber
dbie Lerginglichleit der Shhdnheit bed Som-
mer3 3u philojophieren. Nein, Blumen und
Frithte zeitigt der September ja in WMenge
und Wrbeit gibtd ja in Hitlle und Fitlle.
Wo bdied niht jhon gejdhehen ift, beeilt
man fid), vor allem bdie Trauben und dasd
Spalierobft in ben Gdrten in die hieu be-
ftimmten Sadden, Nepe oder Titder su
hitllen, um fie bor bder allzeit Hungrigen
Bogelidar ober den ver|djiedenen Infeften
ju {dhitpen.

Geranien, bie man itbertintern will,
werden befjer jett Ydhon aud dem Freiland
in Topfe gebradyt, {tatt erft im Ottober,
weil fie bann fdon viel su grof und maftig
und zerzauft find von Wind und Regen;
in den Todpfen wadfen fie langjam und
beBalten bdie hitbjdhere Form. Mitfjen die
Geranien jedbod) nadhher weggeworfen wer-
ven, fo madyt man, fpesiell von den jdhdnften
Sorten, fortwihrend nod) Stedlinge. Diefe
fonnen mit oder ohne Holy bon der alten
Planze genommen und einfady in bderen
©djatten im Gartenbeet ober in ein be-
jonbers jorgfiltig zu pflegenbes Beet ziem-
lid) nah jujammen gevflanzt werden. Sehr
empfehlendiwert ift e3 aud), um dad Wurzel-
treiben 3u bejdleunigen, die Stedlinge fo-
fort in Topfe einjufepen und zwar wird
bie Brud)- oder Sdhnittjtelle Hhart an den
Topfrand gelegt unbd feft mit Erde zuge-
dedt. Die Topfe bditcfen biefitr nidht su
grof und mweder Der grellen Sonne nod
audgiebigem Regen audgefeht fein. Cin
weitere MWittel, um dad Wurgeltreiben ju
befdyleunigen, ift dad Entfernen der Knojpen
und Bliiten von Stedlingen.
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Selbftgefidte Penféed werden im Auguft
ober anfangd September zum jweiten Wal
. pitiext, d. h. man fept fie jept aud ben
Rijthen ind freie Land in gut gediingte
Grbe und etwad weiter von einanbder ent-
fernt (6—8 €m.), um f{ie von dba im Herbit
ober Frihjahr an Ort und Stelle pflangen
ju tonnen.

Die im Sommer pitierten jungen €t bd-
beerpflanzen werden, wo bdied nicht
vorher qefdehen Ponnte, jept auf qut be-
ftellte Beete in bder gemiinjdhten Diftany
eingefest und event. itber den Winter der
?ob;n swijden den Pflangen mit Mijt

ebedt.

Die jog. Silberlinge, aud) Wondviole
(Lunaria) genannt, bie 3 Z. jdon [dnger
ven Plap rdumen muften, werden in be-
liebig grofien Bweigen audeinanber genom-
men und gejddlt, worauf fie fid) sum winter-
liden ©Sdmud bder Stuben meift grofer
Beliebtheit erfreuen. Will man die feinen,
perlmutterdbnlid) jdimmernben Blitiden
mbglid)ft Jdonen, fo tut man am beften,
guerit bie Stiele su reinigen. Died ge-
jdyieht mit einem Febermefjer, bad die graue
Oilfe entfernen Bilft, Hievauf Bt man
die zu beiden Seiten der weidjen, gligern-
ben Blatidhen mit Samen bededten Hiillen ab.

Wer Strohblumen zum Shmud
per Fenfter ac. filr den Winter aufzubeben
wiinjdht, jdneidet alle paar Tage, aber miog-
lidft in halbaufgebliithtem Stadinm, am
beften bei trodener Witterung, Die Halb-
offenen Knofpen bleiben immer am {dhdnjten
und e3 wird bie Freude bder Blumen-
freundin fein, redjt viele Barietdten in Grofe
und Nuance zu haben. Die Blumen wer-
ben gum ftrodnen in Eleinen Striufden
mit weider Sdnur zujammengehalten und
an einen dunflen Ort im Fimmer, die Stiele
nad) oben, aufgehingt, bi8 bdiefe troden
und Hart geworden, worauf fid) die Blumen
beliebig verwenden laflen. Eingelne, dhon
su febr anfgeblithte Blumen jeber Farbe
[d8t man ftehen und fammelt fpdter ifhre
Samen ein. :

An fonnigen Tagen werben die Samen
von Sommerflor eingejammelt : Aftern, Bal-
jaminen, Zinnien, Berbenen, Ageratum .

laffen fid) leicht wieber aud Samen iehen.
Cbenfo Portula? und Phlox drumondi, bei
penen befonberd barauf zu adyten ift, dap
die Samen von miglicdhit vielen verjdieden-
farbigen Blitten gpflitdt werden; man tann
fie eventuell mit der reifen (Hellgelblichen)
Samenfaplel abnehmen, in einer fleinen
Sdjadhtel aunfheben, bi3 fid) mehr Mufe
bietet. Bom Fingerhut, Chinefer - Nelfen,
Lein, Jberid find die Samen fdon im
Juli juviidgelegt worden; wo bied nidht
gejdah, findet {idh) wobl jept nod ein Halb-
vergefiener ©pitling. Die groe Sonmnens-
blume liefert un3 einen willfommenen fleinen
Borrat an Samen, die fid) die BVigel aud
im Winter gerne {dmeden lafjen. Die,
Samen bded {donen Gartenmohnd jiehen
bejonbderd Blau- und KLohlmeijen an. Wer
diefe Rapleln nidht {don alle, wie died bei
ben Rofen gejdieht, gleih nad) dem Ber-
blithen entfernt Hat, ber madht {idh viel-
leiht aud) folgended Werfahren zur Regel.
Die erfte Blume von jeder neuauftaudyen-
ben Sorte wird, weil fie meift die voll-
fommenfte ift, fteen gelafjen, bid fid) basd
Kopfden oben bifnet rvefp. ringd um bie
RNarbe Loder fichtbar werden, dann wird
fie u Samen aufgehoben, alle folgenbden
werden in Balbreifem Juftanbe gepflitct
und al8 Bogelnahrung fitr den Winter
aufgefpart ; hiezu tommen dann nod) Sonnen-
blumenfamen unb die retfen Kernme von
Gurfen und Riivbijen, gewajden und gut
getro€net oder in der Frucht felber an der
Sonne audgereift. -e-

ok
»9955533 Kapern. eeeecece

Tie in Ejfig ober Salj eingemachten, nodh
unenifalteten Blittentnojpen bed RKapern-
ftraudjes find urfpriinglid) in Afien Heimijd,
Baben {id) aber bon da aud itber dad gange
fitblide Guropa (Franfreid), Spanien und
Jtalien) audgebreitet und werben nament-
lih im Sitden von Franfreid), vor allem
in der Provence, mit groBer Sorgfalt an-
gebaut. Bon bdort and erhalten wir aud
ben grofiten Teil der im Hanbel vorfom.
menben Kapern, obgleid) aud) Griedenland
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piele verfendet. Jm Juni werden bdie ein-
selnen, aud den Blattwinteln Hervortreten-
den Rnofpen an jedem Worgen abgepfliict,
wobei man ein fleined Cnde bed Stieles
paran ldkt; dann [dft man fie im Sdatten
4—5 Gtunben etwad abmwelfen, jdeidet
mit Hitlfe von Sieben bdie fleineren, wert-
bolleren bon bden groBeren, legt jede Art
fitr fid in reine Tonnden und itbergiept
fie mit Effig, o daB fie darin {dhwimmen;
haben f{ie jo adt Tage lang gut jugededt
im Ejfig gelegen, jo nimmt man fie Her-
aud, lafit fie auf einem Siebe ablaufen,
legt fie in friffen Gifig und iwiederholt
vied3 nad) Berlauf von adjt Tagen nod)-
mal8, ehe die Tonnen feft jugeihlagen und
verfandt werden. Die mit trodenem Salz
in die Tonunen eingejdjidyteten Kapern Halten
fidd in Der Regel linger ald bdie Effig-
RKapern, weldje bei gehoriger Jubereitung
und Berwahrung dod) nur hodftend drei
Jahre anfubewahren find, allein die Saly-
RKRapern find mweit weniger gejdist und be-
gehrt ald die Effig-Kapern.

Man unterjdeidet die Kapern hauptiid-
lid) nad) ihrer Groge oder vielmehr Klein-
beit in fiinf bid fedh8 Sorten; bie Ileinften
ober nonpareilles find bdie tewerften unbd bdie
fefteften, bann fommen bie capucines, bdie
capotes, secondes unb troisiémes oder fines,
mi-fines und communes.

Gute Rapern haben einen etwad {darfern,
bittexlidjen, aber angenehm jauerliden Ge-
fmad, eine dunfelolivengriine Farbe mit
Heinen rbtliden Fleden nad) bdem Stiel
su. und find vdlig feft gejdhloffen; fehen
fie bagegen {dywiirzlid) aus, find fie weid
und DHaben fie einen {dmwadjen, faben Ge-
j@mad, fo erfennt man bdaran, taf fie alt
find.

Buweilen fommen {dadlide Berfdlid)-
ungen der Rapern vor, indem man ifnen
burd) Bufa von ein wenig Griinjpan obder
Qupferoryd eine lebhafter griine Farbe 3u
geben fudyt, wad fih namentlid) bei den
aud Sijilien eingefithrien Kapern finden
foll ; dieje Bupferhaltigen Rapern find meift
siemlid) qrof, Bellgriin, obhne eine Spur
von rotliden Fledden, und befifen einen
efwad metalijden, jujammensiehenden Ge-

jmad. DHalt man eine blant gepupte Mefjer-
flinge in die Brithe, jo iiberzieht fid) die-
felbe jdhon nad) einer halben Stunde mit
einem fupferroten Ueberjug, fall3 wirtlid)
Griinfpan in den Rapern enthalten ift —
im entgegengefepten Falle bleibt {ie blant.
Auperdem finden {id) aud) Hin und wieder
Berfalldungen der edjten Kapern durd) aller-
hand Surrogate, die weiter nidht dHadlid
find, aber an etwad verjdjiedenem, wviel
weniger pifanten Gejdmad und ihrem Aug-
feben leidht erfannt werden fonnen; man
verwendet Daju bdie Blumentnofpen bdes
Pfriemrautd oder Befenginiterd, die Bliiten-
Inojpen ber Butter- oder Dotterblume unbd
bie Kuofpen der Kapujinerfrefie, weld) les-
tere ein fehr quted Surrogat liefern, dag
man {id) felbft Berfteen fann. Alde biefe
Ruofpen werden, fo lange fie nod) ganj
Blein find, mit Weineffig und Saly ein-
mal aufgefod)t und dann fofort falt ge-
ftellt, bamit fie ihre griine Farbe behalten.

1%%%%'  Baushalt. E&cee|

fischbestecke zu reinigen. Um Bejtece,
ble mit Fifden in Berithrung gefommen find,
von bem anbaftenben unangenehmen Gerud) zu
befreten, Dalte man biefelben einen Augenblid
iiber Koflenglut oder jiinde ein Stitd Papier an
und stehe dbie Beftede dburd) dbie Flamme. Durd
bies einfacde Mittel verjdwinbdet der Gerud fofort.

€is zu zerkleinern. Um GCi3 rajd und
mitbelod zu zerfleinern, bedbiene man fid) einer
gerabent, jtarfen Stopfnabdel, die man auf bdasd
Gi8 ftellt und mit einem Hammer leidht dbarauf
fdhlagt. Dad CGi3 fpringt jofort ab und jwar um
o beffer, je frijder unbd fejter es ift.

flaschen zu reinigen. Flajden, die nur
Wein enthielten, reinigt man am beften mit Wafjer
und Sanb. Sdrot ift weniger ju empfehlen.
Flajchen, bie fetthaltige Flilfjigletten entbielten,
fpitlt man mit DHeiper Seifenlauge aus, in die
man Sdgefpdne wirft, ober man jdilttet etmas
jdwarzed Senfmehl mit marmem Wajjer in bie
Tlafche, fbiittelt fie titdbtig und fpillt fie bann
mit flarem Waffer nach. Auf jolde Weife ge-
reinigte Flajden fann man, dba fie voljtdindig
rein und gerudlod find, ju allen Bweden wieder
vermwenbden.

Druckstellen aus Pliisch - M8beln und
-Decken etc. zu entfernen. Soldie Druditelen
entfernt man, indem man bdie Stellen vorfidtig
mit einem rveinen Sdwamm befeuchtet und ein
heiged Biigeleifen eintge Beit fo baritber halt, daf
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ber Stoff nidht berithrt wird. Die feudhten Hirchen
werben durd) bie Hite wieder in die Hohe gejogen;
man Belfe mit einer weidhen Bilrfte etwasd nad.

farbige Stick- und Seidengarne laufen
in ber Wafhe mweniger letdht aus, wenn fie vor
ber Berarbeitung fiiv fuvze Reit tn Heigen Eifig
gelegt werden. Died Wittel ift fiir alle Farben
empfehlenswert, gany befonbderd fiir alle roten.

223D o o Kide. o o [éééell

Sypeilezettel fiiv bdie bitvgerlidie Riidge.

Piontag: Tomaten-Suppe, Sdyweinsd-Koteletten,
*Peterfiltenmurzeln ald8 Semilfe, gebratene
RKartoffelm.

Diensdtag: *Braune Kartoffeljuppe, Rindsbraten,
PNubdeln, *Bohmifcdhe Bmwetidypenipeife.

Mittwod): RKlave Fleifdjuppe, Rindfleijdh, *ge-
bampfte Tomaten, Brotauflauf mit Brom:
beerjauce.

Donnerstag: Kohlfuppe, Leberf(oie, Bohnen, pfel-
tortdyen.

Frettag: Maidjuppe, *Rarpfen mit WMeervettig,
Maccarvontauflauf, Sdololadbebirnen.

Samstag: Gemiljefuppe, *gehactte Beefjteals, ge-
bratene Griedmwiirfel, Apfelmus.

Sonntag: Panabefuppe, *gefiillte Kulbsbruijt,
*Pilze im Retsrand, Kopfjalat, Apfelfuden
mit *agehadtem Teig.

Die mit * begeidhneten Regepte find in diefer Nummer zu

finben,
Rodireiepte.
Alfoholhaltiger Wein fann zu jligen Spelfen
mit Bovtetl dburd) alfoholfreien Wein oder wafjer-
verbitnnten Sirup und ju jauren Speifen durd
SBitronenfaft erfest . mwerben.

Braune Rartoffelsuppe. 3eit 1—1'/2 St,
4 Kartoffeln, 1 Smwiebel, 2 ChlofTel Pehl, 1 Cf-
[Bffel Fett, 1 Liter Fletfd)- odber Knochenbriibe,
©al3, Butter, Rabhm oder Ci. — Dasd Viehl wird
in bem Deigen Teit Hellbraun gerditet und bdie
Bwiebel ungerjdnitten mitgediinjtet, zulest bdie
feingefdhnittenen Kartoffeln nod etwad mitgedilnitet
und mit der Fliffiglett langjam weid) gefodt.
Ueber Butter, Rahm oder Ei angeridtet.

Rarpfen mit Meerrettig. Der RKarpfen
wird nidt gefduppt, jondbern nur dte Cingemweibde
und Kiemen entfernt, dbann bder Ldnge nady ge-
fpalten und jebe Hdlfte in dret Stitde gejcdhnitten,
mit faltem, gejalzenem Wajfer und einem Gup
Cifig aufgefest, gejddumt, etwa 10 WMinuten
jbwad) gefodit und bid jum Unridten uviid:
geftellt. — DMan gibt flave Butter, bie aber nidt
braun werben barf, und geriebenen rohen Meer-
retttg baju, bie jeber erft auf feimem Teller ju-
fammenrithrt. DViild und Nogen de3 Karpfen
werben mit fervtert und fdmeden febr fein. —
ANudy) Hedt ift ausdgeseihnet auf diefe Art.

Gehackte Beefsteaks. Seit /2 Stunbde.
500 @r. Rindfleljd, 250 Gr. Schweinefleifd),

ober gleidniel von beiben, Swiebeln, Grilnes,
Sals, Pfeffer, 50 Gr, Fett, 2 Loffel Fleifchbrithe.
— Dad Flelid ift yweimal durd) die Fleifdhhad-
mafdine gu treiben ober vom Wehger fein haden
su laffen. Die Smiebeln werben jein gejdnitten
und tn Deigem Fett gedilnjtet. Nad) Belieben
fann aud) ein eingeweidted und wiedber aus-
gedriittes ,Wepglt” dbamit gediinjtet werden, Alle
Butaten werden nun mit bem Fleijch tiichtig ge:
Enetet, 2 Loffel Fleifdhbrithe odber mit ,Paggi”
gemiihted Waffer bdarunter gemengt, wad bdie
Beefiteald ungemein faftig madt, und dbas Ganje
auf dem Dadbrett ju einer diden Wurjt geformt.
Davon jdnetdbet man nun 1 Ctm. dide Sdeiben
ab, wenbdet fie rajd in erjdnittenem Ciweip,
paniert fie mit IMMehl ober feinem Stofbrot und
brdt jie in Beigem TFett auf beiden Setten jdhon
gelb, mad in jirfa 5 Minuten gejdehen iit.
Aus ,Gritlt in ber Kitde”.

Gefiillte Ralbsbrust. Cine fleine Hanbooll
ariined @emwilrz, eine miitelgroe Swiebel und
100 Gr. in Mild) etngemweidted und wiedber aus-
gedritcdtes Brot wird jujammen fein gehadt und
tn gans wenig Deifier Butter einige Minuten ab-
gedbamyft. Wenn bdie WMaffe erfaltet ift, werden
9—3 Gier, eine ftarfe Prife Pfeffer, ein wenig
PMuslatnufp und dad notige Saly dbarunter ge-
mifht. Unterbeffen witd eine 1'/2 Kilo jdwere
Ralbdbruft von den Knodhen befreit, bdbe Haut
gum Teil vom Fleijd) getvennt und innen und
augen mit Saly und Pfejfer eingerieben, bdie
Maffe gleihmdpig eingefiillt, mit Binbdbfaben ju-
genéii}t)t und im Ofen wie ein Kalbsbraten be-
hanbdelt.

Petersilienwurzeln als €emiise. Billig
audgemadyfene, ved)t fleifjchige Peterfilienwurseln
werden gefchabt, gewafden, ber Ldnge nad) ge-
fpalten, von bem inmwenbdigen Holzigen Kerne be-
freit, in 4 Ctm. lange Stitdden zeridhnitten und
in fiebendem, wenig gefalzenem Lafjer siemlidh
weid gefocht, worauf man fie abgieBt und auf
einem Durdidlag ablaufen [dgt. Jnswiiden
jdwist man 2 Loffel IMehl in zerlajfener Butter
Bellgetb, verfocht biefe Mehlichmise mit Lrdftiger,
heller Flet{hbrithe, etwas Salz und Viusiatnug,
dbiinftet die Wurjeln eine Halbe Stunde darin
burdy und richtet fie su Koteletten, Tauben ober
Sricanbellen an.

Gedampfte Tomaten. 6—8 reife, rote
Tomaten werden in bdide Sdheiben geidnitten,
mit Pleffer und Saly gewilrst und mit Lleinen
Buiterftitdden belegt, worauf man fie in ein
Rafferol tut, feft judedt und langjam volig weidh=
biinftet. Nadbem fie etwa zehn Winuten im
Ofen geftanben, gieBt man 2 ¥offel Efjig hingu,
lagt fie nod) zehn Minulen damit dampfen und
tichtet fie auf einer erwdrmten Sditffel su ge-
bratenem Fleifd beliebiger Art an. — Sebr oft
bampft man fie aud) gany, pfliidt die Stiele da-
von ab, legt (fie nebeneinander in ein Kafferol,
gtept fooiel gute, braune Fleljdhbriihe an, baf fie
jur Hdlfte davon bebedt find, IaBt fie langjam
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ggrhﬂnftm unb wenbdet fie babei einmal um; bie
tithe wird mit etwas in Wehl gerollter Butter
verbtdt, mit Pfeffer und Salz gewitrst und itber
ben Tomaten aujgegeben.

Pilze im Reisrand. Dian fodht von einer
grofen Taffe Reid und dbem ndtigen Wafjer oder
Tlelihbrithe ein Reidgemilfe und filgt nod) etwasd
SButter Bingu., Nun nimmt man 1—1Y2 Liter
Stetnpilse ober Gelbidhwdimmden, jdmort bdiefe,
nacdhbem fie geput und jauber ubevettet find, in
serlaffener Butter, worin eine fleine Biwiebel an:
gebraunt ift, gibt aud gewtegte Peterfilte und 1
Prife geftogenen Pfeffer und Salz bhinzu, nad
Belteben aud) jauren Rahm, ricdhtet fie auf einer
@c?iiﬁ'e[ an und gibt den Netdrand um bie YPilze
auf.

Bdhmische Zwetschgenspeise. Dian fteine
redt veife Swetfchgen durdy einen Sdnitt an bder
Sette aus, ftelle fie aufredht gang byt neben- und
iibereinander in eine gut gebutterte Auflaufform
unb bejtreue {ie did mit Suder. Lege bann einen
Dedel von Dilvbtety darvauf, beftveidhe ihn mit
verflopftem Gi, befiebe thn mit SBuder und bade
bie Spetfe tn der Rohre {dhon braun. Pian fann
bie Frildhte aud) jddlen, wozu man fie mit
tochendem Waijer iiberbriibpt, worauf fie fidh mit
einem fpitgen Mefferchen leidht fddlen laffen.

Gebackter Teig zu Obstkuchen, Tdrtchen
und Theegeback. Man fiebe auf ein Kudjen:
brett 500 Ur. feined Wehl, legt 250 Gr. frijde,
barte, in Sdyeiben gefdnittene Butter barauf,
fitgt 1256 Gr. Buder, ein Weinglas falted Wafjer,
ein wenig Saly unb bdie abgeriebene Schale von
einer Sitrone hingu und badt alled mit bem
Wiegemefjfer fo lange unter einanbder, bisd fidh ein
fefter Teig baraud bilbet, ben man ju einem Ballen
jammenmadyt, tn ein Tud) filllt, eine Stunbde
faltftellt und hievauf ausrollt und vermwenbdet.

Gingemadite Friidife.

Gelee aus fallipfeln. Die unreifen Aepfel
werben gefdubert, nidht gefdalt, in bdie Pfanne
gelegt, Wafler darauf gegoffen, bid e3 iiberftebt,
pann zerfodyt und ju etnem bilnnflitfjigen Bret
gerithrt, Diefer Bret wirtd in ein grobmajdiges,
leinened Tud getan und abtropfen gelaffen. Dex
abgetropfte Saft wirb hierauf mit Juder ju Gelee
gefodht. (Auf 1 Liter Saft 400 Gr. Suder; man
(gt dted etwa 3/+ Stunben fochen.) Diefe unreife
Apfelgelee Dat eine praditige, rotgoldbige Farbe und
ift geradbeyu foftbar, ein Lederbiffen fiir Kinber
und Crwadiene, Die Herftelung ift auffallend
billig; bad Pfund Ffoftet etwa 25 Gts,

Zwetschgenmarmelade. Redit veife, fehler=
[ofe Bwetidgen mwerben von Stielen und Kernen
befrett, mit fehr wenig Waffer sum Feuer gefeht,
vblltg weidygefodit und durd) ein grobes Haarfied
geftrichen; auf jebed Kilogramm von dem Frudi-
mud nimmt man 750 Gr. gejtogenen Juder, nad
Belieben aud) etwas geftogenen Stmmt und Nelfen,
fiebet die PMarmelabde unter beftandigem Umrithren
pid ein, b3 {ie breit und fdywer voin Loffel tropft,

lafst fte erfalten und fiillt fie in Steinbildien,
bebect bieje mit Papter und iiberbindet fie.

Brombeergelee. Die red)t reifen und faftigen
Brombeeren werbden verlefen, gefGubert und 3u
einem flilfjigen Bret nertﬁbrt welden man auf
ein Haarfied giept, und ben Saft in eine unter-
geftellte ©dilfjel laufen [dpt. Len dburdgelaufenen
Saft ftellt man einige Stunben tuhig hin, gieft
ibn dbann behutjam ab, dbamit der Bodenjal suriid:-
bletbt, vermifdht den Gaft mit bem gleidhen Gemwidyt
Buder unbd [t diefen barin jicdh aufldfen, erwdrmt
ihn in der Pfanne redht langjam und bringt ibhn
{plieglid) sum Kodjen, nimmt den auf der Ober:
flicdhe wdhrend de3 Rocben@ fih bildbenden Sdhaum
ab und fodit die Flitffigleit bid sur Geleedide.
Dann fill man bie Gelee redht BHeip in fleine,
vorher erwdrmte Geelegldfer unbd binbdet diefe nad
bem Grlalten mit Pergamentpapter oder Blafe u.

Melonen in Zucker einzumachen. Cine
grofe reife, aber nod) Harie Pielone wird gefdhdlt,
am beften in etwasd abgerunbete Stide jerteilt,
mit 250 Gr. geftoBenem Buder itberftreut und 2
Stunbden jugebedt auf Ei3 oder fehr Laltes Wafjer
geftellt. Hievauf fodht man einen Sirup qus 500
Gramm Buder und reidhlidh !/« Liter Waifer,
{hdumt ibn gehorig ab und fdiittet ihn auf bdie
PMelonenitiide, Lodht thn am folgenden Tage wieder
auf, giept thn fiber bte Friidhte, fiedet am britten
Tape den Sirup mit ben Welonenitilden sujammen
auf, legt leteve in bie Bild)jen unbd fbergiept fie
mit bem bid eingefodhten, erfalteten Ruderjaft,
wonad man bie Biidyfen jubindet und aujbewalhrt.

Tomaten in €ssig. 2 Dubend fleine veife
Liebesapfel werben mit einer Nadel an mebhreren
Stellen geftodhen und in eine Sdiiffel gelegt,
wobet man ben Herausfliegenden Saft jorgiam in
einem jugedecten Gefdp aufbewalhrt; dbann {didtet
man [ble Fritdhte in etnen Steintopf, ftreut ein
wentg Salz jwifden je zwel Lagen und [Aft fie
gut zugedectt brei Tage unberilhrt ftehen. Nad
Berlauf bdiefer Vet wafdt und trodrnet man fie
gut ab, legt fie tn fleine Steinbiidhien und fiveut
nac) Belieben nod) Bwiebeljdhetben ober Sellerie-
ftiidden dajwifdhen. Dann fodit man etwa /s
big 1 Riter Weineffig mit 15 Gr. Pfefferldrnern,
10 Gr, Nelfen unbd einem gehdauften Eyldffel voll
Genftornern, lapt den Gffig auatiihlen, feiht ihn
dburd) und gieft thn nebdjt dbem aufbewahrien Saft
ber Frildhte iiber biefelben. Pitan bindet bdie
Bildjen mit Pergamentpapier ju, bemahrt fie an
einem fithlen Orte auf unbd gibt die jo eingemadyten,
fehr pifant dhymedenden Tomaten u gebratenem,
wavmem obder faltem Fleifd.

2DS3)| Gesundheitspiiege. |ES&e |

Jn feinem Bude ,Dasd Hery in gefunden und
franfen Tagen” madht Dr. med. Eidhhorft barauf
aufmerffam, baf filr Perzklappenkranke ploh:
lide und ungewohnte Eovperlide Letjtungen, zu
weldyen namentlidh unverniinftige Sportsitbungen
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gehorven, fehr verhangnisvoll werdben fonnen. —
Tanjen, Bwetvadfahren, Reiten, Tennisjpiel, Ru-
bern, Bergbefteigungen, lange Fupmwanbderungen,
bad findb alled Dinge, die ein Herstlappenfranter,
wenn itberhaupt, nur in fehr bejdeibenem Mafe
betveiben darf. ebe Unvorfidhtigleit dbabet fiihrt
Teidht 3u Herymusdleljdmdide und, wenn die Ueber:
anftrengung ded Hevymusleld ju weit gediehen ift,
tritt moglidermweife eine Erholung troh aller Lorper-
lidhen Schonung nidht mebr ein unbd hat ber Krante
feinen Leidhtfinn mit bem Tobe ju bilgen. Her-
flappentrante, welde an Sportditbungen nidyt ge-
wobnt {ind, jollen fid in berartigen Dingen iiber-
Haupt nidht verfuden, denn eine nadteilige Rild:
witfurg auf dad Hery pflegt nidht lange ausiu-
bleiben. Jebenfalld follten bie Kranfen nidt ber-
artiged unternehmen, ohne den Arst dbariiber befragt
su Daben, benn nur biefer ift im Stande, nad
genauer Unterfudyung und Beobadhtung ded Herzend
dte Letftungsfabigleit bed Herymusleld su beur:
teilen und banad) bad Map forperlider Arbeit
vorjufdreiben. Denn wenn aud) eine itbermdpige
fovperliche Avbeit dem Hevablappenfranien ver=
boten ift, su anbdbauernder Untdtigfeit und Ruje
ift er bamit nod) lange nidht verbammt; e3 mufp
nur bad ridhtige Verhdltnid zur Leiftungsdjdhigleit
bed Herymusteld evmittelt undb beobadhtet werben.
&8 fteht bemnad) ju dem Gejagten in feinem
Widerfprud), wenn dem Heraflappenfranfen Rim-
mergymnaftif und vorfidtige Turnitbungen ange-
raten werben und bie Werzte lajjen davon aus:
pebehntent Gebraud) maden. Sedber WMuslel, welcher
in verniinftiger und methobijdher Weife su ver-
mebhrier Arbeit angehalten wird, nimmt an Leijt-
ungdfdbigfett su unbd bdiefe Crfahrung irifjt aud
filv dent Derymuslel su. Cine Gefahr filv thn
wiltbe nur bann entftehen und ftatt Starfung ge-
rabe Shwddung ded Herzend eintreten, wenn bie
ricibgige Grenge filv dbad Arbeitdmaf itber|dritten
wird.

‘ 95%%] Krankenpflege. ‘ééée |

Einreibungen, um Avynetftoffe durd) Ber-
veiben auf ber Haut jur Wirfung au bringen,
werdben hdufig vorgenommen und find tm Bolfe
al3 Hetlmittel fehr beliebt. Diefelben werden teild
mit mweingeiftigen Flitffigleiten, teild8 mit Oelen,
Fetten, Salben einfader und vielfad) jujammen:
gefepter Art gemadyt. Aud) Hierbet ift firenge
nad) der Vorfdyrift ded Arzted su Hanbeln. Der
io belteble Gebraudy allealet Mittel, welde Lritif-
(08 von Freund und Feind in Gejtalt angeblid
woflwollender Nachbarn und gelbbedilrftiger Ver-
fertiger angepriefen werben, ijt {tetd ju meiben,
besyw. dbem drstlidhen Gutadyten 3u untermerfen.
Sobann muf bie Ginvetbung orbentlich gejdiehen,
pbamit einerjeitd bdie Aryneljtoffe tn die Hautdif-
nungen gelangen und dburd) diefelben aufgenommen
werben, anbererfeitd nidht ju viel Schaden ange:
vidtet wird. Wuper ber drtlichen Sdhddigung {ind
aud durd) eingeriebene Mittel allgemetne Ver:

giftungen verurfadht worden. IJabhl, Dauer bder
Ginretbung, fowie bie Plenge bed jededmal 3u
vermenbdendben Witteld wird alfo ber Arst be:
ftimmen. Bor bem Beginne ded Einreibens jind
bie betr. Korperftellen bed Kranfen, jowte die Hanbd
beyw. bie Hinde bder Pflegerin au rveintgen, 3u
wajden und gut s trodnen. Die Einretbung
gefchiebt mit ben Fingeripigen bet fleiner Flade,
bet groperer mit ber DHand, indbefonbere mit
Daumen= und Kleinfingerballen, tndbem man mit
benfelben fanfle, rubige, gleidhmagige, freidformige
Bewegungen auf der Haut audilbt unter Anwend-
ung einer gemiffen Kraft, welde im Anfange ge-
ringer ift, allmahlid etrasd verftdrft wirb. -
bod) barf biefelbe nicht zu ftarf fein, ind Robe
audarten, um nidt groge Sdhmerzen 3u verur-
facdben und die Haut wund zu reiben. JInsdbejon-
beve find franfe, empfindliche Korperitellen mit
groBer Sdonung ju behanbeln. Dasd BVerftreichen
fol bem RNildflujje ded Bluted entjprecdhen, alfo
meift nad) aufwdrtd vor fid) gehen. Die Beit ded
Ginretbend tft niemald zu fury su bemeffen und
fann fidh bi3 au einer Stunde hin erfiveden.
Delige Stoffe und Fette — Salben — miljjen fo
lange vervieben werben, bi3 fie faft gang in bie
Haut eingebrungen {ind und wenig mehr auf der
Hautoberflade jurlidbleibt. Flitchtige Stoffe wer:
ben befjer mitteljt Flanelllappen eingerieben. Audy
Pull, Watte, mwetdhe Handidube, gejdymetdiges
Leber fann ju Einveibungen benuft werden, wenn
etwa bdie etnjuveibende Maffe filr die Haut und
ben Kbrper von reizendem obder {dhabdlidem GCin: .
fluffe ift. FNad) dem CEinretben wird vielfad) der
betreffenbe RKirpertell beyw. bie DHautftelle mit
Letnmand, Flanell, Watte u. dergl. bebedt.
Dr. Heinrich Potjan.

3

Vom Stillen. Jn den erften Wodjen {tille
ba3 Kind, wenn e3 jwei Stunbdben nad der lesten
Mabhlzeit nod wad) und unrubig ift; aber nie foll
bie Paufe fitvzer fein. Am Tage laf e3 nidt
langer al3 vier Stunbden {dlafen; dbann wede e3
und aib thm zu trinfen, dbamit feine Hauptjad:-
liche Nahrungdaufnahme auf ben Tag fadt und
e3 bir dafilr nadht3 umfo linger Rube lagt.

Jm erften Monat redne taglich ungefdhr neun
PMabhlzeiten, davon nicht mehr al3 zwet zwiicdhen
10 Uhr nadtd und 6 Uhr morgend. Die nddt:
lthe Nahrungdvermeigerung fdhon in ben erften
swet Lebendmonaten, wie fie jeht otelfach ange-
vaten wird, Balte idh, wenn dbad Kind wad und
bungrig ift, filv eine Graufamfeit filv Kind und
Pilegerin, Die WMablzeiten ded Jteugebornen {ind
nod) fo fnapp, dbaf fie ihm nidt fitv viele Stun-
ben genitgen fonmen; bder Hunger aber. mup den
RKleinen ebenfo jhadlich fein, wie ben von jdywever
Kranfhett Genefenden. Ein gut gendbhrted Kind
fann gewdhnlid ohne graufamen HRwang vom
pritten Monat an gewdhnt werdben, nadhtd nur
etn Mal und vom filnften Monat an nidhtd mehr

90| Kinderpflege und -€rziehung.
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su verlangen. Bruftfinder jdhlafen allerdings felten
durdy, fo lange fie nodh etwad von der Brujt be-
fommen. Jm jweiten Monat joll die Pauje burd)-
{dbmittlid) weteinhalb, im britten drefjtiindlid fein;
fpdater geniigen fed3, im jwetten Halbjahr filnf
Mahlzetten tm Tag. Jdh halte fleinere Mabhlzeiten
mit firzern Paufen fiir ywedmdpiger als bie ge-
wohnlid nur dburd) Bmwang erreidhbarven langen
Paufen, bdie eine jeweilige ftarfe WMagenitberfull-
ung exforbern, wenn bie Nahrungdmenge geniigend
fein foll. Aud) in bdiefer Hinfidht ftelle idh) bdas
Bebdilrinid ded Neugebornen dem Sed3 Genefenbden
gleid). Frithgeborne -Kinder pflegen aus Sdwdde
fehr lange anbaltend zu {dlafen. Diefe [angen
‘Paufen ywijden der Nahrungdaufnahme verira

fie aber nidht. Man muf fie in den erften Wodhe
am ZTage alle wet Stunden, in der Nadt aIIe
brei Stunben weden und fﬂttem.

Aus , Pflege bed Kinbded im erften Lebendiahr,

von Frau Dr. med. Parie Heim. (Preid 15 Ei3,)

22555 Gartenban. | EE€See|

Cinerarien und Primeln, welde jum Gr-
ftarfen vor bem Cintopfen in IMiftbeete audpe-
pflangt jind, werben febr BHaufig von ben Crbd-
raupen hetmgejudyt, weldje bet ungeftortem Walten
oft tn furger Beit Hundberte von Pilangen zer:
ftoven fonnen. Befonderd mup auf jede well wer:
bendbe Pflange geachtet werben. Sobald fidh) eine
foldhe geigt, entferme man {ie aus dbem Kaften und
burdhjuche bie Grde in der Nibhe bder zerjtdrten
Pflange nach dbem Sdddbling, welder fofort ver-
nidhtet werdben muf. Oft find die Raupen in jo
groger Anzahl vorhanden, bak nuvr ftete Aufmert-
amfeit den Beftand erhalten fann.

[9%%%] & Trages€cke. @

. Rnfworten.

55, Jm Bagar bHed Herrn Lang, Wiihre,
Bilrid L erhalten Sie fiir 50 Ct3. vetzende Seftelle
aud Metallvingen, die Sie jdhradg an die Wand
nageln unb mit Hnsichtskarten filllen fonnen.

&gee

9.

56, Jd porte fagen, dbap gemafhlener ©onnen-
blumenfamen unter bad DBiibnerfutter gemijdt,
febr aquie Dienfte leifte.

56, €8 fommt bavauf an, was Sie unter
Joabrlid) gut fitttern” nerfteben Wenn Ste
Jhren nidht mehr ald dretjabrigen und von Haus
aud guten Legerinnen alle Morgen geniigend, aber
nidt iiberflitijig viel lauwarmed Weid)futter aus
Klete und ,Audmahleten” oder Kartoffeln mit
etwad angebrithtem Spratt, am Mittag etwa vor-
banbene frijhe Kildenabfille und am Wbend
Weizenforner rveidhen, e3 ihnen aud) nidht an
jeberseit frifdem Wafjer, fowie an Sand und
Ajhe aum puddeln fehlen laffen, den Stall fauber
halten und nidit etwa Stroh ober Heu ald Lager

fitr Hithner und Laufe jugleid) bieten (am beften
ift immer Torfmull), jdhlieplid aud) ben Hithnern
thre naturgemdien Ferien gonnen — bann wiffen
Sie fdlieplih Laum mehr, was mit all ben Clern
anfangen. T
57 Sn Nr. 11 bed Ratgeberd jagt eine Kody-
lehrerin, bie Gaskochberde feien am empfehlens:
werteften, die man infolge LWenbend ber Ringe
bei offener ober unten bduvdjziehender Flamme
verwenben fonne. Martha.
58. Sd wilrdbe die Kirschen alle nodymals
auffodien. Nad) metner Crfahrung gdven biefe
Friidte rafder ald andere. I foche fie deshalb
immer mit veidlih Suder etn und audy ztemlidh
bid; fo Dhalten fie {ih gewdhnlidh rvedht gut.
Maden Ste eine gut gefdttigte Suderldjung und
fohen Sie die Frildhie nodhmald barin auf.
Hausdfrau in 3.

Fragen,

59. Kann mir jemand jagen, wie man Kork-
Linoleum, itberhaupt Linolewm behanbdelt? Gibt
e3 eine Widyje ober Oel sum einretben unbd werben
bie Teppidhe mit ber Blochbilrite behanbdelt? Be-
fonderd betreffs KRorf-Linoleum wdave id) filv guten
Rat vedht banthar, Gine Abonnentin.

60. Konnte mir vielleidht eine erfahrene Leferin
fagen, 0b und mwie man vote, von Soutaden Her:
rilhrende fFlecken, wieder aus ber LWdilde ent-
fernen fann? Fiv gittige Antwort danft Hers:
lichjt Gine junge Hausfrau.

61, 3d fude feit langer Beit nad) einem
praftifhen Backofen fiir Gasherd, ohne das
Ridtige i finben. Rwei verjdiedene habe id
fdon im Gebraud), aber fetner befriedigt mid
gany. Der eine badt rafd) von unten auf und
obent nimmt bad Badwer? nie eine {dhone Farbe
an; ber anbere bidt nicht etnmal von unten aquf
gut S wdve Herzlich froh, wenn miv eine tildtige
Hausfrau ober Kodlehrerin qus eigener Criahrung
einen wirflid) empfehlendwerten Badofen beseidnen
fonnte, und mir Begugdquelle und Preid aud
nennen wollte, Junge Hausjrau.
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Haus- u. Kiichengerite

emaillirt, verzinnt, poliert,
Spezialitdt: 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 Geschiiften
fiir Haushaltungsartikel.

Hdchste Auszeichnungen an ersten Ausstellungen,
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