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H18. XII. Sahrgang. m

Crideint jahrliid in
24 NRummern.

’ Ziirich, 23. September 1905, |

Ein Her3, aus dem der fiebe Strome fliefen,

Ein Dille, der des Sleifches Trieb regiert,

&t Drang, in aottlidhy Tuit fidy 3u ergiefen,

Eirr Streben, das im Hodften fich verliert,

Ein Sinn, der das Dollfommene nur {dydtet:

Dies ift das Fiel, dem Iienfdien vorgefetset.
Sdyreiber.

o8

=3 Uon der Suppe. eee
LBon €Elja Rema.
: (Radhdprud berboten.)

i)er Nihrert der Suppen ift im Lanfe
der lefstvergangenen Jabrzehnte vielfad) be-
ftritten worden, man hilt fie fiir teinen
notiwendigen Beftandteil der menjdhlichen
Nahrung mehr und den ur Fettjudt nei-
genden Leuten hat man bden Genuf bvon
©uppen bid anf bdie gFleijdbrithen fogar
gdnzlid) unterjagt. Alde Anfeindungen haben
indefjen nicht vermodyt, die Suppe aud dem
Reid) der Gaftronomie ju verbriingen; fie
erjheint mit wenig Audnahmen auf bem
einfadjen, alltdgliden Tifdh und alg erfter
Gang ber [uguridjen Speifenfolge ded Feft-
maBl8, denn den meiften Wenjdjen ift die
©uppe eine angenehme Einleitung, gewiffer-

mafien eine appetiterregende Borbereitung
auf die nadfolgenden Genilfje der Speifen-
folge.

Daf unjere Altbordern dem Genuf von
Suppen bhuldigten, ift zweifellod, benn
Kiidenzettel aud dem Mittelalter jihlen fle
al3 ,Fiteflen” (BVorefjen), oft aud) al3
Mittelgang oder am Sdhlufie bder WMah(-
seit, immer aber ald Beftandteil derfelben
auf. Eine Speifenfolge ausd dem vierzehnten
Jahrhundert, mit welder der Magijtrat
bon Weigenfeld gelegentlich der Einweihung
ber Pfarrticche den Bifdyof von Jei bes
wirtete, erwibhnt al3 erfte3 Geridht eine
~&Eyeriope mit Safran, Pheffertdrnern und
ponig” darin. Die Jujammenftellung der
Gewiirze jagt unferem Sefdhmad wenig zu.
Die mittelalterlicge beutide Ritcje vermenbete
itberhaupt eine grofe Anzahl von Gemwiirzen
gut Bereitung bder Speifen, die nid)t wenig
bagu beigetragen Haben midgen, den Durit
au reizen.

Mertwiicdig ift die Suppe, die ein aus
bem fitnfsehnten Jahrhundert ftammenbdes
Peenu von der Tafel eined einfadjen eng-
lijhen Edelmanned nennt, weldje erft nadh
pem gefpidten @d;memsfopf bem Rind-
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fleijd), ben gebratenen Kaninden und bden
jitRen Torten auf der Tafel erfdien. Dag
Rezept lautete: Nimm Manbdeln, brithe fie
ab und {toge fie, mijde fie mit guter Fletjd-
briife und tue fie in einen Topf, dbann hade
Bwiebeln, brate fie in frijhem Fett und
tue fie u den Wanbdeln. Dann nimm Fleine
Bogel, tode fie und tue fie in die Brithe
mit Bimmet, Gewiirzndglein und etwasd
Hbnem” Fett, dann tode nodymald daj
Gange.

Da bdie Franzojen von jeher auf allen
Gebieten, wo bdie Qunft ju leben und u
genieBen in Frage fommt, an ber Spibe
ber anberen Bidlter marjdjierten, fo biirvfen
fie aud) den Ruhm bder [dhmadhafteften
Suppen fitr {id) in Anjprud) nehmen. Die
«Potage” Frantreidhd reidht weit in frithere
Beiten zuviid. Die Chronit erzdhlt, daf
®regor von Tourd bet dem RKonig Chil-
perid) eine fehr jhmadhafte Gefliigelbriihe
vorgefest erbielt und von bdem tapfern
Streiter Du Guesclin Heifit €3, dbap er fid
sum Bweitampf mit dem englijden Ritter
BWilhelm von Blancbourg durd) den Ge-
nufp von bdrei Tellern Weinfuppe ftartte.
Warme Suppen galten {don bdamald in
Frantreid) ald nojwendige Grundlage aller
Mahlzeiten, man af jogar jweimal im Tage
Suppen, denn dad Spridwort jagt: Soupe
le soir, soupe le matin, c’est 1'ordinaire
du bon chrétien.

RNeben den forgfiltig zubeveiteten Fleijd)-,
Riife:, Kofhl- und Krefjejuppen, der Potage
von trodenen Grbien und den in der Faften-
aeit itblidgen Suppen vbon gerdudjertem Wal-
filh gab e8 aud) gany einfacdje, bdie man
in dben Tavernen fiir rajd) voriiberziehende
Ritter aud den im Augenblid gevabe vor-
hanbenen Butaten bereitete. Die Bezeid)-
nung ‘Potage blieb jebod) im Laufe ber
Beiten nidit nur auf Suppen bejdjriintt,
man verftand fpiter Fleijd- und Gemitfe-
ipeifen davunter, die mit Suppe Ieinerlei
Aehnlichleit hatten. So entjprad) die be-
bevithmte vergoldete Suppe vom Meifter
Trillevent, bem Kodtiinftler Karls VIL. ex-
funbden, wenig dem eigentlichen Begriff von
Potage. ,Wan mup Brotjdnitten bihen,
fie in eine Mijdung von Juder, tweifem

Wein, Cidotter und Rofenwafjer werfen;
wann fie gut durdjweidt find, werben fie
gebaden, nodymald in Rofenwafjer getaudyt
und mit Buder und afran beftrent.”
Pier birgt fid) unter dber Bezeidynung bder
Potage eine fudjendbhnlidge Speife, ausd ber
fi mit der JBeit die verjdjiedenen Sorten
von Rudjen und Pajteten entwidelten. —
Bur Zeit Frany I. wurde bdie Fleijdbrithe
im Topf, in bem man fie gefodit Batte,
ferviert; auf bdiefen fepte man bdie Sditffel
mit einer Fleijdipeife und daritber wieder
eine jolde mit Gemiife gefitlt. Damald
jhon gab man Den Kranfen Rraftjuppen
ju effen, 3u deren Bereitung man beftillierted
Whaffer vermwenbdete, gegen welded Bernhard
Palifiy ald etwad abjonberliched tampfte.
Aug Franfeeid) ftammt aud) die Sitte, die
©uppe in ver|d)liegbaven SKodjtopfen zu
fodjen.

Die Borliebe ber Frangofen fitr ihre
Potaged und die gewidjtige Rolle, bie fie
auf der Tafel von Reid) und Arm fpielten,
gab ber populdriten Bithnerfigur vergangener
Beiten, dem Handwurft in Frantreid), den
RNamen Jean Potage, fo wie man ihn in
CEngland Jad Pubdbding, in Holand Pidel-
bering nannte, je nad) der Nationalfpeife
bed betreffenden Lanbes.

Unter der Regierung Ludwigd XIV., ber
sum Aufjdrwung der franzdiiiden Kodjtunit,
aber audy durch feine itbertriebene Fein-
jhmederei jur BVerjdwendungdindt feines
Lanbded beitrug, widmete man aud) der Be-
reitung von Suppen, die unter miglidit
hodytrabenden Namen anf der Tafel er-
fdheinen muften, grofe Sorgfalt. Aud
jener Beit ftammt eine Unzahl Potages,
die MWinijter, Riinftler und Gelehrte ju Er-
findbern Haben. TWertwiirdigerweife widmet
der franzdfijde Sejdmadstiinftler Brillat
Savarin, welder die Tafelfreuden im all-
gemeinen verherrlidte und dem im bejon-
peren ber Fajan und bdie Tritffel begeifterte
Loblieber abrangen, der Suppe wohl Worte
0e3 Lobes, in denen fid) jedod) nid)td von
dem Ddidyterijden Sdhwung feiner Phantajie
verrdt, die er jonft an gaftronomijde Se-
niifje verjdwendet. Brillat-Savarin nennt
dDie ©uppe eine gejunde, leidte und nabe-




139

hafte Sypeife, die aller Welt sufagt, aber aud
er viit ben Perfonen, die zur Fettjudt neigen,
an, nur Fleijdbrithen zu geniehen.

Cine gute Suppe 3u beveiten, ift durch-
aud nidit fo einfad), wie ed ausfieht; ge-
rabe Bier werben die grdpten Fehler gegen
ten Gejdmad begangen. Die jogenannten
faljden ober legierten Suppen finden wir
in den Reftaurantd meift red)t annehmbar
vertreten, wenn aud) ihr eigentlidger €ha-
rafter nidyt immer Heraugzutennen ift; eine
gute, Ftriftige Fleijdhbrithe jebod) gedeibt
nur im Haudhalt und gany bejonberd unter
ber Auffidt einer von Liebe ur Sache
erfiillten Hausdfrau, die mit Sorgfalt und
Bedadht fodht. Die franzdfijhen Suppen
jind mehr ober minbder fompliziert in ber
Bubereitung, dafiic aber aud) jdmadhajter
unbd pifanter ald3 unfere deutjhen Suppen,
deren Perftellung einfacher und leichter ift.

of
#55>% Wobnungspilege. seees

E3 ift immer nod) zu wenig befannt,
baf eine lidht- und fonnenveide, gerdumige
Wohnung auf den Gefundheitdzuftand ihrex
Injagen grofen Einflup audibt. Oft fann
man aber aud) bdie Beobaditung maden,
vaf in Wohnungen, die in Begug auf Srdge
und Lage den Anforderungen der Hygiene
entfpredjen, dod) Franfmadjende Einfliifje
fid geltend madjen, vorzugdweife bdanm,
wenn eine ridytige Qitftung unbd rationele
Benupung und JInjtandhaltung der Riume
verjdumt ird.

Im Nadyftehenden teilen wir nun unfern
Lefern einige ,Winle ausd bder Wobhnungs-
pflege” mit, die eine deutjche Mieterzeitung
j. 8. verdffentliht hat. Sie [djeinen ung
beadjtendtert, namentlidy im Hinbli€ auf
bie herannabende falte Jahresseit.

I.Einteilung der Wohnung.

1. Pa3 tleinfte Simmer jum Salon ge-
wihlt — wenn {id) diefer Lugusraum nidt
permeiden Idft; die groften Jimmer u
Wohn- und Sdylafzimmern.

2. Da3 Wohnzimmer joll Sonne Haben
— am beften Mittags- ober Abendjonne, —

Morgenfonne nitpt im Winter nidht wviel
und wird im Sommer leidhyt [dftig.

3. Wer einen nad) Norben gelegenen
Raum Hat, halte fid) diefen jum SGebraud
in den Beien Monaten frei.

4, a3 Sdlafsimmer joT vor allem gut
su litften fein. — Abendjonne ift fiir die
Sommermonate [aftig. |

5. Dad Sdjlafsimmer joll mit einem Heiz-
baren Nebenzimmer in Berbindung ftehen,
pamit im Winter bei Krantheit oder iiber
Radht von bier vorgewdrmte frijde Luft
sugefithrt werden faun.

6. Jeded Simmer jolte entweder mittelft
ber eigenen Fenfter oder mittelft ber Fenjter
bed Nebenzimmerd durd) Gegenzug gelitftet
werben fonnen.

II. Benitpung der Wohnunyg.

1. Bermeide Kodjen, Wijdhetrodnen oder
gar Wajden im Jimmer; aud) in Der
Ritche joll nidht gewajdhen werden.

2. Wihrend gefodht wird, lafje die RKitden-
titre gejdhloffen, fonit dringt zu viel Wafjer-
bampf in die Wohnung,

3. Bermeide tunlihjt ales, wagd Staub
ober Sdmup in bdie Wohnung bringt.
Reinige ftetd bie Stiefel vor Betreten des
Haujed forgfiltig.

4, Bor allem vermeide man peinlid
jede Bodenbejhmuung in Riaumen, in
weldje tleinere Rinder fommen.

5. Otiefel und Rleiber bewahre nidht
— minbeftend nidht unveridgloffen — im
Bimmer auf; fie ver{dledhtern die Luft.

ITL. Qitftung und Beleudtung der
Wohnung.

1. Siifte die Wohnrdume morgensd wih-
rend bder Neinigung griindlid) und aud
taggitber hauftig — wombdglid) durd) SGegen-
jug. Dabei wird die Luft vollftandig er-
newert und ed geht weniger Warme ver:
loren, al3 beim Liiften auf einer Seite.

2. 3n dem Sdlafsimmer dffne man mit
dem Berlafjen bie gFenfter und laffe die
Betten aufgededt liegen.

3. Qiifte Rimmer, in welden gegeffen
wird, jofort nad) der Maplzeit.
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4. ©orge fitr Liiftung bed Ganged und
degd Wborted, da die Quft diefer Raume in
die Bimmer Ddringt.

5. ©perre deghalb nidht unniiy die Jim-
mertiiten auf.

6. Liifte die Kiide nad) dem Kodjen
gritndlid).

7. Laff der Sonne Butritt, BVerbinge
nidgt die Fenfter durd) duntle BVorhinge.

8. af vor allem in Rdumen, in denen
geavbeitet twird, dad Lidht vom oberften
Teil der Fenfter ungehinbdert einfallen.

9. JIm Sommer {diige did) vor u viel
Sonne und Wirme durch zeitiged Sliefen
ber Jaloufien und durd) Gegenzug.

IV. Reinigung.

1. Reinige dbie Wohnung jorgfiltig vor
Bezug, die Wiinde durch Abreiben mit Brot,
die Dolsteile durd) Abwajden — fjoweit an-
gingig — mit Seife und Biirfte.

2. ©orge, dbap bdie Riten und Fugen
swijden den Brettern jorgfdltig verjdlofien
;’n[ergen, damit der gehlboben abgejd)lofjen

eibt.

3. Rebre miglid)ft wenig und nur bei
offenen Fenjtern.

4, ©oweit moglid), veinige den Bobden
feudht.

5. Nady jeder Krantheit reinige die Wohn-
ung forgfiltig.

Anhang :
Wohnungd-Deginfeltion.

1. Die einfadyfte Form fiehe unter IV 1,
die Polteile jollen nod) mit Lyjoldfung,
1 Rafféeldffel auf 1 Liter Wafjer, nadyge-
wajdjen werbden,

2. Fiir Diphterie, Sdarlad), Pajern,
Tubertulofe, Influenza, Keud)huiten geniigt
Formalindedinfettion,

3. Bei Kinbdbettfieber und anderen fep-
tijden Erfrantungen find auBerbem Betten
und Matragen im Dampfapparat zu bdes-
infizieren.

4, il Typhus fommt in erfter Linie
die Dampfdedinfeftion der Betten, Wildye
und Kleider und die Dedinfeltion bded Ab-
tritted in Betradt. -

Technische und Tremdlandische Rusdriicke
in der Kiiche.

Jebed KRodhbud) weift eine Reihe von
tednifchen und fremdlandijdhen Ausdritden
auf, deren Sinn namentlid) den Anfinger-
innen auf dem Gebiete der Kodhfunft nidht
immer tar ift. Wir laffen deShalb BHeute
eine Anzahl folcher Benennungen mit den
notigen Erfldrungen folgen.

Abfetten,entfettenoderbdegraif-
firen, Dad Fett von Fleijdhbrithe ober
Saucen abjdovfen, wad vorfidtig mit einem
ginnernen Loffel gejdehen muk.

Ubflammen, abjengen bded Ge-
fligel8 gejchieht, indbem man einige Stiide
Papier auf dem Herd verbrennt und das
gerupfte Tier an etnem Beine und dem ent-
gegengefepten Flitgel rajdy itber der Flamme
bin und Her wendet und auf bdiefe Art
alle tleinen Haave abfengt; aud) itber einer
Spivitudflamme lapt fid died gut bewert-
ftelligen. @rft nad) biejer Prozedbur wird
da3 Gefliigel gewajdjen und auggenommen.

AbHhauten. Dad Entfernen der diinnen
Hiute an Pafen und anderem Wild, Len-
denbraten, KRalbfleifd u. |. w., wobei man
die Hautfeite auf den Boden eined nafige-
madyten Wiegebrettes [egt, mit einem {dharfen,
feinen Meffer zwifden Paut und Fleijd
fahrt und, mit der Flade ded Wefjerd an
bag Brett driidend, weiter durdfdihrt.

Ubliegen oder mortifizieren. So
nennt man bda3 Anfhingen von Fleijd,
Wild und Gefliigel an einem frodenen,
luftigen Ort, da fein Fleijd) jhmadhaft
und mittbe ift, wenn e3 gleid) nad) dem
Toten ded Tiered verwendet wird; bdie
Dauer diefer Aufbewabhrungszeit ift jedod)
nad) der Art ded Fleilhed und der Tem-
peratur veridjieden. RKalbfleifd barf im
Sommer nur hodftend drei Tage hingen,
Sdyweinefleifd nur 1—2 Tage, Rindfleifd
und Wild fonnen 4 Tage abliegen, grofed
Seflitgel ebenfall3, wihrend Hithner und
Tauben am beften den Tag nad) dem
Sdladyten verbraudt werden. Auerhiihner,
Birthithner, wilde Giinfe und wilde Tauben
gribt man fogar adyt Tage lang an einem
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fdhattigen Ort in die Erde, um fie gehorig
abliegen ju laffen, da ihr Fleijd jonjt Hart
und ungenieBbar fein wiicde.

Anlaufen lafjen nennt man e3,
wenn man Wehl, feingefdynittene Swiebeln,
Krduter, Pilze und bergleiden emige Mi-
nuten in Heiger Butter mit dem Ldffel
verrithrt und volig damit durd)ziehen Iifht,
ohne bdak ed jedbod) eine gelblide Farbe
annehmen foll.

Ausbeinen. Dedolficen nennt man
bag Auslofen ber Knodjen ausd Fleijd und
Geflitgel, wad namentlid) bei leterem nidt
gany leidht ift, Da man bder Form bdabei
nidyt jdaden bdarf. Nadjdbem bad Tier ge-
tupft oder gefengt, aber nid)t ausdgenommen
ijt, hadt man bdie Fliigel, die Beine und
ben Hal3 ab, durdhidyneidet mit einem
jdarfen, jpigigen Mefjer die Riikenhaut,
nimmt den Rropf und die Gurgel Heraus
und IBft die Haut und bas Fleijd vom
Ritdentnoden ab. Dag Fleijd der Keulen
jchiebt man mit dbem efjer ohne Berleg-
ung ber Haut bi8 an dad obere Gelent
guriid, durd)haut bdadfelbe und jieht bie
fnodjen heraus; am obern Teil der Keulen,
wo Diefelben mit bdem Riidentnoden ju-
jammenfdngen, durd)haut man fie vorfidtig
und fihrt mit dem Abldfen ded Fleijdjes
von bem Gerippe auf beiden Seiten fort.
Dann [Bft man bdie Fliigeltnoden aus,
durdjidyneidet den Pinterfnoden und jzieht
pag Gerippe beim Dalfe behutjam beraus,
worauf man dagd andgebeinte Seflitgel wijdt,
mit einer beliebigen Farce fiillt und zu-
jammenndbt.

Grilliven. Dad Braten von Fleijd .
auf dem Bratroft.

l) 25553 hashalt. S&&ee

€in erprobter Verschluss fiir €inmach-
glaser. Jd) modyte ein guted Mittel verraten,
dad bie Fritdhte und Sdfte vor dem Schimmel,
bem dvgiten Feind aller Geleed unbd Piarmeladen,
jhiigt. Statt mit einem tn Rum getrdnften
PBapter, bebede i) bdad3 Cingemadyte mit einer
bilnnen Sdidht von Paraffin. Jd lajje hiersu
Paraffin itber dem Feuer zevgehen und giefe es,
naddem idh vorher nod) einmal dad Glad ge-
fchwefelt Habe, vorfidhtig auf bie exfalteten Fritchte.

- IMittel.

Sobald bdie Paraffindbede exftaret ift, wird dasd
Glad mit Pergamentpapier jugebunden. Seitbem
id) dte Cinmadyglafer in dlefer Weife [hlieBe, ijt
mir nod) nidht3 verborben. Soll ein Einmadglas
angebraudt werbden, o nimmt man bdie Paraffin-
pecfe behutjam ab unb Bebt fie auf, bis man
mefhreve beifammen Hat, die man bann wiebcr ju-
fammenidmelzen [dft, um {ie bei ndditer SGelegen-
beit nodhmald ju verwenbden. Bielleidht verfudt
etne ober bie anbere dber Leferinnen mein exprobies
€. v. B., Praft. Off. Frauw.

Um fFlecken aus seidenen Kleidern zu
entfernen, reibt man fie fejt und fdhnell mit
einem in Spiritud getaudten Sdhwamm., Daj
Mittel ijt vorziiglich.

filzbiite zu reinigen. Man mijdht 5 Cp-
15ffel Salmiatgeift, 51Lo7fel ftarfen Weingelft mit
1'/2 2o6ffel Kodhjalz und {dhitttelt die Mijhung Jo
lange, bi8 bad Salz geldft ift. Nun taudt man
einen wollenen Lappen in bdie Fliif{igleit und veibt
bie Flede bamit, bi3 der Hut vein ift. Dann
trodnet man ihn mit einem Leinwandtude ab.
Obder man reinlgt ben Hut mit einer Wijdhung
von /s Spirttud und /s Wafjer mittelit eines
&tl3- oder Leinwandbldppdensd. Dann bilrftet man
ben gangen Hut, bi3 ev jum Teil getrodnet ift.

Verbindern der Russbildung in Oefen
und DBerden. Man nehme eine Hand voll frifche
RKartoffelfdhalen und werfe biefelben auf bag tm
Ofen brennendbe Feuer, wobet man jedbod) die
Tilven bed Ofend fofort feft fdhliepen mup. Die
Dimpfe, welche Jich ausd den brennenden Kartoffel=
fhalen entwideln, [5fen ben Rup, welder fid in
ben Bitgen feftgefest hat und entfithren denjelben
burd) ben Schornjtein ind Frete. Cine Haufigere
Anwendung diefes Verfahrensd wird die otwenbdig-
feit be8 Neinigend von efen und Ahnliden An-
lagen wefentlidh befdhranten, :

Reinigen von Petroleumflaschen. Nad-
bem man die Flajden volftdndig hat auslaufen
laffen, giet man {o viel Benzin hinein, bap deren
Wandungen vollftdndip damit bejpillt werden
fonnen. Man veridlieht bievauf bdie Flafden,
fchitttelt wdhrend 4—5 Tagen hdufig um, giept
bad Venzin mit bem darin geldjten Petvoleum aqus
unb mwiederholt dad BVerfahren nidh etnmal. Dar:
auf [dgt man bdie Flajden gedffnet an einem
warmen Orte ftehen, bamit das nicht abgelaufene -
Benyin oerdbunfte unb piilt eintgemal mit Eleinen
PMengen fujelfreien Spiritus nad.

Theekannen von Britannia-Metall zu
reinigen. Man [bfe ein Stiidden Soda mit
fodhendem Waffer in der Kanne auf. Steht bie
Lauge einige Stunden bdarin, o madt fie dasd
Snneve derfelben wie da3 Aeufere. Aud) Briz
tannta - Kaffeclannen {Hnnen auf diefe Weife in-
wenbdtg gereinigt werben.

%
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Rodireiepie.
Alkoholhaltiger Wein fann su fiigen Speifen
mit Bortetl burd) alfoholfreten Wein ober wafjer-
verdblinnten Sirup und ju fauren Speifen burd
Sitronenjaft exfept werben.

*  Ourkensuppe. 2—3 groge Gurfen werbden
gelddlt, in bilnme Sdyeiben gejdnitten und in
etmad zerlajfener Butter weid) gebilnftet, dann
ftreut man awei Loffel Wehl dariiber, fiillt bie
nbtige Fleifhbriihe basu unp verfodht fie 1—17/2
Stunben mit den Gurfen. DVann rilhrt man bdie
Suppe durd) ein Siedb, gibt Sals und geriebene
Muslainup bdbazu, zteht fie mit 3wei Eigelb .ab
und ridtet jie ltber gerdjtete Semmelwiirfel an.
Wenn ftatt ber Fleifdhbrithe nur Waffer jugegofien
witb, fann ber Suppe nod) ein Gilgden DMagat-
wilvse beigegeben werbden,

Gebratener Schellfisch. Der gefduberte
unb gefdhuppte Fiidh wird gewafdien, abgetrodnet,
in Oel ober gefldrte Butter getaudht, mit Wehl
beftreut und unter mehrmaligem Ummwenden auf
bem Roft gebraten, wonadh man ihn mit Sar-
bellen-Sauce aufgibt, — Obder man {dneidet ben
Fild in Stitde, taudt fie in gefldrte Buiter und
Ptehl ober geriebene Semmel und brit fie auf
pem Rojte oder in der Pianne, WMit Kapernfauce
anridten.

Gediinstete Rindfleischschnitten (Rum-
ftea?3). Reit 1 Stunbe. 750 Gr. Rinbdfleifd,
Moden ober Sdhmwanyitild, 1 Kodyldffel iehl,
80 Gr. Fett, 1 Rwiebel, 1 Karvotte, 3 Dejiliter
Waifer, Saly und Pfeffer. — JIn dem Peif-
gemadten Fett brdt man bie guigeflopjten und
wieder zujammengejdobenen Fleijditiide vajd auf
betben Seiten gelb und legt fie auf eine ermdrmte
Platte auf den Herd. In dem uriidgebliebenen
Hett roftet man bie fetugejdnittenen Swiebeln,
bie in Sdyeibden geteilte Karotte und dad Wiehl,
[6Ycht mit LWaffer oder Fletjdbrithe ab und bringt
bie gebratenen Fleijdjtiide wieber in bie Sauce
surild, wenn fie fodhyt unbd Gt gany langiam nod
etma /s Stunbe gut jugededt jdhmoren.

Aug ,Gritli in der Kilde”.

Schweinsobren auf Schweizer Hrt. Seit
2 Gtunben, 4 Sdymweindofhren, 1 Liter Wafer,
©aly, 50 Gr. Butter, 30 Gr. frijde Brofel, Peter:
filte, Thymian, Majoran, Cjtragon, je eine Prife
und Jusfatnup. — Die Sdhweindohren werben
in fiedbendem Salzwaifer wetdgefodt (Selbftfodyer
voraitglid)) unbd abtropfen gelajjen. Man beftretcdht
fte mit jerlajfener Butter und wenbet fie in dem
Gemifdd von Brofjamen und Kildenfrdutern und
brdt fie auf dbem Roft. Wenn fein RNoft jur BVer:
fitgung fteht, bacft man fie in halbjdhwimmendem
Tett in ber Pfanne. Cine Kapernjauce daju fer:
vieren. NAud ,Oritlt in der Kitdje”.

Comaten als Zwischenspeise. Tian jer:
it ein Otildden frijde Butter und bdiinftet

barin junge, ausgefernte Cibjen 156—20 Miinuten
lang. Die abgeriebenen Tomaten mwerden quer
burd) Halbtert, bodh) fo, baB bie untere Halfte
grofer it und an einer Stelle an ber oberen feit:
halt (Dedelchen). Man Hohlt bie Tomaten mit
einem 20ffelftiel aus, b. . entfernt die Kerne und
ben fiberfliiffigen Saft und ftellt lehteven bet
Geite. Nun beftreut man die Tomaten inwenbig
mit Saly und weifem Pfeffer, fillt dle Crbien
hinein, bedt mit. bem Dedeldien azu, ftellt bie
Tomaten Biibfd) nebenetnanbder in eine feuerfefte
Platte, gibt etwad Fleijdbrithe ober obigen Saft
bei, bebedt {ie mit Butterfiiidden und [aft fie
tm Deigen Ofen gar werben. Beim Anriditen
fodht man den Sajt ein, fdmedt ihn mit einigen
Tropfen ,Magpid Suppenwiirge” ab unbd ferviert
thn mit ben Tomaten, QLehtere bilben, o zu-
beveitet, qud) eine hitbjde und feine Garnitur auf
Fleifd)- ober Gemilfeplatten.

Roblrollen. Gin RKohlfopf wird zerpflitdt,
bie Bldtter gewafden und bdie DHalfte ber diden
Rippen weggejdhnitten. Dann  vollt man bie
Blatter leidht tn Salywaffer, breitet fie aud und
fillt fie mit beltebtgem, fein zubeveitetem Hafjdyee,
tollt fie auf und legt bdie Rollen nebeneinanbder
auf eine bid mit Butter beftridene feuerfefie
Platte und gibt {ie in bag Bratrohr, Die Rollen
milffen von Beit ju Bett mit Bratenjus ober
Fleijdbrithe begoffen werben. 9.

Riasebille. Mit einem Glaje Wafjer wird
ein Glad voll Mehl glatt angeriihrt, aufd Feuer
getan, 250 8r. geriebenen RKaje dazugegeben, auf

em Feuer feft abgeriihrt und dte IMaijje ange:
ridtet. Wenn f{ie erfaltet ift, fommen 3 gut
verflopfte ganze Gier und bdret Cigelb bavunter.
Man fticht mit dem Loffel runbe Bdalle aud und
badt fie in fdhmwimmendem Fett. 9.

Schokoladebecherchen. Jn /2 Liter guter
Mild ober Rahm fodht man 76 Gr. Sdololade
mit 75 ®r. fetnem Buder auf, gibt 5 gange feft-
verflopfte Cler ju, quirlt das Gange lange und
fchiittet die IMafjje in fleine naffe Topfden, bdie
man tm Marienbadbe 10—15 Minuten Lodht. Man
ftiirgt fie auf bie Servterplatte, die mit Sdlag:
rahm garniert wird. o.

Hpfelweinkaltschale. 50 Gr. Reid werben
bretmal gebriiht, dbann mit Waffer und etner Prije
Saly weid), aber troden [eingefodt. 2 ERloffel
geveinigte Rofinen mwerden angebriiyt unbd bazu
getan. Dann fodit man eine Flajdhe Apfelwein
mit Buder und Bitronenjdale, giept bies barilber
und ftellt alle3 falt.

Gingemadite Fritdiie.

Riirbis mit Vanille einzumachen. Man
fdhalt und puht den Kilrbisd, jhneidet thn in vier-
edige Stiide, ilbergiept fie mit Gfjig und lapt fie
jo awdlf Stunbden ftehen. Am folgenden Tage
fiebet man auf je 1 Kilogramm Kiirhtd 1 RKilo-
gramm Buder in Y2 Qiter Gfjig far, jhaumt
gut ab, tut die RKitrbisftiide nebjt einer Halben
Sdote Banille hinein, fodyt die Stilde bid fie
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burdyfiditig ausfehen, leat fie in dte Gldjer, fiber-
pieBt fie mit bem bidlid) eingefodhten, erfalteten
Gjfig unb bindet die Bitdhfen gut su.

Gelbe Zwetschgen - Marmelade. 1 Kilo-
gramm entfteinte Frildte, 1 RKilogramm IJBuder.
Die Bwetjdgen werben mit fodendem Waijer
ibergoifen, jugedbecdtt, einige Minuten {tehen ge-

Taffen und geidhdlt und entfteint. Dann gibt man

ben Buder bet und fodt alled unter Umrilhren
su Warmelabde ein,

Hpfel - Gelee. Am bejten eignen fich biersu
Reinetten, dte man jdalt, in Viertel jdmetdet,
pom Kernhaud befreit, in einen trbdenen glatten
Topf tut und mit foviel faltem Waffer begieht
bafs e3 mit ben epfeln aleidyfteht. Die Aepfel
werben in etnem Heigen Ofen rajd) sum Koden
gebradyt, su Brei zerfodht und itber Nadt ftehen
gelaffen. Am folgenden Tage fetht man ben Saft
burd) einen Geleebeutel ober ein ausdgewajdenes
Tud, bdriidt su je /2 Liter Wepfelfaft den Saft
einer Bitrone und wiegt 250 Gr. Suder bdbazu ab,
pen man fldart, did einfoden IaBt und bann mit
bem Saft sufammen unter fleigigem Umrithren
o lange Podyt, bi3 bad Gelee gallertartig vom
Loffel falt, worauf man ed abfilhler aft und in
Steintopfe odber Glasbildhfen filllt, ble gut zuge:
bunben aufberwahrt werden.

Birnen einzumachen mit Zucker. Man
rednet auf febe3 Kilogramm rveife, aber nod
fefte Birnen, am bejten IMustateller - Birnen, 1
Kilogramm Ruder, {dhdlt und halbiert bie Frildyte,
fapt fie in Wafjer ziemlid weid) fodjen und wirft
fie bann in falted 2Wafjer. Man ldutert bden
Buder ju etnem bdilnnen Siruy, fiebet die Birnen
darin vollendbd weid), legt fie in die Gldfer, Lodht
ben Saft did ein und gieft thn nad) dbem Gr:

falten baviiber, wa3d man am bdritten Tage wiedber- |

bolt, bevor man bdie Gldfer jubinbet.

— jwedmdfig mittelit Berbandmwatte — tildhtig
gewajden unb bann jorgfdltia getvodnet. Nad
biefem Walden wird bdieje jdhon gerdtete Haut:
ftelle mit Clwei ober mit elaftijhem Kolodbium
beftridhen, wodurd) {id) eine bdilnne Scdhupdede
bilbet. Gute Dienjte leijtet audh dad Beftreidhen
mit einer frifden Bitvonenidheibe, dad Cinfetten
mit Byrolin oder dbad Cinpubern mit Dermatol-
ftreupulver. .

Sdwinbet tropbem bdte Gefahr nidt, fo ift
ber RKranfe auf einer {dilgenden, den {ddadliden
Drud vermeibenben Unterlage zu lagern. Diefem
Swed bienen die Luftliffen, Hirfefpreu- und Wafjer-
ftffen. RLeptere find am beften, jebodh fehr teuer
und daher in der Privatfranfenpflege weniger tm
Gebraud. :

|| Kinderpflege und -Erziehung.

d

Bei {hwdadliden, weniger gebeihenden Kin-
pern, in3befondere in Vejyug auf bie Knodyen:
bilbung jetgt fidh) oft ber jogenannte Stimmritzen-
krampf, wobet bie Kinber burd) frampihaften
LVerjdhlu der Stimmrige ploslidh einen eigen-
titmlidh stehenben Ton ausitofen, suerft blag, dbann
blau werben und nady Atem ringen. Bei {Hlim-
men Anfallen fonmen fie erftiden. Soldye Kinber
joll man fofort aufrichten, in dber Nafe mit einex
in geftogenem Suder getaudten Feber figeln und
obenfer mit faltem Waffer befprigen und abreiben,
um bdurd) tiefe Atembewegungen bden Berjdlup
ber Stimmrige bald su [6fen. Sur BVermeidbung
haufiger Anfalle it eine eingebenbe drztlidhe Be:
handlung biefer Kinder erforberlich.

22535 Gartenban. |[E€Eee

2D53|  Hrankenpilege. |E€€e

Wie ift bad Durchliegen miglichit 3u ver-
hitten? Bunddft durd) andauerndbe Reinigung
und gute Lagerung. Der Kranfe joll ubem nidt
bejtanbig ble gleihe Korperlage innebaben, jon-
pern biefelbe fletptg wedfeln, vom Rilden auf
eine ber betben Seiten, bald redhtd, bald linfd und
wieder juriid. Jn Seitenlage darf der Korper
ebenfall3 feine in {idh gefunfene Stellung annehmen
unbd iit dbaher betm Umlagern immer durd Kifjen
und bergleidhen gehorig su ftithen. Sodbann muf
bie Pflegerin beim Wajden und Umbetten bdie
gefdhrdeten Korperftellen immer genau bejichtigen,
um gleid bda3d erfte Angeichen zu erfennen und
nidt dburdy bie eingetvetene Tatjacdhe fiberrajdht ju
su werden. Droht die Gefahr ded Durdliegens,
fo merbe tdglidy aufer ber fonftigen Reinigung
Riiden, Gejdp und Hilften ein odber mehrere Mal
mit gutem Weineffig ober jur Halfte mit Wafjer
verbiinnten Franzbranntwein (jog. Vorlauf) ober
Lofung von effigiauver Tonerbe ohne ftarfed Reiben

Das €inwintern der Topfpflanzen. So-
bald bie Nadttemperatur vegelmagig Lithler wird,
ift e3 Heit, die Warmbauspflanen in den Sduf
ber Wobnungen ju bringen. Tagsiiber fann man
fie nodh vor bad Fenfter ftellen, nadhts aber fommen
fie hinter bie Fenjter oder man laffe fie im Bimmer
auf Blumenttiden, Pflanzentveppen 2¢, {fiehen,
offne aber mdbhrend be3 Taged die Fenjter. Die
RKalthauspflangen bletben nod)y im Freten, fie er-
tragen ja meift aud) ein voriibergehended Sinfen
ber Temperatur bid3 auf den Gefrierpunft; er:
acdhtet man aber bden HReitpunft filv gefommen,
aud) fie einjumintern, jo empfiehit e8 fich, jedbe
Pflange vorher einer grilndlidhen Reintgung au
untersiehen. Die Abjugdloder werben gedffnet,
bie loder obenauf [tegendbe Grbe entfernt und durd
neue, die feftzubriiden ift, erfest und bie Tipfe
gewajden; find bie Stdbe ober bie Bdnbder {dhledht
geworden ober bedarf die grofer gewordene Pilanze
einer Stilge, jo muB aud) hier, ehe biefelbe ins
Haus fommt, abgeholfen werben; einzelne ju lang
geworbene Triebe fonnen urildgefdnitten wevrben.
Ferner fude man die Pflangen griindlid nad
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Raupen und Sdneden ab, bamit diefe nidht mit
eingewintert werben. Oleander, Lorbeer, Granat-
baum, Feigenbaum und dergleiden bleiben im
Greten, bt3 e3 f{dneit ober fdlter wird, fie jind
ia boch meift 3u Dunfelhaft verurteilt, die jie nodh
lange genug Haben Efonnen, unbd voriiberaehenbe
RKalte jhabdet thnen nod) nidht, JIn ben Riumen,
wo- dbie Kalthausdpflangent jet aufgeftellt werden,
bffne man bdie Fenfter fo lange wie moglich oder
ftelle bie Pflanzen vor die Fenfter; auf dben Fenfter:
gefimfen bleibt bie Temperatur immer nod) iiber
bem Gefrierpunft, wenn e3 aud) dbraugen jdhon
1 Grad unter Null hat.

[ é%%%{ & Frage-Eke. @

Bntiworien.

- 58, Nehmen Sie forgfdltig mit einem filbernen
Loffel bag Graue weg, foden Sie die Kirschen
mit etwad Suder 20 Minuten auf und bdiefe
werden {id) Dhalten, jedoch darf man bie Gldfer
erft nadh) awei Tagen veridhliegen.

Pary in GL.
59. TWir beGandeln unfern Linoleumteppich
wie ben Parfettboden, mit Bobenwidyfe und Blod-
bilvite. Befannte von und behaupten zwar, bie
Blodhbiirfte trage bdazu bei, dad TMujter bed
Teppidh3 rajder u geritoren, unbd fie veiniien den
Bobenbelag deshald tdglidh mit einem feudten
Tude. Samstagd wird er dbann mit Wil ein-

gevieben. Loutife,
61. 3 Habe auf ben Gasdherd einen fleinen
Backofen gefauft bet Sigrift, DHaushaltungsd:-
gejddft in Lugern, Kapellgaijje, und bin bamit
sufriedben. Buerft fehlte ed aud) an ber Oberhige,
fett id) aber ein bides Tud) daritber lege, hdlt
bad bie Hike bejjer beifammen unbd befriedigt jeht.
Die untere Hike [kt fidh ja auf Petrol und Gasd
" beliebig regulieven. Der Ofen fojtet nur Fr. 7. 50

und letjtet gute Dienite. srau 2B,

Fragen.

- 62. Wie werden bie Passionsblumen (Passi-
flora) am beften gepflegt? Bum vorvaud Hery-
lichen Danf filr gittige Ausfunit.
Blumenfreunbdin,
63, Gine Befannte von und Hhat einen vier-
jebnjdbrigen Knaben, welder tmmer an Bett-
nassen leidet. Da idh) der Frau felber feinen
guten Rat geben fann, bitte i) bie lieben Lefer
und Leferinnen, mir redht viele Ratichlage 3u-
fommen ju laffen, mie obiges Leiden zu befeitigen
wdve. Blonbine,
64, Gibt e3 ein Mittel, damit gelblidh) ge:
worbene Beingriffe an unjern Tijdmeifern wieder
ihre veine Farbe erhalten? Sum vorausd bejten
Lanf filr guten Rat, Blonbdine,
66, Wir Hhaben einen 41/ Sahre alten Knaben,
welder fett berettd wet Jahren — nad) Ausjage
bed Arjted — Driisen im Magen bHat und {id
bemnad einer gewiffen Didt unteriehen foll. Er

=

parf fetne Mehljpeifen wie Brot, Maccaront,
Rartoffeln 2c. efjen; meiftend foll er nur Mildh
befommen, RNidht ju viel Gler und Honig (wle
viel aber ber Herr Doftor unter dem ,nidht ju
viel” verfteht, weif i leiber nicht). Die Hafer:
produfte follen ihm aber jutvdglicdh fein. Letber
liebt ber Knabe fett eintger Reit bdiefe Art Breie
nidyt mehr, audy it er fein Fletfch und nur wenig
Gemiife, Jo dap idh oft nidht wei, wad id) ihm
geben foll. Gr ift audh jehr mager aber babei
nod jtemlich lebhaft. Wir geben thm audy .Dr.
Wanbersd Malzertraft”, welded fehr gut anjdlagt.
Wiltrben {id) unter dben vevehrien Lejern vielleicht
folche Gltern, refp. Miitter befindben, bie aus Cr-
fahrung einer beforgten MNutter mit etnigen guten
Ratidhlagen zu Hilfe fommen wicden? Rum
voraud meinen verbinbdbliden Danf. Frau M.
66. Wer Ionnte mir mitteilen, wie man ein-
mal gedlte, nun abgelaufene, tannene fussbdden
wiedber Derftellen fann, mit Oelfarbe oder einer
Art Lad? Was ift bas bejte und billigite ? Oelen
modhten wir fie lieber nidht mehr. srau &
67. Wir Hhaben gegenwdritg neben einem
Selbftfocdher einen gewdhnliden Petrolapparat
im Gebraud), miiffen ihn aber nidftens erneuern.
3 pocte fdhon von einer Art ,Primusg”, Wer
weif mir mitjuteilen, ob berfelbe fid) bewdhrt,
ober gibt e3 nodh etwas befjeres auf biefem Gebiete ?
Haudfrau.
68, MWer Hhat {hon Rbabarber in Flafden
nur mit Wajjer eingemadht? Jdb lief mir jagen,
bap fie fo jehr gut bletben, beim Gebraud) wie
frifdh find und einem dad Sterilifieven erfparen.
Bum voraus beften Dunf.
Bitrcherin auf bem Lanbe,
69. Gtehen der Polzwurm und bdie Obst-
maden in einem Bermanbdtidaftdverhdltnid u
etnanbder und fann mir jemand ndheres iiber bie:
felben fagen? IBie befdmpft man bdie Ildftigen
Tterdgen ?  Fiir Aufflarung danit eine
Unwifjenbde.
70. Wie fann man filv ben Winter Schnitt-
lauch und Petersilie jum Gebraudy fertig unb
baltbar praparvieren? Filv freundlidhe Ausfunft
ift panfbar Cine Abonnentin.

Hans- u. Kiichengerite

emaillirt, ver-innt, poliert,
Spezialitdt: fouerfeste (teschirre.
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.

Hoohste Auszeichnungen an ersten Ausstellungen,
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