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‘ Ziirich, 21. April 1906,

3n unferm Herzen liegt der Dert der Delt;
Dir jiehn durdy {ie voriiber, wie die Sonne:
So hell wir glanzten und fo warm wir ftraflten,
So viel wir Blumen aus der Erde lodten —
So {dyon, fo freudevoll war unfer Tag.

L. Sdefer.
o i

Das Getrank in der Krankenkiidhe.

LBon Frau H. Heyl
(»Deutiher Kranfenpflege-Ralenber”).

Dad @etriint fpielt bei Krvanfen eine
grofie Role, befonderd um Wafjerverlufte
durd) Sdweif :c. ju erfeben und den Durft
gu [djcyen.

Guted Trinfwafjer in frijder Temperatur
wird vom Arszte meiftend erlaubt. Dags-
felbe mup tidhl gehalten werden, indem
man e3 in ivdenen Rritgen aufbewahrt oder
va3 Gefidp mit feudjten Tiidhern umidyligt.
Im Eidjdrant diicfte ed meiftend ju talt jein.

Man mijdyt dad Waffer aud) gern mit
fohlenfdurehaltigem Wafjer ober gibt bdied
allein, wie Apolinarid, Selterd, Biliner,
Giegbitbler u. |. w. Jujige zum Waffer
werden Dhinfig gern genommen, bdie frijche
Bitrone und Orange in reiner Gladpreffe

audgedriidt, giegt man dazu durd) ein Thee-
fiecb. Die Sdhale reibt man auf einem
Stitd Wilrfelzucdker ab, legt bdiefed in ein
Glas, gieht zwei Loffel Bitvonenfait dazu,
[0t beided mit einigen Loffeln Waffer und
fitllt ba8 Glad mit faltem ober Heifem
Wafjer. Lehteres, wenn man die Limonabde
al8 \dweiptreibended Mittel braudt.

Die Limonaden find jehr verbilligt durd)
dbie im Hanbdel befindlidhen Jitvonen- und
Orangenpulver, welde fiiv feine BVerhilt-
niffe auf bem Lande und in frudtarmer
Beit zu empfehlen find. Aud) verwenbdet
man bazu ben Saft eingepulverter Orangen-
jhalen und gany ‘oenig pulverifiecte Bi-
tronenfdure und Buder. Nad) drztlider
Berordnung wird der Juder bei eingelnen
RKrcanfen durd) anbdere Stoffe erjeht. Him-
beeren, Grbbeeren, jaure Rirfden gqut zer-
quetfdt mit faltem Wafjer (100 Gr. mit
*/s Liter) iibergofien, nad) 2 Stunden durd
ein filberned oder Haarfieb leidht gedriidt,
mit Suder und Jitronenjaft abgefdmedt
und fihl gereidht, madht den Bujah zu-
verlaffig guter Frudjtiafte entbehrlid). Aber
wenn bdiefe im Winter gebraud)t werben,
jollte man fie mit Sitronenfaft Lorvigieven,
ba fie meiftend 3u fiif find, um erfrijdend
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3u wirlen, wad- bejonderd von Kirjdeniaft
gilt. Der rohbereitele Himbeerfaft madyt
dapon eine vithmlide Audnahme. Juiweilen
ift aud) ein Sufap von einem Theeldffel
Orangenblittenwafjer per Glag jum Juder-
waffer fehr tithlend, wie aud) al3 Bujap
jur Manbdelmild.

Mandelmild) fann man am [dneljten
purd) Aufldjen von 50 Gr. frijder Mar-
sipanmaffe vom RKonditor in einem Glas
warmem Wafjer Herftelen, welde Ldjung
nad) 2 Stunben abfiltriert und Lithl gereicht

witd. 30 Gr. geriebene gejcdhilte Manbeln

und 20 Gr. Buder mit /s Qiter Waffer
gemijdht nad) 3 Stunden abfiltviert, er-
gibt Dagjelbe.

Ralter Kaffee, Thee und Kalao wird
suweilen, bejonderd im Sommer lieber ge-
nommen al8 warme Getriinfe. Diefelben
find nidt ftart zuzubereiten.

Thee ift durd) jein Aroma beliebt. Man
itbergieBt einen Theeldffel voll Theeblitter
mit /2 Taffe todjende:n Wafjer, lapt fie eine
Minute jiehen, gieht 1!/2 Tafjen Walfer
nad) und dect den Thee nod) eine Minute
ju. Dann gieft man ihn ab und veidt
ihn BHeip ober falt mit Suder vejp. Rahm.

RKatao muf, um talt gereid)t werden ju
fonnen, duferft fein im RKorn fein, jonjt
fett er fidy.

Um ein billige3 Getriint ju bereiten, das
{topfend wickt, werben 1 GRIdffel gerdftete
RKataofdhalen mit 1'/2 Tafje Waijer gefodt,
abfiltriert, gefitt mit etwad Mild) gegeben.
RKafao bet Diarrhoe oder Haterfafao, wel-
der itbechaupt nahrhaft ift, wird ftetd warm
verabreidt.

Die Mild) ift bet WMildydidt verjdieben
su wiivgen, am leidhteften qefdieht bies,
wenn man wet Tropfen Manbdel-, Va-
nille: ober Manbarin-Efjen; ober einige
Loffel Kaffee- und Theeextralt Binaufiigt.
Saure Mild) fann durd) einige Loffel ge-
ronntener WMild), ‘welde man bder frifden
Mild) beifiigt, jehr dnell beveitet werbden.

Um eine gute Buttermild) ald Setrint
su bereiten, \djitttelt man, wo feine Ma-
jdine vorhanden ift 15 Minuten /> LQiter
jauren Rabhm, fijdht die in Kiimpdjen vor-
hanbdene Butter durd) ein Theefieb aug

und gibt die frije Buttermild) event. mit
Buder, ober alg ftublbefdrderndes Mcittel,
einige Stunden mit pulverifiertem Mild)-
juder hingeftellt, dem Kranten.

©itfie Molten bereitet man von /= Liter
Mild mit 1 Theeldffel Labefjeny etwad er-
wirmt, geronnen und abfiltriect. Sanre
PMollen werden mit /> LQiter Mild) und
5 ®r. gereinigter Weinfteinfdure in bder
Wiavme geronnen und nad) dem Abfage
abgegofien.

©djofolade und Hygiama werden meift
mit Mild) gefocht. Man [Bft ju einer
Taffe 20 Gr. Sdofoladbe ober 10 Gr.
Hygiama mit etwad lauer Mild) auf, gieht
1 Taffe Mild) Hinzu und jdligt dad Se-
trant 2 Winuten fAber dem Feuer. Sa-
mige Getrdnte, welde man je nad) Se-
j@mad durd) Orangen, Wein, Fleijdertralt,
Balentined, Meat juice, Bitronen verdinbdert,
erhilt man am [dnelften, wenn man /4
Qiter Waffer mit 1 geftrichenem Theeldffel
Hoffmannsd Speijemeh! anriibhrt (gleid) Reis-
wafjer) und unter Rithren mit einigen
RKornern Saly auftodht. RNatitelidh fitft
man, wo e3 angebrad)t ift. Jft DHafer-
jdleim notwendig, jo fann man bdiejen in
20 Minuten durd) Kodjen von zwei Ef-
[offel Haferfloden mit '/ Liter Waffer,
dburd) ein Paarfieb bdurdhzujdlagen, be-
fommen. MPan [dmedt den Sdhleim mit
Sal; und Buder ab. Gefdymaddverbefjerer
werden nadytrdglid) hingugefiigt. Heillrduter,
ie Valbrian, BeifuR, Ramillen, Fendel,
Pheffermiing, Melifjen werden ca. 3—5 Gr.
auf '/2 Qiter fodended Waijer geredhnet
und bald abgegofjen. Bu Sennesbldtter
al@ Abfithrmittel nimmt man 20 Gr. auf
/4 Liter und veidht bdied "in bdrei Abteil-
ungen falt.

Bum RKapitel der Fleijdbrithe wire ju
fagen, daf die Kranfenpflege fidh taum auf
ftundenlanges Bereiten bderfelben einlafjen
fann, baf aber 125 Gr. magered gewiegted
ober fehr verfleinerted Fleijd mit /= LQiter
Wafjer zugededt, */+ Stunden leife getodyt,
eine braudybare Grundlage bildet, der nun
die in veider gFitlle angebotenen §Fleijdh-
extratte und Witrzen zur Suppe oder Tafjen-
bouillon Binzuzutun find.
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Zur Zucht des Rbabarbers.

Jn feinem @artenbud)e fitr Anfanger”
gibt J. Bottner aud) besiiglid) der Judht
und Pflege ded Rhabarberd beadytendwerte
Ratjdlage. €3 heift dort:

yUm bdie Kultur bded HRhabarberd mit
Erfolg zu betreiben, ver{daffe man fid
Pflangen der Sorte verbefjerte Biftoria.
Aug Samen fonnen zuverldjfig gute Rbha-
barberpflangen nidyt gejogen Merden und
die tdanfliden billigen Sidmlingadpflanzen
taugen nicht. Aud) unter den Samlingen
ber ©Sorte Biftoria find nur gany aus-
nahm3mweife gute und braud)bare Pflanzen
ju finden. Wenn aber bdie Wurzelftoce
einer edjten Sorte geteilt werden, bringen
bie eingelnen ZTeile wieder Pilangen ber
edyten Sorfe. €3 gibt nod) viel unbraud-
bare3 Beug in den Gdrten unier bdem
RNamen Rbabarber.

Der Rpabarber ift eine Blattpflange und
bat mit allen Blattpflangen die Cigentiim-
lidgfeit gemein, baf er jur vollen, iippigen
Entfaltung ben alerbeften Boden verlangt.
Er befommt felten genug Nahrung. Loder
und feudht fei der Bobden, 3wei Spaten
tief umgegraben (flach rigolt) und reidlich
mit Stalbiinger gediingt (6 Kilo Stall-
biinger anf dben Quadratmeter), and) Jaude.
~ Qn der Beit vom 16.—25. Miry wer-
ben Die geteilten Wurzelftitde mit Kopf
auf dad gut borbereitete NRHabarberland
aejeht. Jede Pflanze braud)t minbdeftensd 1
Quadratmeter Raum. E& wirdh an  der
Pflangftelle ein Lod) gegraben, jo tief, daf
bie Wurgeln bequem barin  audgebreitfet
werben fonnen. Sdjlieflih werden bdie
Wurzeln ringdum gut mit Erde umbitlt
(man faun aud) KRompofterde dazu nehmen)
und feftgeiveten. Der Kopf der Pflanze
liegt etwa 6 Gentimefer unter ber Erd-
oberflide. Anfangd treibt der Rbhabarber
jdwad), aber im Juli, nad)dem er feftge-
wurgelt ift, madyt er itppige Bldtter; bf-
fexe3 Ueberfprigen mit lauem Wafjer ift
ber Eniwidelung der Blitter jehr dienlid.

Bom ndadten Frithjahre an, wo die
Pflangen friftig treiben, fann von Jeit zu
Beit ein Teil der Bldatter auggebroden

werden, um bdie Stiele in der Kide zu
pem vorziigliden Rbhabarberfompott zuzu-
bereiten. Diefed Ausbredjen von Blatt-
ftielen beginnt in der NRegel vom 20. big
25. Upril und bdawert bi3 CEnde Juni.
Spiter werben bdie Stiele zu fjamer, die
Pflange braudt auferdem ihre Blatter,
um SKrifte fiiv da3 folgende Jahr zu
jammeln,

Der Rbabarber treibt viele Blittenitiele,
die die ganze Rraft ded Stoded an {id) 3iehen
und den newen Austrieb von Blittern ver-
hindern, wenn man fie wadfen ldft.

©oll der Rbabarber ergiebig al3 Ge-
mitfepflange fein, fo find famtlide Bliiten-
{tiele aqudzubredjen, und fobald fie wvon
neuem {reiben, immer wieder augzubreden.
Dann behilt bdie Pflange ihre Kraft und
freibt viele fippige Blitter. Jum richtigen
Wnsbredjen von Blatt- und Blittenflielen
gehort eine gewiffe Uebung und Umfidht.
Werden bder Pflange zu viel Drgane auf
einmal weggenommen, fo enifteht eine be-
penflie Stodung im Wadhlen. Befriedi-
gende Ernte ift aber nur mdglid), wenn
die Pflange unaufhorlid) im flotten Wadhfen
bleibt. &3 werben juerft nur ein ober jwei
per (tdct{ten DBliitenftiele mit dem bdavan
haftenden Bldttern audgebrodjen, nad) 8
big 10 Tagen teitere Bliiten und Bldtter,
aber nie mebhr ald ein Drittel ded gejamten
Beftanded auf einmal, Die Blitenftiele
bitrfen nur bann famtlid) gleidseitig weg-
genommen werbden, wenn aCe Bldtter bleiben,
um bdie Lebendtitigleit ju echalten.

Bei gitnftigem, warmem, feudhtem Wetler
ift e8 geftattet, in Bwijdenrdumen von
8 3u 8 Tagen zu bredjen. Jft bad Wetter
falt und widit nidt viel, fo miifjen bdie
Stauden minbdeftend 14 Tage Rube haben.
Nad) Beenbigung bded Bredhend im Juli
ift ba8 Haden und flijfig Dingen nug-
bringenbd.

Dag Land ringd um bdie Rbhabarber-
{taubden wird in jedem Herbft umgegraben,
vorher fommt reidlid) flitjfiger Ditnger auf
bad Land, aud) furger, Priftiger Stall-
dbitnger. Biel Nahrung, viel Feudtigleit,
bad ift alled, wad bieje wertvolle, dant-
bare Pflange verlangt.
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Der Rpabarber bleibt vier bid fiinf Jahre,
it gutem Boben nod) einige Jahre ldnger,
an einer ©telle, dann ldfgt er im Ertrage
nad) und muf umgepflanst wecden. Bei
biejer Gelegenfeit werben die Wurzeln ge-
teilt. Man fann aud) einige Wurzeln im
Herbit ausdheben und fie ungeteilt an einen
warmen Ort bringen, wo fie jdnell treiben
und jdon im Winter Stiele zu dem be-
liebten Sompott [iefern.

Aucdh im Freien werden die Stiele [anger
und um £ ZLage frither gebrandydfihig, wenn
man Anfang April ein Fap ohne Bobden
und Dedel fiber die Pflangen {titlpt. Fitr
pen Liebhaber ift joldhe Frithtultur vecht
[oGnend.

Das Rhabarberfompott finbet nod) nidht
allgemeinen Beifall. Dad madyt, weil nod
su viel minberwertige Rbabarber - Sorten
verbreitet find. Die Stiele niederer Urten
jmeden tatjddlid) fhledht; edle Sorten
haben einen Bodyfeinen @ejdmad, bejon-
verd, wenn fie al3 Kompott falt genoffen
werben. Die Bubereitung ift fehr einfady:
Die Stiele werden gejdhdlt, in Witrfel ge-
f{dnitten, mit todjendem Waffer itberbriiht
und dann, nadhdem dad Wafjer abgegofien
ift, mit 250 @r. Zuder auf 500 Gr. Rba-
barber, etwad Bitronenjdale und einem
®lag WeiBwein gar gefodt.

Der Rbabarber findet in der Kitde anfer
fitr Kompott nod) mannigface Verwend-
ung.

22535 hshalt. E&&ee

Bet ber Hufbewahrung der Speisen und
Getranke hanbelt e5 fih vor allem dbarum, bdap
bie Hausfrau wifle, in welden Fdllen fie thre
LBorrdate vor Luftjutritt fdhiihen und wann bda:-
gegen fitv veichlichen Sutritt frijdher guter Aufen-
luit gejorgt werben muB. Hiebei gilt nun al3
Grundja: Was leidt in Sduerung itbergeht
(Suppe, Mild 2¢.) ober troden erhalten werben
foll, foll nidht sugededt und luftdidht eingejdloffen,
fonbern in gut gelilfteten, fithlen Rdaumen unbe:
bedt aufbemwabhrt werdben. Tagegen fonnen fertige
Sevidhte befjer vor bem Cintrodnen, Kruftendilben
und Verberben gejchiikt werden, wenn man fte
moglidhit bidht von bder Luft abgejdloifen aufbe:
wabrt. So fann 3. B. rohed und gelodhted Fletidh
gur Sommerdgeit nidt didt genug verjdlofien
werben., Aled Fleijd [apt fidh einige Reit gut

ethalten, wenn man e3 mebrfad) in reine Tilder
cinmwidelt odber gany in Holzajide eingrabt ober
nod) beffer in reines, weiches, eingefetteted Papier
gut einwidelt und dariiber grobered jdhlagt. Kalb-
fletidh, Leber u. bgl. lakt fich langere Reit gut und
weid) erhalten, wenn man bad Stiid in einen
itbenen ober Sfeinguttopf einpadt und baritber
bi3 jum Ranbde abgerahmte, fitge Mild) aufjdilitet.
Leptere jtodt bann bald und bilbet einen lujt-
pichten Berfhluf itber dem Fleifd); dad gleidhe
erreidht man dburd) Uebergiepen bed Fleijded mit
gefchmolzenemn Fett, Fettjauce u. dgl. —1.

Bekampfung der Miickenplage. Gin plan:
mapiges Borgehen gegen bdie aljdbrlid) wieber-
fehrende Mitdenplage hat ber Magiftrat dber Stadt
Breslau befdlofjen. Die Beldmpfung ift nad
swet Nidtungen in Ausfidht genommen. Einmal
follen bie in ben RKellern ber Haufer oft maffen-
baft itberminternden Mitden durd) Ausrduderung
abgetdtet werden. Sie find faft immer an ben
RKellerdeden in feudyten, an bdas frele Geldnbe an:
ftogenben Hdaufern au finben. Jm Frithjabr
{dwdvmen fie qud unbd legen ihre Cier in flade,
{tehendbe Gemdffer, aud bdenen fih Larven und
nad) dret b3 vier Woden Milden entwideln.
Deadhald follen in jweiter Linie die flacden, ftehen-
ben Gemwdffer entwebder jugefdhiittet ober eine Ent-
widelung ber Mitden in thnen durd) Bujap von
Malachit - Griin  verhinbert werben. Audy Bie-
sulande bilrfte e8 fid) fiitr mande Gegenden emp:-
feblen, ber planmagigen Befdmpfung der Milden:=
plage mehr Aufmerfiamfett su jdhenten.

Um auf glatted Porzellan aufzeichnen ju
fonnen, gieBt man einige Tropfen Terpentinol
auf ein Ldppden und retbt den Gegenftand bamit
tiihttg etn. it er troden, fann man mit bem
Aufseidhnen begtunen, Wil man durdpauien,
retbt man bie Ritdfeite der Reidhnung mit Graphit
ein, ben man von einem weiden Bleijtift abipiten
fann, wenn man nidt vorzieht, folden aus bder
Droguerte 3u bejdaffen. Died Verfahren i{t befjer,
ald Graphitpapter uniersulegen.

Mit Speck bestrichene Teller haben fidh
ald Ameifenfallen gut bewdhrt. Die Ameifen
werben bavon angelodt und bletben fleben. Wenn
ber Teller voll ift, ftretcht man die Tierden bavon
ab und ftellt bie ,Falle” wiedber auf.

Pikelspitzen werben {ddner, wenn fie beim
Wajden nidht gerieben, jondbern nur geidywentt
unbd letdht gebriift werden. Sie erbalten eine
angenehme elaftiihe Appretur, wenn man {ie nod
nidt gany troden auf ein reined Leinentud) legt
und bdiefed auf etne fefte lnterlage bringt, jebe
Bade behutjam audsteht und mit einer bdilnnen
Lojung aus weiem pulverifierten Gummiarabifum
betupft. Nad)her reibt man die Spie mit einem
retnen Tud) troden, ilberdedt fie mit Seidenpapier
unb gldttet fie vorfidytig.

oF
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Speileettel fiiv die bitvgerlidie Riidje.

Pontag: *Gemilfejuppe, Sdweinsfilet, Spinat-
Enopfli, Rbabarberfompoit.

Diendtag: Grbsgriedjuppe (Witidi), *Rindfleiid
auf mdrfiide Art, Maccarontjpetfe.

Mittwody:  Luftfuppe, *Gisibraten, Nilglifalat,
Gebratene Kartoffelden.

Donnerdtag: Spinatjuppe, *RKalbsidniden mit

Rahmjauce, Konfervierte Crbfen, Deutide
Eharlotte. .
Greitag: Fifdjuppe, Beejjtea¥, Reidwilritden,
- {dmenzahnialat.

Samstag: Gerftenfuppe, Sautierte Frojdjdentel,
Rartoffelialat, *Sebrilhte Kugeln.

Sonntag: Tropfenjuppe, *Taubenfrifaijjee, Kar-
toffelbouletten, *Cammfleiid mit Sarbellen,
*Spargel auf BVegetarier Art, *Nbabarber:
auflauf.

Die mit * beseihneten Rezepte find in diefer Nummer 3u

finben.
’ Rodjreiepie.

Alfoholhaltiger Wein fann ju fiiBen Speifen

mit Bortetl dburch alfoholfreien LWein ober waffer-

verblinnten Sirup und ju fauren Speifen durd
RBitronenfaft erfest werben.

Gemiisesuppe. Au3 allen ibrig gebliebenen
Semilfen fann man etne gute Suppe beveiten.
Man gibt Butter in bie Pfanne, jdmort eine
Bwiebel bdarin, filgt {amtliche Gemiife hingu, lapt
e3 etnen Augenblid diinften und fillt bann mit
fodbendem IWafler auf. Jjt genitgend Gemilfe
vorhanden, daf eine fdmige Suppe darvaud ge-
madt werben fann, fo ijt feine Beigabe von IMehl
ndtig, anbernfalld gibt man 1—2 Kodhloffel bavon
au ber Smwiebel und bden Gemiljen. Vian fann
aud) Kartoffeln mitfoden. RNad) einer Halben
Stunbe ridte man bdie Suppe bdurd) ein Sieb
iiber ein mit Rahm gerflopftes Clgelb an. Wenn
ndtig fann nod) mit Daggiwilrae gefraftigt werden.

Tauben-frikassce mit Kase. Die Tauben
werben gut gerveinigt, in vier Teile zerlegt und
mit ben Lebern, Herzen und Wagen in 120 Sy,
serlafjener Butter durdhgebilnjtet. Dann beftreut
man fie mit Saly und DMehl, gibt dilnne, qus
etner  halben Magai-Bouillon-Kapfel beveitete
Briibe, etwad Suppenfraut und ein wenig Se-
wilry dazu und ldgt die Tauben damit langjam
weid) werden. Naddem fie aud der Sauce ge:
nommen und warm geftellt worben find, rithrt
man bie Sauce dburd ein Stedb, verfodt fie mit
etwad in Butter gargedilnitetem Dehl und 80 Gr.
feingeriebenem Parmejanldfe, filgt ein wenig ge-
ftogene Muslatblitte und etnen halben Theeloffel
Magpei-Witrze bdbazu und rvidtet fie ilber bdie
Tauben an.

Rindfleisch auf miarkische Hrt. 1 bi3
1Y/2 Ka. RNindfleifjh werden in Waifer mit Saly
halb weid) gefodht. Jnbdeffen jdmort man feine

Krvduter, Cjtragon, Thymian und Bafilifum,
einige Sdalotten und etwasd Peterfilie in Butter
gar, gibt etwad Gewilry unbd einige ChISffel von
per Brithe, in welder dasd Fleifdh gefodht wurbe,
bazu, legt bas Fleifdh bhinein, laBt e3 vollends
weid) bdmpfen und filgt fur vor dbem Anridhten
einen' Gloffel Senf, etwad guten Weineffig,
Kapern, lttronenfaft, etwad IJuder und einge:
madyte Champignons hingu.
Ralbsschnitzchen mit Rabmsauce. Seit
3/, Stunbden. 1 Kilo Fletfd) vom Stogen, 1 Swiebel,
1 RKarotte, 50 Gr. Spidjped, 30 Gr. Butter,
1 Desil. fauren Nahm, 1 KodIdffel Mehl, 2 Desil.
Gletidbriithe, Die geflopften Schnibel (hanbarof)
werben gejpidi, mit der Butter und dem Braten-
gemilfe und etwad Saly sugefet und jugededt
unter einmaligem Wenbden 20 Minuten gediinftet.
Ste werben tn biefer Jeit braun gemworden fein.
Pan nimmi fie heraus, vermijdht den Ritdjtand
ber Sauce mit bem Rabhm, dem PehHl unbd ber
Fletfdhbrithe und fodht die Shnihden nod) einige
Sett dbamit. Nud ,Gritli in der RKilde”.

Lammfleisch mit Sardellen. Dasd Lamm:-
fletid wird gut gehdautet und mit etner Mijdhung
von 3 Dbig 4 feingehadten Sdalotten, 130 .
feingehacten entgrajeten Sardellen und 180 Gr.
feingehadtem Sped durdipidt, tndbem man mit
einem fpien Meffer in da3 Fletid ftidht und bie
Oeffnung mit der Sardellenmajje filt. Dann
IGgt man in einer Kafferolle reidylich Fett fiedend
werben, legt bad Fleifd hinein und dampft e3
barin weid), wobet ab und zu ein Loffel Fleijd-
briihe jugegofien wirh. Wenn bdad Fleiid fait
weid) ift, gibt man 2 GCploffel Kapern und ein
Stitdden fein abgefdhdlte Sitronenfdhale bazu und
jhdrft bie Sauce, bie {tber bem gerlegten Fletfh
angeridtet wird, suleht mit etwas Sitroneniaft ab.

Spargelgemiise (auf Vegetavier Art). Junge
griine Spargeln werden forgfaltig gefdhabt und,
foweit fie gart find, in 1 Cm. groge Stiidden
gefdnitten, fury gebrilht unbd abgetropft. Dann
pilnftet man fie in etwad frijher Butter nadh
Belteben mit einer fein gefdnittenen Swiebel,
ftaubt etwad Mehl baritber, filgt 1 Sdopflofel
voll $letfch- ober Knodjenbrithe bazu und fodht
pa3 Gemilje tn 10—15 Pinuten gar. Beim An-
ridhten wird e8 nod) mit etwad Peterfilie beftreut
und mit einem Giliden ,Magaid Suppenwiirye”
gefrdftigt. Statt ber Swiebeln wird oft Bitronen:-
jaft vermwenbet.

Rrautereier (fiir ben Abendtifdh). Die ge-
wilnjdte Anzahl Gter wird unmittelbar vor dem
®ebraud) hart, dbod) nidyt au hart gefocht, abge-
jdredt, gejdhdlt und in Hilften gejdynitten. Vor-
ber hat man bereit3 folgenbe Krdutermifdung
vorbeveitet: Peterfilie, etwad griiner Dill, Kerbel
und Sdnittlaud), oder nur Peterfilie unbd - retd)-
lih Sdnittlaud) werden fein gebadt, nad) Be:-
lieben Kapern und Sarbellen, von denen man filr
10 Gier etwa 125 Gr. nimmt. Nun jerldt man
Butter auf dem Feuer und brdt ble zerfleinerten
Butaten darvin auf, bis bie Butter fid) su brdunen
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beginnt, dbann filgt man nod) einen CHIOffel ge:
riebenen Parmefanfdaje und eine Prife Pfejfer
bingu unbd gibt die Mijdhung Ioffelweid iiber bie
Gier, bie man, das Gelbe nad) oben, in eine
Sdyiiffel gelegt bat. Sie miiffen fofort aufge-
tragen unb gegefjen werben, ba bie Butter bald
gerinnt. Griiner Salat ober Kartoffeljalat ift
al3 Beigericht 3u empfehlen,

Rbabarberauflauf, 250 &r. Rbabarber:
ftiidden werben mit wentg alfoholireiem Wein
und 125 Gr. Buder weidgeddmpft und zum er:
falten weggeftellt. 1lnterdeffen rithrt man 4—5
Gtgelb mit 1—2 Gploffel Nahm, etwad Suder,
Banille ober Bimmet '/« Stunde vedht (haumig.
Buletst fommt der Sdhnee der Eiwei daju, dann
witd alled unter die Rhabarber gemijdht, in eine
butterbeftrichene Auflaufform gegeben und im
Ofen gebaden.

»Didt. Speifezettel” von A. Birdper.

Gebriibte Kugeln. 3eit 1 Stunbe. 250 r.
Piehl, 4 Dezil. Wafjer, 100 Gr. Griedzuder,
40 Or. frifhe Butter, 7 Cier, Salz. Dad Wafjer
wird mit der Halfte bed Sudersd und einer ftarfen
Prife Saly fiedend gemacdht, die Butter ulehst
bineingegeben unbd in einem Gup dasd Meh! Hinein-
gefditttet und auf dem Feuer titdhtig geriihrt bis
per Tetg fih von der Pfanne I6ft. Dann giept
man thn in bie Teigjdilfjel, rithrt nod) etwad
weiter und mijdht bdie tnywijden in warmem
Waifer etmasd gewdrmien Cter eind nad) dem
~anbern unter tiidhtigem SKlopfen bdarunter. it
einem Kaffeeldffel ftidt man fleine Kidge ab und
badt fie langfam wunier dfterm Sdiltteln ber
Pfanne. Sie gehen ftarf auf, wesdbhald nidht ju
viele quf einmal gebaden mwerben birfen. Nad
Belieben mit Lanilleguder ober Suder und Jimmt
beftreuen. Diefe Kugeln werdben, ofhne Juder ju-
berettet, aud) al3 Beilagen 3u Fleifdy jerviert.
Der gebrilhte Teig obhne Juder wird aud) oft als
usbadtelg 3u RKalbsjilgen, Fleijdrejten, Salbei-
bldttern 2c. vermwenbet und ift aud) zu Uepfel:
fithlein fehr fein. Aus ,Gritli in dber Kilde”.

] %%%[ Krankenpflege. {éééé 1

Bur Cntfernung von Fremdkdrpern barf
man niemald Werfzeuge — Jnftrumente — be-
nugen. Geraten Staubteilden, Kobhle, fleine Jn:
feften ober {onjtige Tetle in bie Augen, jo wver-
meibe man vor allen Dingen ein DHeftiges an:=
Daltended Neiben an dem betveffenden Auge und
verfudie burdy Blingeln, Bewegen bder Augdpfel
mittelft dber Trdnen bden Gegenjtand Herauszube:
fordern. elingt bdied nicht, fo ift von einer
anberen Hand ber Frembdiorper mit einem reinen
feuchten Tafdentudyzipiel u entfernen; wo nitig,
wenn der Frembiorper oben fit, nad) Umitiilpung
be3 oberen Augenlided, indbem man bdasfelbe an
pen LWimpern exfaft und fiber ein dritber gehaltenes
Stabden ftitlpt, Siht der Frembdidrper in ber
Hornbaut, insbejondere, wenn es Cifen: ober
Stabliplitter find, die {ich gleidh feftbobhren, jo ift

bie Cnifernung dem Arzte ju iiberlafjen und bi3d
bahin burd) limbinben einer feudhten Komprefje
eine gewiffe NRube des Auged anzuftveben. ‘

Sn bie Nafe und in bdle Ohren beyw. bie
duferen Gehorgange gelangen haufig Fremblovrper,
wie Baummwolle, Watte, Crbfen, Bohnen, Frudt-
ferne, Steindien, Kndpfe, Perlen, fomwte Infeften,
Cin unvorfidtiges BVerfahren, namentlid) der Ge-
braud) von Haarnadeln, Hafenw und bergl. fann
bier' grofen Sdaden anvidhten, betm Obhre dasd
Trommelfell volltg zerftdven. Aud der MNafe ver:
fudt man fie herausdzubringen durd) Reizung jum
Niegen, durd) behutfamesd Ausiprigen mit lau:
wavmem LBajfer vom anderen Najenlocde ausd odber
tnbem man auf ben wettgedfineten Viund ein
biinnes Tud) legt und bdurd) basjelbe frdjtig in
pent Raden hineinbldft. Die Ohren find in jolden
Fdlen nur mit laumarmem Waifer audzufprigen.
Bet aufquelbaren Kdrpern wird bad Wajjer jwed-
magtg durd) Del erfept. Jnjeften, welde ins
Ohr geraten find und BHeftige Storungen verur:
fadyen, fhwemmt man am beften durd) CingieBen
von angewdrmtem Oel heraud, welded bdiefelben
an bdie Oberflade bringt. Gelangt man nad

biefen Negeln nidht zum Jiele, it dad LWeitere

Sadje bes Arptes.

$% | Kinderpflege und «€rziehung. |3

Schwiachliche oder in der Entwicklung
zuriickgebliebene Kinder mil{jen [dnger von
ber Sdhule ferngehalten werden, wozu wegen der
allgemeinen Sdulpflidt bie Sujtimmung bes
Sdulvorijtandes, erforberlidhen Fald auf Grund
cined drytlichen Reugniffes, etmgubolen ift. Be-
fondbere Vorfidht tft in biejer Bestehung geboten
bet allen Kinbern mit rhadyitijdher und jfrofuldjer
Anlage, jowie bei Kindbern, die von {dwindiitdtigen
Gltern abftammen ober aud Familien, in benen
jwar bdie Cltern gefund find, aber Gejdywifter ober
anbere nabhe Blutdvermandte von ber Lungen:
{hwindjudt und verwandten tuberfuldjen Cr-
franfungen, indbejondere von ber {uberfuldjen -
Hirnhautentzitndung, ergrijfen find, Ferner ver-
langen einige Korperfehler Beadtung. Blinde
und ZTaubjtumme {jind natiitlih in bHefonbderen
Anftallen zu unterrichten und bdiirfen nur allen:
falls, wo jolde fehlen, fo lange an gewohnlidhem
Sdulunterridyt feilnehmen, wie der Lehrer Criolg
von dbem llnterridyte wahrnimmt, Sdhwadfidtige
erheiihen Sdyonung ihrer Augen, alfo Helle und
ber Tafel nahe Plage, gdnzliche BVermeidbung von
Edyiefertafeln und fleingedbructten Biidhern, weipes
Sdyretbpapier und jdwarze Tinte, Gewdhnung
an groBe Sdrift und moglidite Cinjdranfung
bed8 Sdyreibend, Reidnend und anbderer mit An:
{trengung ber Augen verbundenen Befd)ajtigungen.
Befonderer Lor{idht bediirfen die mit angeborener
odber erblidher Kurzjidhtiglett behafteten Kinbder,
weil gerade biefe Fehler durd) Anjtrengung bder
Augen oft 3u {dmweven Sehitorungen unbd verderdb:
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lichenn Augenfrantheiten flihren. Selbftverftandlich
finb alle Vorfichtdmagregeln ju Haufe nidht weniger
al3 in ber Sdule ju beobadten.

| Gartenbau und Blumenzuct.

Sm Aprdl [ajfe man ben Friiblingsblumen,
wenn fie fid) gut entwideln follen, dburd fleigiges
Begiehen bet winbdbigem ober warmem Wetter nod
befonbere Pflege angedethen. Beete mit Penjées,
Bergipmeinnidt, Silenen, Bellid werden [oder
und unfrautfret erhalten und mit fettem Abwaid)-
wajfer aud bder Kilde, dad bie Blumen grifer
und voller madt, begojjen. Wudh fiir Seranten,
Fudfien, Oleander, Granaten ift bad lepstere ju
empfehlen bet Mangel an Sornen- oder Fegen:
waffer, dbad ftetd dem Harten, falten Wajjer vor-
sugiehen ift. Man aiepe aber, jo lange nodh tadyt-
frofte su befitvdhten find, tagsiiber, nie nad) Sonnen-
untergang und nidt jo reidlid auf einmal wie
im Sommer. Holzaide und Ruf find auf oben:
genannte Frithlingsbeete, 3wijden bdie jungen
Pilanyden gejtreut, ein einfaded Mittel ur Cr-
stelung fdhoner, {ippiger Blilten.

Radieschen oder Monatsrettige werben
von jest an alle 14 Tage frifd angejdt, vorerjt
nod) an warme, trodene Plagden, fpdter mehr
in fdattige Lagen. Die {dharladyroten Nabiedden
find am meiften ju empfehlen, weil fie niedrigen
LWudh3 und feined roma Hhaben. —r,

Die auf dem Balkon aufzustellenden
Pflanzen {ind entweder Sdling- odber Kletter-
pflangen, aufrechte Pflangen ober Hdangepflanzen.
Dte Sdling: und Kletterpflangen ftellen wir mog-
[tdhit in die Cden be3 Balfon3 und jiehen fie an
Drdbten in die Hohe, Die aufrechten Pflangen
fommen in bdie Mitte, docdh 1o wverteilt, daf wir
aud etnmal vom Balfon hinabfehen Linnen. Die
Hangepflangen ftellen wir gany vorn Hin, -dbamit
fie tber die Vrilftung Hinab Hangen, mad bdem
Balfon von ber Strage aud ein bejonderd fhones
Ausjehen verleiht, Gemifjfe Schling: und Kletter:
pflangen fonnen wiv mit Borteil aud) zur Be:
Eletbung durdhbrodhener, eiferner Gitter verwenbden,
bie badburd) fehr an Reiy gewinnen. Hobere
Kletterpflangen find dte Cobaeen, die tm geitigen
Srithjahr ausd Samen Herangegogen werden. Sie
treiben jdhone, groBe, langgejtredte Glodenblumen,
bte mdhrend ihrer Cntfaltung thre Farbe verdndern.
Dtefe Pflangen gedeihen befjer auf etnem nur von
ber Morgen- und Alendfonne getroffenen Balfon
al3 auf einem fehr jonnigen.

NAuch ? mandye fleinere ' Bierfitrbijfe find Hod):
wad)jende Kletterpflanzen,die aber reichlich Sonne
und nahrhafte Crbe haben wollen. Ebenfalld viel
©onne verlangen bdie Winden (I[pomoea), wenn
fie gut blithen follem; bdagegen ift ber DHopfen,
und zwar jowohl unjer. gewohnlidher Hovfen wie
aud) der japaniide, mit jonnenlofen Balfonen ju-
frieden. Beide Ionnen aber nidt viel Wind ver:
tragen. Jtiedrigeve Klettevrpflangen, die gany be:

jonderd sur Belletbung der burdybrodhenen etfernen
Gitter verwenbdbar find, find bie wohlriedjenden
Widen (Lathyrus odoratus); aud) die Kapusiner:
freffen (Tropaeolum) eignen jid) filt biefen Bwed
vorzitglid). Daf ald hochfletternde Balfonpflanze
per wildbe Wein fid) vorjiiglich etgnet und nament-
i) tm Hetbjte dburd) fein prahHtiged Kolovit den
Balfon fehr fhmitdt, bilrfte allbefannt fein. Cfeu
tit befonderd auf foldien Balfonen am Plage, bdie
niemald von der Sonne bejdhienen werden. Soll
ev fdhon werden, jo mup er im Laufe ded Som:
mer3 mwiederholt gedilngt werben.

(22555 temit. Seees|

Die Hufzucht der Enten. ,Bielfad) wird
bebauptet, bag die Cnte eine fdhlechte Briiterin
unb Mutter fet”, jagt A. Hager, ,die ywar Gler
legt, fidh aber aquf bad Uusbriiten gav nidht ein-
lagt. €3 ift bdied eine dburdaus faljde Anfidht.
Man nimmt auf thre Cigenart nidht Rildjicht.
Dtefe befteht bdarin, durdyaus nidht su dbulben, bap
man ihre Gier berilhrt oder mit den Handen be:
tajtet.” TMan lajje dle Gter in den ausd Straud-
werf Hergeftelten Tejtern unberithrt, dann finbdet
fih aud bet ihr die Luft jum Britten, Wiehr al3
12—15 Gier lege man ibr nidht unter. PButen
unbd Hennen britten Gnteneier gut ausd. Man jese
aud) bier fo vtel wie mbglih mehrere Briltenten
aleihzetttg. Die fleinen, lebhaften, nimmerfatten
Ttere bebitrfen in ben erften 14 Tagen bejondever
Abwartung und Pilege. Man fittere fie auerit
mit gefodyien Giern, gequollener Gritke, frifdhem
Raife, Gritnem und Salat und nad) einigen Tagen
mit Hafermehl odber RKlete und geftampfien, ge-
fdhalten Kartoffeln. Saured, grobesd Futter, jowte
su vtel und ju falied Waffer find thnen in bder
erften Beit Gift. Jbhr Flaum darf auf bem Riicden
nidt naf werden. Man bringe die jungen Cnten
nidt ju frith auf basd Waffer, e3 ift im Frithjahr
nod) falt und fie befommen leidht Krdmpfe. Bet
gutem Futter wadfen fie rajd und mit dret bi3
vier Woden freffen fie alled, mit BVorliebe Bret
aud Budyweizenipreu oder Weitzenjdalenmit jitgen
Piolfen angerithrte TPian gebe thnen rveichlich,
fonft fteht die bungrige Sdhar alle Augenblide
{dnatternd und Idvmend auf dem Futterplate.
Pa a3 Wafjer ihr Lieblingsaufenthaltsort ijt,
trennen fie iy aud) am Ybend nur ungern davon.
©obald die Ente die Flitgel fdliefst, it fie aus-
gewacdyfen und fann gefdlacdhtet werben. Enbe
September ift dbag Fleifd am jdmadhafteften.

Soll man die Samereien jum Filttern ein-
quellen oder nicht? Bor allem Hhaben wir uns,
wie fdon frither betont worden ift, bet der Filtter:
ung und Pflege der Stubenvogel nad) der natiir-
lichen Lebendweifey su ,vidhten. So Dbebarf bdie
Bevabreidung der Futterftoffe unjere gange Auf:
merffamfeit. €3 ift jehr notwenbdig, dbap wir uns
parnad) ridten, wad bdie Jahreszeit den Vogeln
an Nahrung bietet, um Abweddlung in dag All-




tagsdfutter ju bringen. So gejdyieht e8 aud) mit
ben Sdmereten. Diefe find gerabe tn ber Niftaeit
alle weich, wetl fie tm Freten auf dem Boben
[iegen, dborf von Tau und Regen ermweid)t werdben
und infolge bejfen verbaulider und nabhrhafter
finb. Alerdings it aud) ber Kropf bed LVogeld
befabtat, Hharte Samen ju evweidhen, aber ed ift
gerabe wdfhrend per Hede fehr nilplid), wenn bder
grofte Teil bed Samend gequellt ift, weil bie
Bogel gum Fitttern ber Jungen etne groge Wienge
notwendig Haben, die im Kropf nidht in ber furzen
Reit jubereitet werben fann.

225D o Frage-Che. » |ESee|

RAnfvorien.

2. Sn Cradngung der Antwort von , Tiftel”
tetle tdh der Fragejtellerin der vorlepten JNummer
-mit, ba bie eisernmen Roste fiir Susanna
Miiller’s Selbstkocher in St. Gallen erhdltlidh
find bet Herrn Shirmer, Flajdner, Mehgergaife.
Die Rofte gehorten uripriinglidh) ju einem anbern
Syftem etner beutjden Selbjtloderfabrif. Herr
Sdtrmer lefert aber eine gany abnlide Avt.
welde dbenfelben Bwed exfiillt, — Jb bin felbjt
im Befip eines Suf. Mitller’{den Selbitfodhers
mit Roft und 3iehe einen folden demjenigen obhne
Roft bet weitem vor. Befonberd Braten wird
ehen bod) nocdh weidher auf dem Hetfen Unterfay,
aIQb"?tbne biefen, weil bie Hihe bebeutend ldnger
anbdlt,

Herr Shivmer halt fiiv St.)Gallen bas Depot
per Guj. Witller'idhen Selbitfoder-Gejeljdaft und
hanbelt e3 fidh fiir die Frageftellerin nur um eine
Anfrage an erfteren. C. Sd). in &t. 6.

27, Gin gefdidter Sdyveiner follte Jhnen
ohne weitere Anleitung eine mehrteilige fpanijde
Wand mit Seqeltud) odber étnem anbern undburd):
fidbtigen Sioff filv ein Sonmenbad Herftelen
fonnen. Kommt ber Sdhreiner nicht zuvedt, o
fragen Sie ben Prdfibenten etned Naturheilvereinsd
um guten Raf. €3 fommt natilrlid davauf an,

ob ©te Jhre Bdbder auf der Sinne Jhre3 Haufes

ober auf einer Verandainehmen wollen.
‘Trau S,
28. Das Grabhambrot it fehr nahrhaft, aber
leidht verbaulidh ift e3 nidt, wenigjtend Haben
wir bet angeftellten BVerjuden bdlefe Crfabrung
gemadt; anbdbere, mit robujteren Piagen mogen
velleidht nad) bem Genuf Leine Befdmerden fpiiven.
Den wiffenidhaftlihen Nadhyweid gibt Jhnen wohl
ein Gelehrtever, al3 wir {ind., Fris und Clfe,

Fragen.

30. Gmpfiehlt {idh dad Mittagsschlafchen
filr junge Leute? Pein Mann ift erft 30 Jabre
altfund behauptet, er fonne nadmittagd im Ge:
{dhdft nidhtd letften, wenn er vorher nidht min:
beftend eine Halbe Stunded idlafen fonne. * Mid)
bitnft, man follte fidh in bdiefem Alter aber einer
folden Gewohnheit nod) nidt hingeben. Was
fagen anbere dazu? Junge Hausfrau,
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31, RKann man den alkoholfreien Wlein
gut in ber Kitdhe verwenden, Jo daf bdie bamit
gefodhten Spelfen aud) wirflich frdftiger jdhmeden,
ald wmenn man f{ie ohne bdiefe Butat bereitet?
Und mwelde Marfe eignet fid) amPibeften dazu?
3d ware dbantbar, wenn miv eine Hausfrau, bie
biefe Weine regelmdpig verwenbdet, mit gutem Rat
an bie Hand gehen fonute. Junge Hausfrau.

32, Gibt e3 eine leidhtfapliche Anlettung pur
Rnabenschneiderei? lind wo ift fieJsu bestehen?

Tutter in €.

33. Jft e3 vorteilbafter, eine Steppdecke filr
ein RKinberbett ju faufen ober lafje td) beffer eine
foldge madien? DHier verlangt man fehr viel bda-
fllv und ba bad jilngere Kind feinem Bettdhen
aud) fdon bald entwddijt, modte idh jebr grofe
Auslagen vermeiden. Jd Halte viel auf Bettseug
und Kleidung, die namentlid) im Sommer mig-
lidhjt [uftzulaifig find. Filr guten Rat danft herse
It Beforgte Dutter.

34. Rbdnnen miv dbie werten Leferinnen viel-
leiht fagen, wie man einen toten , Plattli*-
Boden reintpt? Gr ift voll Farbfleden. Wix
Haden folde mit Salzfdure behanbelt,y aber um-
jonft. Ferner mddte idh fragen, wie man neue
fensterscheiben, bie burd) Farbe :c. arg mit:
genommen wutben, am beften reinigt, jobag fie
flar werben. Wir haben mit Spiritus experi:
mentiert; ber Sdmub ging weg, aber wirklidh
flar wurben bie Fenfter nidht. Kommt basd wohl
erft mit ber Beit? Fir]gittigeniAufidlug bdanft
im vorausd Abonnentin.

35. Jd bin glitdlide Mutter eined jwei-
jdhrigen Iddterdpensd, dbem idh alled Gute ange:
beiben [affe. Gine unangenehme Crideinung bietet
mir bad Kind baburdy, dbap ich e3 alle ywet Stun-
bent, Tag ober Nadyt, auf's Topfden jesenImuf.
Bergefle th e8 nur ein einziged Mal, fo {ind bie
Hosden ober bad Bett durchnisst., Wasd joll
i dem RKinde geben, um mehr Rube su erhalten?
Die Kleine i1t etwad nervod veranlagt, fonit ge-
fund und fraftig. LWer gibt mir guten Rat, wo:-

v td) Hlemit veht Herylich banfe?

Mutter in R,

e Hausfrauen!

Das beste Emailgeschirr der Welt

ist das mit dieser Schutzmarke versehene

Meue Amberger Gesundbeits-Kochgesdhire

aussen und innen grau,

aussen braun, innen granit,
Es bewidhrt sich als das beste,
billigste und schinste Ge-
schirr fiir alle Zwecke des Haus-
& haltes. — Garantie fir Feuer-
und Sédure-Bestidndigkeit.

Zu haben in allen Kiichen-
und Haushaltungsgeschiften.

Wo nicht erhaltlich, werden
Adressen nachgewiesen.

Alleinverkauf fiir die Schweiz: .
Brnast Walcker & Cie., Ziirich.
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