Zeitschrift: Hauswirtschatftlicher Ratgeber : schweizerische Blatter fur Haushaltung,
Kiche, Gesundheits-, Kinder- und Krankenpflege, Blumenkultur,
Gartenbau und Tierzucht

Band: 13 (1906)
Heft: 13
Heft

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 21.08.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

A
. 7
7

% i

IﬂJm /4 }{% i/ ‘
A 1 e i Redaktion:: N e ig
47/ €. Coradi-Stap| iy e
‘ =t Ziirich ‘ , ; @ = q,
K unter Witwirkung g 1< %é
7 25§ i w tiichtiger "
N L ia ke i

@‘Bauswiﬁscb
PRatachey Bls

IMitarbeiter, \—_W_—; g

——

w

S/aa

Z
/%
/

Erpeoition, Drud und Derlag von W, Coradi-laag, Fiirid IIL

Sdjjuetierildie Blatter fiir Baushaltung, Ritde, Gelundieifs-, Rinder- und
Brankenpflege, Garienban und Blhumenhuliny, Tiervyudf.

Nbonnementdpreisd: s&brliﬁr. 2. —, Balbjdhrlid Fr. 1. —. Abonnementd nehmen ble Egpedbition Biderfivake 58,
und jebed Poftbureau (bei ber Poft bejtellt 10 Tt3. Beftellgebiihr) entgegen,

M 13,  XIIL Sahrgang. m

Cridetnt jdhriid in
24 Nummern

m Ziivich, 7. Suli 1906,

Der, dem ein befdyeidenes £os aeniiat,

Bat einen Sdag, der nie verjiegt;

Dem Unerfdttlichen tn jeglidhem Genug;

Wird felbjt das Gliik jum Ueberdruf,
¢, Bedyijtein,

»993 Rllzupraktisch. eeee

Wer bdie ,Frageede” bded ,Haudwirt-
{daftlichen Ratgeber” ober anbderer Blétter
mit dhnligem JInhalt mit Aufmertjambeit
purdlieft, tann bdie Beobadiung maden,
ba viele Hausdfrauwen beftrebt find, bdie
veridiedenften Repavaturen, bdie Fleden-
reinigung?- und Fiacbearbeit jelber vorzu-
nehmen, um Geld ju fpaven. Dag ijt ja
fdon und gut. Die Hausdfrau joll jparfam
und praftijd wictidaften und a3 Box-
handene u vate jiehen, aber fie hiite fich
vor lebertreibung — vor faljder Spar-
{amteit.

E3 gibt Dinge, die man bdem berufs-
mdBigen Arbeiter itberlafjen musf.

Straupfedern 3. B. jelbjt {dwars su farben,
it fold eine faljdhe Sparfamieit. Eine jhone
Strauffeder ift ein teured Ding und fie
wicllid) ,fhon” zu facben, ift eine Runit,

bie evlexnt und geitbt fein will. Und um
bie wenigen Rappen zu f|paren, die bas
tunjtgerechte Farben fojtet, joll man lieber
bie reder nicht der Gefahr ded Verdorben-
werdend augjepen.

&3 gibt fibexhaupt Familien, in denen
jabraus, jabrein gefarbt wird, Nun ijt
aber ein geficbted Rleid tmmer nur ein
Notbehelf. €3 trigt fid jdnell ab, wird
unanfefnlidh, zertnittert, e8 ijt eben gefdrbte
Ware. Nur gany gute Wollftoffe, jdhwere
RKajdmire 2. [ohnen der AMithe ded Fdrbens.
Dazu fommt nod), dbap die Jutaten u ge-
facbten Sleidbern bdadfelbe foften, wie 3u
neuen, der WMadjerlohn bderfelbe ift, ober,
wenn man felbjt jdneidext, dbap bdie Feit dex
Avbeit dod) aud) bevedynet werben muf.
RKurz, wer wirklid) genau redynet, wird bald
finden, Daf bei dem leidigen Firben nidt
biel heraudtommt. Seidene Kletder jufivben,
befonderd dwarz, ift erft vedit nidht anju-
raten. Der gange ,Rern” der Seide geht
beim Tidrben Beraud und die Seide wird
Initterig und aud) oft ,verbrannt”, jo dap
fie fofort mitcbe wicd und bricht.

Aus Hellen jeivenen RKleidern Fleden zu
entfernen, ift ebenfalld eine Kunft. Wenn
wir felbft erft dbaran herumprobieren, dann



ift meiftend der Sdjaden {don unbeilbar
geworben. Um bie drei bi3 vier Franfen
fitr die demijdye Reinigung zu fparen, haben
wir bag gange Rleid verdorben, mitffen e3
dndern lofjen, irgend welden Bejasiftoff
tanfen, furz, viel mefhr audgeben, al3 bad
Reinigen gefojtet Haben iwiirde.

Und bann bdie Reparaturen. Wenn man
geldidte Hinde hat und praftijhen Sinn,
fann man vielexlei jelbit Eleben, leimen, fitten,
Aber bejonbderd an wertvollen Stitden, die
jorgfiltig 3u behanbdeln find, verjudje man
fid) lieber nicht jelbft, jondern gebe fte einem
tithtigen Handwerker; man verdirbt ju leidht
etwad anf Nidtwiedergutmaden.

Die Frauven trennen fid) in jolden Falen
gar zu [dywer von ben wenigen Rappen!
&8 lodt fie, die ju ,fparen”. Aber biefe
Sparjamfeit mup dod) aud) einen Sinn
baben. Und in den angefithrten Fillen Hat
fie bag nidht. Wan fpart an bder einen
Stelle, um an der andern defto mehr aus-
sugeben,

Unbd man verjdlendert damit ein andered
foftbared ®ut, die Jeit. , Beit ift Geld” —
aud) bie Beit der Dandfrau. Unbd bdiele
ift oft dboppelt und bdreifach toftbar. Wie
viel Nofwendiged ift dod) tdglidh) zu tun,
wie weribold ift oft jebe Winute. Und
wihrend man eine Strauffeder farbt, deren
Nuffrifdung vielleidht fanfsig Rappen Loften
wiicde, verjdumt man, einen Sdjaden an
einem Wifdeftitd oder einem SKinderfleid
audzubefjern, der dann unbeilbar wird.

Die exfahrene Haudfrau weif da jdon
bag Ridtige su treffen. Sie weif gany
genau, wad fie felber tun fann und joll
und wad fie anbdern itberlafjen muf. Aber
junge, unerfafhrene rauen fepen oft cinen
gewiffen Stoly dbarein, redht ,proftijd” u
fein, vieled felbjt su machen, wad anbere
»QU3  Dem Haufe’ geben. Wenn fie ein
wenig nadydenten wollten, wiicden fie bald
einfehen, bap e3d fehr unprattlfc[) ift, — ,,au
praftijd” fein zu wolen,

oF

Jtur Arbeit hebt didh fanft Hinweg
Aus dumpfem Weltverneinen ;
©te gibt ber Stunbde einen Jwed,
Hat audy das Leben feinen.

»2>2% €in Salatkiinstler. seee:
(Nadhdrud berboten.)

Yteben mandjem Toridten, dad die Tafel-
fitte in unferer Zeit aufgebradyt — man er-
innere fid) nur an da3 Beftreuen ded Tafel-
tudjed mit l[ojen Blumenbldttern, die jdhnel
vor ben Augen bder Tifdgenofjen welt wer-
ben und nod) mitten im Wable ein trau-
viged Qeichenfeld bdarftellen — find aud er-

= ——

freuliche Neuerungen wahrzunehmen und - |

hiersu vedynet ein Gourmand die mehr und
mehr in Anfrahme fommenbde Sitte — in
Gngland und Deuntidland ift diefelbe 3war

\dhon feit Jahren eingefiithrt — bdie jarten

©alatbldtter in ihrer naifirliden Bejdaffen:
heit auf den Zijdh) ju bringen und vor
aller Augen mit den entfpredjenden Ju-
taten zu veriehen. Sdon bie Furiiftung
regt Den ppetit an. Der groge Phyfio-
foge Brillat Savarin behauptete, daf bder
Salat jung made. Und bdiejer Sewifhrs-
mann belehrt und aud), wie vorteilhaft ed
unter Umftanden fein fann, wenn man fid
auf bdie tiiuftlerijd vollenbdete Herridhtung
bed Salatd verfteht. Unter den franzdfijden
Ebellenten, die von ben Stitvmen bex grofen
Revoluiion nad) Lonbon verjdhlagen wux-
ben, befand fid) ein Herr d’Aubignac, bder
eined Tages, in einem @afthaus jpeifend,
fid von einem vornehmen jungen Eng-
linber angeredet fah, weldjer in Gemein-
jdaft mit einigen Freunben an einem bder
Tijde Plap genommen Hatte. , Herr Fran-
sofe”, jagte der Englinder, ,IJhre Nation
fteht in bem Rufe, in dex Kunjt ded Salat-
Anmadjend allen BVollern voraud zu fein,
Hitten Sie wohl die Giite, fiiv ung einen
Salat anguridten? d’Aubignac befann fid)
nidt lange, gab bem Wirt an, welder In-
grediengen er bediirfe und wdibhrend er fid
and Wert madhte, erzdhlte er auf Befragen
per jungen Dandied freimiitig, dap er mit
feinen aud Franfreid) gevetteten Witteln
am Rande fei. So ftrdubte er {id aud
nidht, nadydem fein Salat hergeridjtet war
und allgemeined Lob geerntet fatte, gegen
bie Annabhme einer Fiinfpjunbdnote, die ihm
einer_ber jungen Leute jujtedte; and jeine
Adreffe teilte er ihnen mit. QBte erftaunte
er aber, al8 er einige Tage |pdter die hof-
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lide Einlabung echielt, fid) in einem bder
vornehmiten Hiufer Londond eingufinden,
um bdafelbft ebenfall3 einen Salat zu bes
reiten. @r folgte natiivlid) bdiefem Rufe,
legte abermal8 mit feiner Kunft grofe Chre
ein und erbielt eine nod) hohere Belohnung.

Weiter und weiter verbreitete fidh bder
Rubm feiner Kunitfertigleit und in furzer
Beit war exr der ,fashionable saladmaker
LQonbdbond, ofhne Den feine ilppige Gafterei
der Hauptftadt volftindig war.

Bald fonnte er Plerde uno Wagen, jo-
wie einen Bebdienten Bhalten, bder ihm bie
Butaten jur Salatbereitung in einem Maha-
gonitdftden nadtrug, ja, er lief foldhe
Raftden mit den entjpredjenden Hutaten
al@ Jnbalt anfertigen und verbdiente mit
deren Berfauf jdwered Geld. A3 wohl-
habender WMann Tehrte ex hlieBlid) in feine
Heimat zuriid und Batte fein Gliid nidhts
anderem zu verdbanten, ald ber Gejdyicdlidy-
feit, den lichten Sattid) jdhmadhaft 3u witczen.
Bu ben obligaten Jutaten ded Salatd ge-
hort — wad lepterem einen pifanten Ge-
jmad gibt — ein Cidotter mit Senf in
ber Salatidiifiel verrithrt, dbann wird bdad
Uebrige beigefitgt, aud) etwad Juder (leg-
tere3 Bauptjadlid in Frantreid) iiblid),
bann erft werben bdie Blitter Pinjugetan
und gritndlid) gemjdt. L. M,

of

wao% ZUm Sterilisieren, seeee
(Nadhbrud verboten.)

Die Beit ded Gemitfe- und Beerenton-
ferviereng fteht vor ber Tiix und ed mag
mandjer Leferin willfommen fein, etwad
fiber die Erfabrungen, welde eine Haus-
fran wihrend 15 Jahren auf diefem Ge-
biete gejammelt Hat, su Horen.

3d) {dide voraud, bak mir in diefen
bielen Jahren Lein einziged Glad gefprungen
odber verdorben ijt oder ungeniegbar ge-
wefen wire, jeined widerlidjen Gejdhmades
wegen. Und bod babe id) beim RKunijer-
vieven mid) gar feiner befonberen Riinjte
bedient. Die Hauptiache ift, dag man von
Anfang an bet allen WManipulationen grope
©Sorgfalt und Genanigleit beobachtet. Die

Sriidte fterilifieren wir meiftend ofhne Su-
gabe von Suder, audgenommen Rhabarber,
Birnen, Stadel- und Johannigdbeeven, bdieje
alle befommen einen guten Budergupp. HAuf
diefe Art fann man 3. B, die Heidel-
beeren fehr gut gegen Diarrhde verwen-
ben und Dad ift gerabe jur Sommerdszeit
oft ein vielgejhiabted Heilmittel, nament-
lid) in finderveidien Familien.

Die Swetidgen aber {hmeden gerwdhn-
fidd — ben Derren wenigftend — beffer
ofhne Suder. Sie haben einen fehr ange-
nehmen Siuregehalt, auf diefe Weije bereitet,
der exrfrijft und anregt. Die Jwetidgen
fonfervieren wir gewdhnlid) auf weieclei
Arten, einmal fitllen wir {ie halbiert und
entfteint roh ein und wenn wir ihnen ein
gute3 Aroma bewahren wollen, legen wir
unten und oben ind Glad ein paar ge-
quetidjte Steine. (Wer nidht daranf adten
mufy, moglidft viel Friidte auf ein Glasd
aubringen, fterilifiert dte ganzen Bwetdgen.)
Ober wir madjen ein regelvedyted ,Muesd”,
bod) natitclid) ohne dad gewohnte Teiglein,
nur mit Juder; jo hat man im Winter die
Greubde, ein fertiged ,Mued” ald Gemiife
oder 3u einer pridtigen , Wdhe” dad , Beug”
bem Glad entnehmen u tonnen.

Die Birnden foden wir gewdhnlid
in ftarfem Buderwafjjer Halbweid), fiillen
fie nod) warm ein und giegen jo viel von
bem gefodjten Buderwafier bei, bi3 ed iiber
ben Fritdyten fteht, jonit werden bdiefe un-
anfehnlid). Bor dem Gebraud) toden wir
fie bann nod) vilig weid) unter Beigabe
von elivad Weigwein und Juder mit Jimmt.
So jdymeden fie bdelitat. Juder lann man
ben Fritdten, die man ofhne folden fterili-
fierte, beim Gebraud) immer nad) Belieben
3ugeben.

©Soviel itber die Friidhte. Wer joldje im
eigenen Garten hat oder fie felbft pfliiden
lafjen fanm, follte e3 fid) nicht renen lafjen,
einen Sterilifier-Apparat anzujdaffen..

Nun ju den Gemiijen. Nad) ver|die-
benen Fragen und Untworten im ,Nat-
geber” zu jdhliegen, bildet bie Gemiije-Kon-
ferbierung dag ,Sorgentind” vieler Hang-
jrauen. €8 {ind entjdiedben nidt alle Ge-
miije geeignet sum Sterilifieven. Am beften
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werben Bohnen, Karotten, Pois-verts; mwer
{id) nidht an dex etiwvad unanjehnlidgen Farbe
ved Blumentohl {topt, mag e3 aud) mit
diefem probieren,

Bon den BVohnen wiederum find ed aud
nur einjelne Sorten, die {idh zum Ffonfer-
vieren eignen. Bon einer zarten, weiden
Bohne follte man von vorneherein ab-
ftrabieren. Nadjdem wir fo iemlid) alle
Sorten durdyprobiert, find wir bei den jo-
genannten ,Stidelhdoderli” ftehen geblieben,
die eine fleijdige, fefte und bod) zarte Sdhote
liecfern und weldje man pfliidt, bevor fie
Rerne hat. — Diefe Bohne, ridtig fterili-
fiert, hat und und unjern Gdften tmmer
audgezeidynet gemunbdet und ift von einer
feijen Bohue faft nidht zu unterideiden.
Wir laffen dad Wafjer ftart fodjen, geben
©alz und bdie Bohnen bei und lafjen fie
faft Halbweid) fodjen, breiten die Bohnen
jobann  jduel auf faubere Siebe aus,
fitlen fie jo vafd) wie mbglid jorgfdltig
cin und giegen bi# obenhin mapig gejalzenes
Waffer bei.

Die Karotten und Pois-verts, eingeln
ober gemijdht, wie man will, beide mdglichft
jung, werden gany gleid) behanbelt wie die
Bohuen, nur mit dem Unterjdyiede, daf bei
pen Pois-verts und Karotten dagd Waffer,
in benen fie vorgefodt werden, nidht weg-
gefdhiittet, jonbern etwa3 abgeldhlt in die
Gldjer gefillt wird. Bor bem Gebraud
siehen wir alled nod) {dnell durd)d falte
Whafjer, die Bohnen lafjen wir aud) /+— "/
Stunbde bdarin liegen,

Bum Sdluf fei nun nod) gefagt, iwie
bag cigentlide Sterilifieren bejorgt
wirv. Die gut gefiillten und forgfiltig
geftopften Gldfer twerden ing Whajfer ge-
bradt, fei e8 im Behdlter, in Korbdjen
ober blop auf dad vom braven Ghegatten
angefertigte Dolzbrett. Dagd Whaffer foll
bi3 an bie Witte der Gldfer reihen. Und
nun beginnt dbad Feuern; je langjamer defto
beffer. Wer auf dem Gasd- odber Petrol-
berd foden fann, ift gut dran, bdba bas
Feuer ja nady Belieben requliert werden
tann; beim gewdhnliden Herd hat man
aufzupafien, daf Ddad Feuer nie ausgebht,
namtentlid), wenn e8 im Topfe 3u fieben

angzfangen Bat. Tap biefer gut {dhliegen
muB und nie abgebedt werden bdarf, ift
eine befannte Regel.

Bon der Feit an, da der Dampf unter
pem Dedel Hervortritt — aljo vom Siebde-
punft an — ftevilifiecen wir: bdie Fritdhte
(coh und vorgefod)t) durd)idmittliy nod
25 Winuten, die vorgefodien Gemiife nody
eine leifhte Stunbde.

Selten ift e3 vorgefommen, bdaf nad
einigen Tagen FTurze Jeit nadfterilifiert
werden mufite, und immer nur dbann, wenn
die Dedel odber Ringe nicht gany gut waren.

Die fertigen Gldfer bdiivfen nidht bder
Bugluft audgefest werben, wenn fie aus
vem Topfe Lommen. Jm RKeller ftellen wir
fie an einen gang dunflen Ort und fehen
von Beit zu Beit mit einem Lidt nady,
ob nod) alle Dedel intalt find.

Seit 15 Jahren benupe i) den Wedjden
Upparat und habe nod) nie unangenehme Er-
fahrungen babei gemad)t, dbamit joll natiir-
i nidt gefagt fein, dap anbdere Syjteme
nidyt ebenfo gut funftionieren tonnen.

&3 {olte mid) freuen, mit diefen furen
Augeinanberfepungen diejer oder jener fteri-
lifiecendben Pausfrau einen Wint, wo fie
vielleid)t etwad dndern follte, gegeben und
aufé mnewe alle jum Sterilifieren anfge-
muntert 3u Haben.

o

Aus dem Pilichtenheft einer Koh= und Haus-
haltungslebrerin,

Behn Gebote.

1. Tritt nie unvorbereitet vor beine
Sdiilevinnen. Du jolft den Unierrichts-
ftoff au Daufe wohl durdydenten, jolit die
Serichte, weldje gefodht werben, audy theo-
retijd) behanbdeln fdnnen.

2. Sprid) ftetd laut und langjant, bda-
mit alle Anwefenden bie Belehrung ver-
nehmen, welde nicht nur fiiv eine Sdiilerin
beftimmt jein bdarf.

3. Urbeite nicht jelbft, fonbern leite dburd
Borzeigen zu den nodtigen Sejdyijten an,
wobei bu obhl bdarauf adyteft, daf jede
Sdyiilerin befdifligt wird.

T e Y A

or. Pf B,
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4, Bebharre bei einer fiir gut befunbdenen
Meethode. Laf cingelne Lehridge wortlid
wiedberholen, zeige did) nie jdhwanfend in
deinen Anfidten, damit bie Sdyiilerinnen
an did) glauben.

5. Die Todter jur Selbititandigleit zu
erziehen, fei beine vornehmfte Wufgabe.
Madje mit jeber eingelnen VWerfudje, ob
fie pag Biel erveicht.

6. DBeridwende die Beit nidt mit dem
Diftieren von Rezepten; behandle vielmehr
ba3 Wefen und den ZJwed der Nahrungs-
mittel und verfaume in feiner Stunbde, u
repetieren.

7. Sebhre bdeine Sdhiilerinnen mit ge:
vingen Witteln (hmadhaft und nahrhaft
fodjen, leite fie sur Sparfamleit in ben
Berridhtungen ded Haudhaltd an.

8. Beweife ihnen audy), dap Flei, Rein-
ligteit, Pitnttlidleit, Sorgfalt, iiberhaupt
gute Drdnung die Grundpfeiler jum Woh!-
{tand eined Daufed find.

9. crbeite ftetd3 an beiner eigenen Er-
siehung und ortbildbung durd) bad Lefen
bon Fadjliteratur und von guten Bitdern
mit allgemein bilbendbem Jnhalt.

10, ©ei in allen Dingen in- und auper-
halb der Hausghaltungsjdyule dbad lebendige
Beifpiel fitr dad, wad du lehrft; die Hhohe
Bebeutung deiner Stellung fei bdiv fteid
gegenwirtig.

22525 hushalt. | E&€&ee |

Bet der VBereitung von OGemiisesaucen,
Rraut, Rhabarber, und ben verjdiedenen Obst-
breien :c, mufi, wenn bdie Konjumenien jugend:
lichen Alterd {ind oder forperlidhe Arbeit ju ver:
riditen Haben, eine Mehlbeigabe gemadt werben,
bamit bie Geridhte fonjiftenter, ndhrender werben.
Nun ift aber allen Hausdfrauven und Kodyinnnen
befannt, va ein vidtiger Mehlbret 25—40 WMin.
fodhen muf, bas heifst, fo lange, bis fid) bie Wajje
vom Bobden und der Wand de3 Kodgefdirr3 ab-
16]t. Dies beftdtigen alle hemijchen Unterfudhungen.
Weil nun aber bei ber Subereitung ber eingangsd
erwdhnten Geridhte dbad Dehl — in NRidjidt auf
ben Gefdmad der Speifen — nidt fo lange qe:
fodht werdben fann, wie e3 jur volftdnbdigen Cr:
jdliegung bes Nabritoffed notig wdve, bletben bdie-
felben meiftend unverdaut, fie fdttigen nur jdein-
par. Die Chemifer und benfendben Kodinnen
Haben bdiefe Beobadhtung lingjt gemacht, aber e3
war feine AbHlfe moglidh. Bet allen Proben

mitentfeudtetenMehlenund Grieen hai
fidh nun aber evgeben, dag foldre fhon nadh 5—6
Minuten Siedbegeit in den Buftand der Verdau:
Udyfeit fommen, indem fid), wie oben Dbetont, bie
Pajfe vom Boden und Seitenwand der Pfanne
[6ft. Die denfenbde Hausfrau wird alfo im Jnte:
vejfle ihrer Familtenangehorigen bdie entfeud:
teten Witfdhi-Mehle in der Kildhe verwenbden.

Die Biilsen frischer Zuckererbsen, an bex
Sonne geddrrt, geben fehr fdmadhafte Suppen,
wenn fie mit Fleifd), Leber 2c. gefodh)t werben.
Snti Selbftfodher werben bdizle Suppen bejonders
gut.

Resten von Emmentbaler Kase, bie man
geniigend hart werden [GEt und in diefem Suftanbde
fein reibt, find bem beften Parmejanerfije gleidh-
werlig. Wenn  jolder RKdfe mit enifeuchteten
Guppeneinlagen vor dem Cinvithren vollftdndig
gemijcdht mwird, erstelt man ohne Fettbeigabe eine
per Fletfdhbrithe ahnliche Suppe.

Erprobte Mittel gegen Grasflecken.
®rasfleden in hellen Kleibern werben — am
beften tn nod) frifdhem Huftanbe — auf beiden
Seiten mit einev nidt ju {darfen Binnjalz-Lojung
beftridhen, und bann mit flavem FPallen LWaffer
vecht gut nadgefpillt. Bel ungefdrbten Baum:-
wollftoffen ober weiBer Leinwand, reibt man bdie
Fleden fofort mit Spiritus, nidt mit Wafjer. Erft
wenn fie tildhtig mit Spiritugd gerieben worben
finb, .behanbdelt man fite mit Waffer und geiﬂfg.

255D o ¢ Kide. » » |[€See

Rodireiepie,

Mangoldsuppe. lUngejdidlte, in Eleine Stitde
sevidnittene Mangoldftiele, auf 5 Liter Wafjer
ungefifr 2'/2 Kilo, fodht man in Salywaijer 2
Stunbden lang. Dann fetht man bie Brithe forg:
falttg ab, paffiert '/s—'/2 ber Stiele und fiigt fe
per Brithe wieder bei, aud) nady Belieben 6—8
gefochte, gertebene RKartoffeln. 2 gange Gter und
etmad geriebener Kdfe werben dann mil 3/s Liter
ntdht aljufaurem Rahm gut vermijdht und forg-
faltig ber Suppe beigegeben. Jft diefe nod) nicht
bid genug, fann man eine Cinbrenne von Bufter
und Wehl jufitgen. Hat die Suppe dbann nod)-
mald eine Stunbde gefocht, ferviert man fie mit
gerdjteten Brotwilrfeln. Man fann aber aud
I@rteﬁ, Jtubeln, Neis, feine Knodbel u. §. w. ein-
egen.

Aus ,Diat. Speifegettel” von A. Birder.

Gedampfte Ente. Heit 1'/2 Stunben. 1
Ente, 2 Dejiliter Wajjer oder Fleifdbrithe, 1
Degiliter Weigwein, 2 Lorbeerbldtter, 2 Pfeffer:
forner, je 1 Bweigletn Thymian, Bajilifum unbd
Peterfilte, 3 qroge Smwiebeln, 100 Gr. Butter,
SBitronenjaft, Salz. — Die fauber gepupte und
breffierte Cnte wird in bden gut {dhlieBenden
Sdymortopi gebradyt, die Flilffigleif, in welder
bie Gewilrze bid auf bie Swiebeln aufgefod.
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wurben, mit biefen bavan gegofien und jugebedt
weid) gefdmort. Gine Biertelftunde vor dem An-
ridten bilnftet man bdie in Sdyeiben gejdnittenen
Bwiebeln in ber Butter weid), aber nidht braun
und vermifdht fie mit der Entenbriipe. Die Brithe
witd entfettet und paffiert, die Bwiebeljdhetben
jedboch wieber sum Fletfdh gelegt.
Aus ,Gritlt in der Kitde”.

Ralbsvoressen mit Reis. Ralbfletid, je
nad) Bedbarf, wird in Stitde gefdhnitten; ein Teil
joll . Bruftitiid fein, bamit dad Geridht faitiger
wirdb., AMan gibt Fett tn die Kafferole und Halt
in Nabdli gefchnittene Nilbli, etwad Peterfilie, fein
pehadte Sitronenfchale und Rwiebel bereit. Das
Fleild, dad vorher mit bem ndtigen Saly und
Preffer gewitrst worben ift, wird mil diefen Bu-
taten gut vermiidht und auf jdHwadem Feuer
weidgedbampft. Nun ftaubt man o viel Dehl,
bap die.Sauce gebunbden wird, Hinein, gieht mit
guter letfchbrithe oder Heigem Waffer auf, und
lagt bas Gange nod) einmal gut dburdgfodhen, Mt
Retd jum Betjpiel fdmedt bdiefed Ragout fehr
fein. — Soll bad Geriht jhon ausfehen, jo wird
per Neid blandyiert, durdhgefeiht und in Fleifdh-
brithe weidhgefodht. Dan Fiillt den Nels in einen
mit faltem 2Wajjer audgefpiilten Reisring, ftiiryt
thn auf eine Platte, und gibt dasd Ragout in bdie
Mitte. Wer ein itbriges tun will, dampft Cham:
ptgnond weid, und garniert den Reidring mit
biefenn und fleinen Krebien.

Braisierte Dammelkeule (Sdafftofen).
Beit 2'/: Stunden. 1 gelagerte Keule, 100 Gr,
Sped, ‘Bratengemiife, Salz, Bleffer, 2 Swiebeln,
/2 Riter Fleijdbrilthe. — Cine gelagerte Keule
witd forgfaltis von Fett unb Hauten befreit, aus:
gebeint und gerollt, dba3 Fleijd mit Sped in
stemlid) bdiden Wilrfeln gefpidt, naddbam Ein-
jdnitte gemadht und der Sped tief hineingefhoben
worben. Man {iberbinbet dben Braten nebartig
wie eine Wurjt, Dann madt man Fletjdbriihe
ober Wafler {iebend, gtept e3 itber ba3d Fleijdh,
welded in eine gut verjdhliepbare Bratpfanne famt
ben Butaten gelegt wurbe, und biinjtet e3 tm
Bratofen ober auf dem Herd jugebedt weid) unter
ofterm Begiepen. Man garntert mit Effiggurlen.

Spinatkrapfli. Man madt einen Nubdelteig
vont WMehl, 1 Gi, Mild) und etwad Salz, und
wallt biefen gut aus., Man nimmt dann iibrig-
gebltebenen gefodhten Spinat und vertetlt diefen
auf ben Tetg, indem man mit einem Theeloffel
fletne Haufden Spinat in ungefdhr 5 Centimeter
Entfernung aufjekt. IWMan legt ein anbered Stild
Teig auf, brildt e3 ringdherum feft an und jdhneidet
mit einem Mefjer vieredige Silide, die man nod
etvad ftehen Ildgt. Jn fiebendbem Salzwaffer
werben die Krapfli !/« Stunde gefodht, dann ab:
tropfen gelajfen und mit Heigem Fett und Bro-
famen iibergoffen. Sehr gut fdmedt e3 aud,
wenn man geviebenen Kaife swijden bdie eingelnen
Krdpflt fiveut.

Jobannisbeerkompott. Die abgezupften
Johannidbeeven, ungefihr 500 Gr., werdben in

250 Gr. Buder und wenig Wafjer fo lange ge:
fodht, big fie finfen. Dann fangt man fie mit
einem Sdaumliffel hevaus, legt fie in dte Kompott:
fdhitffel, Podht ben Saft nody ftdrfer ein unbd giept
biefen fiber bie Beeren.

€Erdbecrschnitten. Pan {dneidet einige
Semmelbritden in dilnne Sdnitten, badt fie in
Butter hellgeld und beftreidht fie nod) warm mit
letht serdriictien, etwad gejuderten Grbdbeeven.

Rabm Niocchi. /2 Liter Mild, 200 Gr.
Butter, 250 Sr. Wehl, 400 Gr. Emmenthaler-
fafe, 5 Gter, Saly und PMustatnuf. Die Mild
wird mit 150 Gr. Butter aufgefodt, etwasd Salj,
bann dad Piehl beigegeben und {ofort auf dem
Feuer qerithrt bi3 fidh ein fefter Teig bilbet.
Dann 300 Gr. geriebener Kdje betgemijdht und
nadybem bder Teig Halb exfaltet ift, die 5 Cler
eingeln barunter gerithrt und mit etwad Mustat-
nuf gewiiryt. Cine Kodplatte whd ftarf mit
Butter beftriden, dann mit einem Chlojfel vom
Telg abgeftodhen, mit einem anbern in Peiftes
Waifer getaudhten Loffel bie RKidBe hitbjd glatt
geformt und auf bie Platte gelegt. — Cine aus
Butter, Pehl und Rahm praparvierte, temlidh
fonfiftente Sauce, ju welder man nod) geriebenen
RKadfe gibt, wird ftber bie KIdBe gepoifen. Dann
wird noch Kaife barauf gejtreut und Bulterftitdden
aufgeleat, bag Gange 25—30 Minuten in ztemlid
heigem Ofen gebaden und Peif ferviert. (Vier
PBortionen.)

Weichselgugelhopf. 140 Gr. Butter werben
su Sdhaum gerithrt, dbann gibt man nad und nad
6 Gtbotter, 250 Gr. feined Pehl, 150 Gr. an
einer Bitvone abgeriebenen Suder, 2 Loffel Hefe,
1 Prife Saly und ben fteifen Schnee der 6 Ci:
weifie dagu; sulest nodh) 400 Gr. von ben Stielen
befreite Weidhfeln. DHierauf ftretdh)t man bdie Form
put mit Butter ausd, beftreut fie mit Brojamen,
atbt den Teig Binein, bocd) nicht ju voll, dbamit ex
Plap sum Aufgehen hat, Nadbem er hinldnglich
aufgegangen, wird ber Gugelhopf tn nidt su groger
Hise gebacen, geftilvst, mit Suder und Jtmmt
bejtreut und erfaltet su Tijd gebradt.

Gingemadite Friidite.

Geriibrte Erdbeermarmelade. 1 Kilo Crb:-
beeren, 1 Kilo Griessuder. Die Erbbeeven werben
mit einem Holz: ober Porzelanftogel gequeticht
und dburd) dad DHaarfieb getvieben, der Suder
(angjam unter fortwdhrendem Rithren barunter
gemifcht, eine Stunbde lang die IMajje nad) einer
Sette hin geriihrt, dann in Geleeglasden gefitlt
und in gemohnter Weife verbunben.

Marmeladen von andern Beerenfriichten
und Steinobst aller Hrt. Auf je 1 RKilo
Fritdte 6 Desiliter Waffer, /2 Kilo Stodjuder,
200 Or. Grieduder. — Die Frildhte werden lagen:
weife mit bem Grieduder in eine tiefe Schiiijel
gebradyt und unbd iiber Nadt in den Keller gejtellt.
(Uprifofen, Pilaumen 2c. halbiert und entjteint.)
Wil man die Fritdhte sujesten, fo wird suerft der
Stodsuder mit dbem Wafjer zur gropen Perle
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Befodht, bann bdie nun im Safjte {hwimmenden
Fridte mit bem allenfalld nod) anflebenden Suder
bingugefilgt und bdie WMarmelade unter oOfterm
Umrithren vom SBeitpunft bed8 KRodend an 3irfa
10 Minuten gefodht. Diefe Art der Subereitung
ift vorjiiglid). Ste erhoht bad Aroma der Frildte.

2333 Gesundbeitspilege. iééée.

fusstouren und Wanderfabrten. Per:
fonen, bie an eine anbaltenbde, filende Lebens:
weife gewohnt find, diirfen nidt ploglidh, ohne
jeglidhe Lorberettung, grogere Fubtouren odber gar
Wanberfahrien unternehmen. Die Natur vertragt
burdyaus feine jdnellen Spriinge; uud) eine Fup-
tour bdarf beshalb durdaud nidt unvermittelt
allzugrofge Krafte in Anfprud) nehmen. Auf feinen
&all follen Fuptouren bid8 jur vollftdnbdigen Cr-
mattung dburdygefithrt werden. — JIm weiteven joll
die Kleibung auf FuBwanderungen leid)t und be:-
quem fetn, namentlid bie Fupbefleibung. Fiir
Frauen 3 B. jind enged Sdubhwerf, lange Klei:
per und bie Atmung beengende RKorfette Hochit
binderlich. Unniies Gepdd jollte man nidht mit
fid) fithren, dagegen iit anguraten — um bet der
leidhten RKleibung wdhrend des Rafiens 2. fid
nidt ju erfilten — wollene Thder, nad Art der
fdotttihen Plaibd mityunehmen, Ebenfo ift e3
angebracht, beim ,Haltmacden” nadh Idngerem
Marfd fid nidt gleid nieber ju jehen ober gar
3u legen. €3 muf ftetd ein vermittelnder Ueber-
gang von ber Bewegung zur Rube ftattfinden,
gumal wenn man erhipt ijt; dedhald joll man
beim Raften aud) nidht jofort den fiihlen Schatten
auffuden. Haben fid) auf bem Marfde trof guter
Kletber - usrilftung gewiffe UnbequemlichLeiten
— Drud oder Reibung an irgend einer Kdrper-
ftelle bemerfbar gemad)t, jo mup die Raft dbazu
benitlt werben, fidh wieber marichfabhig su maden.
€3 empfiehlt fidh) su biefem Swede, in einem ums
gebdngten Tdjdchen einige Hilfdmittel mitzufithren,
ald ba find: Bwirn und RNabel, eine Schere ober
Piejjerchen, aud) Bindfaden, ebenfo ein Stitctdhen
guten Talg, ber bet wunbdgelaufenen Figen oft
groge Dienfte leiftet. Namentlidh mup man der
Fupbelleibung groge Aufmerfiamiett sumwenden,
benn e3 gibt nidts unangenehmeres filr ben Fuk-
ganger, ‘als wunbe Filge. — Aud) betreffd ber
Nahrungdaufnahme ift mandesd su beadhten. BVon
etner reidliden Nahrungdaufnabme vor dem An-
tritt bes Rildweges ijt durdaus abjuraten: eben:
fo ift vor einer ju reidhliden Sufuhr von Fliljjig-
feiten ju warnen, wetl durd) die hierdburd erzeugte
Ueberfitllung ber Blutgefape bdie Herzarbeit ver:
grogert wird. — Man mup eben bet Wanbder:
fabrten mwie bei jebem anbeven Sport auf fein
Hery Ritdjidht nehmen und tut gut, wenn man
nidht su ben Urgefunbden gehort, ed unter dratliche
Aufjidht u jtellen. — Die ifibermdBige Filllung
be3 Magens hemmt auBerbem aud) die Beweg:-
g{l}g be8 Swerdhfelles und fo wiedber bas frete

men,

9235  Krankenpfiege. ]é@é&[l

Das Baden in der Rrankenpflege. Birb,
wihrend der Krvanfe im Babde ift, Waifer (faltes
pber warmed) jugegofjen, jo mup died vorfidhiig
moglidit weit vom Korper entfernt unter tiid-
ttgem Umriihren gejdehen. Die Bewegung bes
Badewafferd ift dem Babdenden meift angenehm
Dei falten und fithlen Babdern ift diefelbe erforber:
lich. Auperdem foll bet benfelben bder Babdenbde
fletgig, foweit wie tunlid, Arme und Beine bes
wegen unbd wird mit rauhen Tiidern Dbeftdndig ge-
rieben.

Die Beit ped Babend wird bet Kranfen meift
vom Arste beftimmt, ebenjo wie oft. Gewdhnlid
babet man einmal tdglid), vormittag3d oder gegen
Abend vor dem Cfjen ober furs vor bem Sdlafen-
geben, einige Reit, 1—2 Stunbden nad) dber Pahl-
geit. A3 Dauer bed Baded rednet man meijt
10 bis 15 Minuten; nur bei falten und fihien
Badern foll diefelbe fury fein und jilnf Minuten
nidt itberfteigen. Bet Kinbern, Greifer und fehr
gefdhmwadten Kranfen ijt durdhchnittlich vie Dauer
ped Baded filrzer ju bemeifen, felbit auf die Haljte
ber gewdfhnlichen Beit herabjufeben. 2Aud) wird
bler die IWarme bded IWafjerd Hoher genmommen,
Sobann it bad Bad gleid) u beenben, wenn bei
RKranfen Hergtlopfen, Sdhwdie, Ohnmadyt oder
fonftiges Unwoblfein auftritt, vev Krante oft gleich-
fam gufammentlappt. ft bei warmen Babern eine
[ingere SReit verordmef, o mup bdie Wdrme Hed
Wajjerd durd) Uelberbeden der Wanne mit Woll-
beden oder bergleidhen ober durdh Nachgiefen von
hetgem Waijfer mioglidhit auf der Hobe gehalten
werben, Sogenannte Dauerbader, in denen Kranfe
mit Hautleiden, mit ausdgedbehnten Verbrennnngen
ober mit ftarfem Durdhliegen mehrere Stunbden
und felbjt Tage lang verweilen, bletben burd) be:
tandiges Sulaufen von wavmem LWaijfer unbd ent:
ipredendes Ablaufen bde3 Babewaijerd i gemlid)
gleidhmdpiger Warnte,

8% | Kinderpflege und ~€rziehung.

3|

Die Ferien fjolten fo wenig durch Scdhul-
arbeiten mwie burd) Privaiftunden beeintradtint
werben. Die Cinvede, dbap bie Kinber ob. e vegel-
mdpige Bejddftigung nidht wijjen, wai fie be=
ginnen fjollen, ber Langeweile und Trépheit an=
beimfallen und ihr Wiffent vergeffen, it teild un-
gutveffend, teild8 Reidhen einer rvedhd marzelhafien
Gratehung. Der audruhende Geift vergift nidht
und bie ruhenden Borftelungen gehen nidht ver=
loren. Durd) dad vollige Ausruben gewinnen fie
eher an Feftipleit und Klavheit und find wieber
ba, fobald bder erfrijdhte Geift ihnen feine Auj-
mexrfiamfeit jumwendet, Cine gemwiife Seritreutheit,
dte nad) eretgnidreiden Ferien bdie erften Sdul-
tage mandymal zu jtoren jdeint, wird jdhnel ver-
geben, wenn bdie Lehrer mit ebenfalls erfrifdhtem
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Geijte die Schiiler anguvegen und ju paden wiffen;
und jobald die Schitler erfennen, dbaf fie mit er:
frijdbtem Geijte thre Aufgaben leidhtcr bewdltigen,
ald vor ben Ferten, werden {ie aud) mit griferem
Cifer bert Sdule und thren Arbeiten fich wieder
jumwenben, Dr. Dornbliith.

253 aad

# Yrage-€ke. =

Anfivorien.

40. Aud eigener Erfahrung fann idh Shnen
»Baderlin’ al3 jiderited Mittel gegen Motten
empfehlen. A3 wir vor jwei Jahren eine neue
Wohnung bezogen, waren alle Simmer von diefen
Tlerchen iiberjdt; aus bden Spalten und Rigen
bes Bobens und Getdferd famen fie Heraus, fidh
auf PMobel, Deden und BVorhdnge fepend. (Die
fritheren Bewohner hatten thve Wobel voll Potten.)
Was th aud) dbagegen tat, nityle nidhts, bis id)
su Raderlin griff und dasfelbe vevmittelft einer
Sprige in alle Spalten und Rigen bradhte:; aud)
RKaften und Heigforper verjorgte tdh dbamit, in
evfteren viel Reitungdpapier vermendend jum Su-
beden bder wollenen Sadien, Cnblid) Hatten wir
Rube vor biefen Plagegeiitern, madjen aber bdie
Ginfpritungen bodh) nodh) von Reit ju eit. Aud
werden die Polftermobel fleipig geflopft und wird
fitv peinlichite Reinlichfeit geforgt. IMobel, in
denen fid) Motten eingeniftet haben, miiﬁen frifd;
aufgearbeitet werden. m. .

4 Wenn Sie fid) nidht entfdliegen fonnen.
aud) Oet fithler |LWitterung im Sdlafraum bei
offenem fenster ju jdlafen, fo dffnen Sie tm
Jtebenvaum ein Fenjter und laffen Sie dbie BVer-
binbungstitve offen; jo maden wiv es. Fretlidh
bewohnen wir unfer freijtehendes Haus allein und
verfitgen itber genug Plag. Sie fonnen aber aud,
falls bte Wobhnung abgejdloifen ijt, bie Korridor=
titre Sffnen und von einem entfernteren Bimmey
aus lilften. Haben Jhre Fenfter Lfeine Oberfliigel ?
Wir Halten biefe etwa Handbreit aud) im Winter
offen.  Jtur nidht su viel Furdht ovor Nadtluft.
Gut ift e8 aud), die audgejopenen RKleider, wes
nigitend bad Obergewand, in einem Jebenraum
aufsubhingen (wenn bovt ntemand {GIaft), aud
nidht ju oiel Febergeug und feine jHhweren Gar:
binen im Sdlafsimmer zu vermwenden. Ob biefed
bann etwasd grioger odber fleiner fef, it fidher we:-
niger widtig, al8 dbag itberhaupt immer gut ven-
tiliert jet. Peine Kinber mufBten jdhon ald neu-
geboren fidh an bie Nadtlujt gewdhnen (nidt
diveft Detm offenen Fenfter) und dad mwar ein
bejferes Beruhtgungdmittel, ald der itblidhe Summi:
Iutider, den id) gans verpdne. Gine Lufthungrige.

49. Dagebuttenthee it nervijen Perfonen
fehr su empfebhlen, tch fenne thn qus eigener G-
fahrung. Seine Wirfung it gans anders, al3 beim
Sdymwarsthee; er beruhigt und ift aud) angenehm
im Gejchmad. Seen Sie bie Kerne mit faltem
Wajjer auf und lajjen Sie folde eintge Minuten
fochen, er befommt bann eine fchone, vote Favbe,

S Tode, vefp. Denue bdie gleichen Kerne nody-
mal3, fege dann aber nod) dte Halfte frijdhe da-
u. (Erbattlid; ift ber Thee am Rennmweg in Bﬁticb,
per Jtame der Fivma it Haug.

Fragen.

50. 2Wie behandelt man den Ropfsalat, ba-
mit ev vedht jart und miirbe wirtd? Frau A,
51, Gine Abonnentin auf dem Lanbde modhte
fid) gerne einen Petrol-Gasapparat anjdaifen
und bittet um Bericht iber die Crfahrungen, die
{iber bie verfdhiebenen Syjteme jhon gemadyt wor-
ben find. Ste hitte gerne einen durdhaus em:
pfeblendwesten Apparat. orau W, in H.
52, 3n meinem Gejdyirridhrant it infolge lin-
vorjichtigleit einer Angeftellten ein Fldidden mit
Salsidure geftellt worben. Seitbem ift mein famis
liched Nickelgeschirr tritdb angelaufen und alle
meine Puhmitiel vermdgen ihm den alten Glang
nidt wieder ju geben. Weth vielletdht eine Lejerin
bed Natgeberd Rat? Beften Danf im voraus.
Haudfrau in L.
53, Weldhe Bobnensorten eignen fidh am
beften sum Ginmaden in Cifig? Jd habe nod
nte ,Glid” gehabt in der Audwahl. Wer gibt
guten Rat etner Unerfahrenen.
54. Jd Habe gehort, dap ein gemujtertes, far-
biged Papier fabriziert werbe, dad man auf
RKorridorfenfter 2c., die fein Mildglad Haben, an-
bringen fonne. €8 erfege bann bie Borhinge,
fofte nicht viel und fehe Hibjh aus! Jd warve
banfbar, wenn mir femand ben Preid diejed Pa-
piers, wie itberhaupt ndheve3 bdariiber nennen
fonnte, wie aud) dbie Bezugdquelle.
Sparfame Hausdfrau,
55. lnfer Schinken ift im Kamin ,madelig”
geworben. Konnte man vielletcht dben unangenehmen
Gerudh durch ivgend ein Mittel vertveiben ? Beften
Danf filr guten Rat. Abonnentin.
56. lnfjere Quittengelee, anfanglih wunber:
fhon Llar, fdngt an, unanfehnlidh) jdmubig vot,
unburdfichtig 3u werden, Mup id fie wohl auf:
fodhen? Wird bied Delfen? Beften Dant jum -
voraus. Abonrentin in .

Hausfrauen!

Das beste Emailgeschirr der Welt

ist das mit dieser Schutzmarke versehene

fleue Hmberger Gesundbeits-Kochgeschire

aussen und innen grau,
aussen braun, innen granit.
Es bewdhrt sich als das beste,
billigste und schinste Ge-
> schirr fiir alle Zwecke des Haus-
\ haltes. — Garantie fiir Feuer=
und Sidure-Bestindigkeit.
Zu haben in allen Kiichen-

1 _und Haushaltungsgeschiften.
: Wo nicht erhéltlich, werden
Adressen nachgewiesen.
Alleinverkau! fiir die Schweiz:

Ernst Walcker & Cie., Ziirich,
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