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Utitletd hab’ mit allen,
Nt Nienfdy und Tier,
Lur eins laffe fallen:
Nitletd mit dir!

of
Die Banane im Friibiabr.

(Plauderei von einer Befehrten.)
(Nadidbrud verboten.)

, ein, wad fiir eine merfwiirdige Frudt,
jaftlo8 unbd fiflidh mit ganz eigentiims
lihem Beigejdhmad. [d begreife nidt,
Dpaf joldhe8 Objt gut gefunden werden
fann.“ — ©o ungefibr urteilte idh vor
Sabren, nadhdem id) die erjte Banane ge-
foftet batte. €8 fiel mir bann ein, daf
id ein gany dabhnlided Urteil hatte horen
mitffen iiber bdie {Feigen, die 3u meinen
Liebling3friihten geborven, aber gar nidt
nad jedermannd Gejdhmad find. TFdh bes

jdblop Daber, die Bananen nodmald 3u.

fojten und je odfter idh ¢3 iviederholte, je
mehr wudd aud)y dad Wobhlgefallen an
per JFrudht. Die Ubneigung war bvers
jdbwunben, der jiplihe Gejdymad wurbde
bald al8 etwad angenehmed empfunden.
€3 erfitllte fih budijtablihy da3 Wort:

Pappétit vient en mangeant! — &3 hatte
fih allerdingd heraudgejtellt, daf die erjten
Bananen nidht bden ridtigen Reifegrad
erreiht bHatten, jie waren nod) 3u grin
pom Stamme genonmen tworden, aren
suerft faftlo8 und troden und befamen
pann durd) bagd Liegenlaflen einen den
oteigen® Birnen dhnlidhen Gejdmad.
Gpdter horte id), baf Bananen faum 3u
reif genoffen werden dnnen, dod miifjen
fie, um rvedht {dmadbhaft zu fein, am
Gtamme felber aureifen, bHi8 fie eine
fdhon gelbe ©dhale Haben, die meift mit
{bwarzen Kleden durdzogen ijt. Die
reifen Vananen haben ein ganz andered,
feined Uroma und zeidhnen fidh aud durd
grofen Adhrgehalt vorteilhaft vor allen
unjern jaftigen Krivdhten aud. Den groften
Budergehalt Hat die Frudt erjt betm voll-
ftandigen WuBreifen, in griinem Sujtande
ift fie gar nidht geniegbar. Die Sdale
jollte iiberhaupt feine griinen Stellen mehr
aufweifen. it dad ridhtige Reifeftadium
erreidht, wad am bejten durd) Uujhdangen
Ded ganzen Rolbend in einem Raume von
ca. 20 ° C. gejdhiebt, fo Ldft fid) die Shale
jebr leidht bon bem Nlarf ablojen. — WUIB
Frudt, die dad ganze Jahr hindurd frijd



besogen werden fann, erfreut fid) die Ba-
nane aud) hauptiadlid im Frithjabr, wo €3
an cinheimijden Fridhten mangelt, be-
fonderen Sujpruded. E8 wird ihr immer
mehr Uufmerfjambeit gejdentt, da jie bon
jebem WUlagen bvertragen wird und aud
fitr Rinder und Kranfe nidht nur ald Ge=
nugmittel, jondern al8 wirtlihe AWabrung
dienen fann. Rleinen RKindern gibt man
die BVananen mit NWiild verrithrt; jo wer-
ben fie jehr gern genommen. n einer
Beit, wo e8. an dpfeln mangelt, will ja
bie Orange bereitwillig in die Litde jpringen,
aber in der Riidhe erfefen und Orangen
bie dipfel nidht. Vananen dagegen lajjen
fidh bei manden Speifen jehr leidht jtatt
ber Jipfel vertvenbden, nicht nur 3u Crémen
oder 3um bddmpfen, braten u.f{. f., aud
Rithli, RKudpen, Mild)= und WiebHljpeifen
laffen fidh mit Bananen leidht zubereiten.
Die Banane hat den dreifadhen Fetts und
ben boppelten Stidjtoffgebalt der Orange
und viermal den Ciweifgehalt ded WUpfeld;
Dad lehrt und, daf die gleidhe NWlenge der
audlandifden Frudt unjerem Korper diel
mehr Nahritoff 3ufithren muf. Wenn wir
bebenfen, dag in ibrer Heimat, den Sropen,
bie Banane nidht jelten dad einzige ANahr-
ungdmittel der Cingebornen ift, jo fann
und bied nur in der WUnfidht bejtarfen,
baf aud) unjere Vevolferung bet groferem
Ronjum diefer Fridte einen Criafy fiir
a8 Fleijd fande und bei jeitweifem Ents
behren Ded lefsteren gejund und frdjtig
bleiben fonnte. HJn England it bdie
Banane in den leften 3ehn Jabren pos
puldr geworden, ibre Einfubr iiberjteigt
{hon bden Betrag von 30 Alillionen
Franfen. Cin nambafter englijder Ches
mifer bezeugt, dap der WUlbumingehalt der
Banane fajt bem der Wildy gleihfommt
und daf ein halbed Rilo geriebene Bananen
Den Udbrwert von 1 Kilo Weizenmebhl Hat.

Die Jamaitabananen find groger und
daber verbdltnidmdgig billiger al8 bie
fanarijhen, aud)y im Gejdhmad unters
fdheiden fjie jidh von bdiefen. Bei feiner
Riidfehr aud SFamaifa erflarte ein bes
rithmter englider Urst: Jdb wiinjdte, daf
alle unjere Gdulfinder Bananen hatten,
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denn Dbdiefe Frudt enthalt alle Hauptbes
ftandteile, die 3ur ridtigen CErndhrung
notig find und aud) die arbeitende Klafje
in unjeren Gtddten badtte fie ndtig 3ur
Crhaltung von RKraft und Gejundheit.

Aady all dem WUngefithrten, dad 3u er-
fabren mir widtig war und dad id dar-
um gerne aud) einem weiteren Yeferfreije
mitteilen wollte, wird man mir faum mehr
entgegnen wollen, wie ¢8 jdhon einmal
gejdhabh, al8 idh nur auf eigener Crfabr-
ung fufend, die BVananen ald ftarfend,
appetiterregend und fogar im Frithjahr
alle medizinijhen Eifenmittel erfefend,
pried: ,8a, die Vananen find eben jefht
in der Wobde!“ §Fdb wurde jtusig und
traute meinen Obren nidht. Nlode? Wasd
hbaben bdie Vananen, die Orangen ober
dipfel mit der Niode 3u tun? Fdb er-
innere mid nidht, dap id je einen Upfel,
eine Sraube ober ecine Erdbeere gegefjen
hatte, weil8 Wiode war! Nidtet man jidh
nidht viel eher nadh) der Bunge und nad
pem Portemonnaie ?

Wenn id) die Vananen jest lingjt fo
angenebm, jo nahrhaft und jdhmadhajt
finbe, Daf idh fie nur ungern entbebre,
wenn id) fiihle, dap fie mir andere NWahr=
ung@mittel erfegen, jo ift e8 meine Pflidht,
audhy Dvenen, bdie vielleiht nad einem
erften Verfude entmutigt, nidht mehr 3u
diejer Wabrung der Sufunit greifen wollten,
meine Crfahrungen mitsuteilen. Wielleidht
teilen jeht fdhon viele unter den Lefern
meine Unficht.

of
Ralkonverzierung und Treppenschmudk.

Durdh) {dhone Pflanzen, die in grofen
Sopfen, RKitbeln ober Holzfdjten gezogen
werben, und bdie fidhy dann beliebig aufs
jtellen und wieder umitellen lajfen, werden
bom Nlai bi8 Oftober einzelne Jeile desd
Haujed und defjen Umgebung, Valfone,
BVeranden, Treppenbritjftungen, BVorhofe .
gejhmadvoll audgeftattet. — Grof ijt die
Babpl der PVflanzen, die fidh 3u bdiejem
Bwede eignen. Einige fjind bejonbderd
gejhidt daju und Ddiirfen bden gangen

. |
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Gommer fjtehen bleiben; anbdere miiffen
an giinjtiger anbderer Stelle vorbereitet
werbden, um nur voritbergehend al8 Shmud
3u dienen. VWorwiegend miljfjen e3 Pflan=
3en fein, die etwad Bug vertragen fonnen.

S feinem ,Gartenbud) fiir AUnfanger”
empfiehlt 3. Vottner in erfter Linie die
Clematid, die {idh febr {dHon im RKitbel
steben laBt und fehr dantbar bliht, —
Cfeu, in Kaljten gepflanszt und am Spalier
ge3ogen, liefert didyte, dHiigende Wdanbde
und fann im Winter in einem Sdhuppen
ober Reller untergebradt werden, wo etwas
Luit it und e38 nidht 3u febr friert.

ajt nodh {dhoner ald Cfeu ift wildber
Wein. Cr begniigt fidh audy mit fehr bes
{deidbenem Bodenraum, ijt iiberall 3ierlid),
gt fidh diberall anbringen, vertrdgt Sug,
Kroft, Srodenheit. Aud) feine leidhte Vers«
mehrung ijt 3u loben.

Diefe dret Sdlinggewddie find bdie
jhonjten und beweglidjten Fiir unjeren
Bwed und finden nod) itberall dort Vers
wendung, wo die im freien Lande wurzelns
pen ©dlingpflanzen nidht mebr hinreichen.
Appiger {ind ja immer die Pflanzen, die
im freien Boben wurzeln. JFhre Behanbd-
lung erfordert audy bei weitem nidht fo
biel MWithe und Sorgfalt ald die Vehand=
lung bder Pflanzen, bdie in Kibeln ober
Rdfjten ftehen und deren Wurzeln Dder
Crodenbeit und RKadlte o viel audgefesst
finb. Wir greifen aljo naturgemdp 3zu
ben Ritbels und Rajtenpflanzen erft dort,
wo anbdered nidht mebr anzubringen it

Die Kadjten werden aud Hol3 ujammens
genagelt, mebr hod) al3 breit, etina 1 Nleter
lang, 30 Bentimeter hod) und 25 Fenti-
meter breit. Auf den Boben fommen
Loder, bamit a3 Waijer abziehen fann.
Gejtridhen wird da8 Holz nur aupen mit
Waijerfarbe. Die Haltbarfeit barf weniger
widtig fein al8 die Luftdburdldpigleit ber
Wande. Streidht man mit Olfarbe oder
gar mit etwa8 Sdhlimmerem, jo werden
Die Radjten 3war febr baltbar, aber den
Pilanzen, die man hineinjesst, erweijt man
einen {dhledten Dienjt. Wenn der Stand=
ort e8 verlangt, werben Bledunterjeher
3um Uuffangen ded Waljerd angewendef.

— Die RKadften werdben mit bejter CErbe
gefitllt, denn e3 ijt flar: je fleinter bder
Raum, defto beffer mufp die Wabhrung fein.
Feblt gute Erde, fann aud reiner, jtarks
berrotteter Nijt al8 Erja dienen.

BVon den Sommerblumen gedeiben auds
gezeidhnet in jolden RKaften Vhlor, Petus
nien, Lobelien, Kapusiner (Tropaeolum),
pon Den Gewdadh3haudpflanzen Pelargonien
und Fudiien. Wlle dieje Pflanzen werben
etivad didhter gepflanzt al8 auj Gartens
beeten, durdjdnittlidh) 3wei Reihen in den
Raften mit 15 Sentimeter WUbjtand. Plat
sur Audbreitung ift ringdum nad) allen
Seiten. '

©ehr vornehm wirfen Vucca, Uloe und
AUgaven. Vefonderd Ducca find gar nidht
empfindlich, weder im Sommer nod im
Winter: fm Sommer vertragen jie Hise,
Trodenbeit und Suglujt; im Winter bes
gniigen fie jich mit jedem Fiblen Orte, an
dem e8 nidt ftarkt friert. — Von Ugaven
findb bie americana, weif und bunt, fehr
zierend und anjprudslos.

Von eigenartig Honem Bau und Be-
laubung ijt die fdadentragende Ugave
(Agave filifera). Wan mup fajt glauben,
daf alle dieje Pflangen fiir Wajen und
Pojtamente, fiir Stellen, die von Aatur
fo duerit ungiinjtig fitr jeden Pflanzens
wudd erjdeinen, bejonderd gejdhaffen find.
Gerade bier, frei und eingeln fjtehend,
entwideln fie fidh 3u grofer ©donbeit.
NMWan faufe fraftige Eremplare in Topfen
ober Ritbeln. Vet etner Vehandlung, wie
fie audy allen andern SKitbelpflangen 3u
teil wird, laffen fie fidh biele Jabre lang
erhalten und breiten jidh immer mehr ausd.

Die im Sommer blau blithenden Aga-
panthus (Sdmudlilien) find Sierpflanzen
erften Ranged zum Jreppenjdmud. ber
Winter halt man fie in einem Kalthaufe,
im Reller ober im frojtfreien, trodenen
Bimmer; itber ©ommer jtehen jie auf dem
Sreppengeldnder, mitffen nur einen ge-
raumigen Sopf mit guter Erdbe haben und
biel gegoffen werden. Sie blithen im
AUugujt; aud) ohne Blitten wirfen fie
beforativ. — Die grofe Unjprud)Blojigleit
piefer Pilanze ijt zu loben.
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Hervorragend geetgnet fitr Sreppens und
Balfonjdhmud ift ferner die Hortenfie mit
den grofien roja Blittendolden. Nlan fann
Diefe Blitten audy blau farben dadurd),
baf man die Wurzeln audwadjdt, in reine
NMoorerde verpflanzt und mit Wajjer bes
giept, in Dem auj Den Liter 8 Gramm
Ulaun aufgeldjt worden ijt. Die Horten=
fienbitiche werden mit den Topfen im Ralt=
hauje oder hellen Reller itberwintert. Vers
mebrung erfolgt durdh) Teilen der Stode
und durd) Stedlinge. Jn jedem Friibhs
jabre werden Ddie Hortenjien Frdjtig 3u-
ritdgejdnitten.

Qorbeerbdume find die modernen Stell-
bertreter Der frither in grofen fitrjtliden
und herrjdaftliden Gartnereien beliebten
Orangenbdume. §n regelredhter Form ald
Pyramiden oder Qugelfronenbdumden ge=
3ogen und gejd)idt in der Umgebung Hed
Haufed aufgejtellt, maden fie einen ges
diegenen Eindrud. — Den ganzen Soms
mer bindburdy ift nidhtd weiter notig, ald
Die Lorbeerbdume pinftlid)y 3u giefen und
fie morgend und abend3d 3u fprifgen.

Leidht bejdnitten werben die RKronen
im Fritbjabre (Ende WUpril) beim Wieders
beraudbringen aud dem Winterquartier.
Umieien Dder Lorbeerbdume ijt nur alle
4—5 fFabre notig, wennt man in Der
Bwijdenzeit die Pilanzen in ihren RKitbeln
mit aufgeldftem Qubdiinger oderverditnntem
Blutwaijfer ofter begiept. — Die Lorbeers
baume muf man ald fertige, grofe Vaume
Faufen; fie fomnten meijtend aud BVelgien.

Uudy der befannte Oleander bliiht jehr
banfbar und gebeibt pradhtig, wenn er
im ©ommer viel Sonne und viel Feudtig=
feit erbdlt, audy dfter einen Gup flitffigen
Diinger. — €3 gibt neben dem befannten
rotblithenden viele pradhtige Spielarten in
weif, gelb, die nod) wenig befannt find.

Die {honbliithende Granate will ebenjo
wie Der Oleander einen warmen, fonnigen
Sommerftandort haben. Die bejte Erbde
ift eine Wlijdhung von Rajenerde, Miift=
erde und @and. Granaten darf man nidt
suritdichneiden, jondern bdie Sweige nur
audlidten. — Wenn diiber mangelhajtesd
Blithen bder pradtigen Granaten geflagt

wird, o Hat dad in dem verfebrten Su=
ritd{dhneiden obder in {dHledter Erndhrung
feinen Grund.

Die jamtlichen hier aujgefithrten und viele
dapnlidhen Pflanzen brauden durdaud fein
Gewdad3haud. Wer einen trodenen, [uj-
tigen, moglidhjt hellen RKeller oder ein ge-
jhitgt gelegened, Fiihled Zimmer hat und
leftered eigen3 fiir Die Pflanzeniiberwinters
ung einridten fann, wird hier Wertvolled
unterbringen. Uufer den genannten und
anderen jdonen RKitbelpflanzen laffen fid)
Fudhiien, Pelargonienund andere Gruppens
pilanzen, Georginen, Canna und Gla-
piolen bier dburdywintern.

of

»293 Rhabarber-Geridyte. eeee
(Madidrud berboten.)

Denim lesten , Haudwirtidhajtlidhen RNat-=
geber” angefithrten Geridten von Rhas
barber médyte idh nod einige beifiigen, die
leidht 3u bereiten {ind und nidht tewer 3u
fteben fommen. Jdh modte nod) bemerkfen,
Daf Rhabarber, dem beim Rodhen Simmet
al3 Stengel oder Pulver beigegeben wurbe,
audy fiir empfindlide Nlagen 3utrdg-
l[idher ift. .

Rbabarber=Omeletten. Nian {dhnei-
bet die Rpabarberjtengel in fleine Stiide
(Wirfeldyen), bejtreut {ie mit Suder und
gt fie 3irfa '/+ Stunde jtehen. FAun
bereitet man einen Omelettenteig, fiigt
diefem die Nhabarberjtiidlein jamt Sajt,
der fidh) bildete, bei und badt nun Ome-
letten Daraud, die man mit Suder und
Simmet beftreut. UIB Beigabe 3u RKaffee
ober Shee willfommenn.

Rbpabarber-Rudh[i. EB wird ein
didlider Omelettenteig bereitet (fehr gut
mit Witihi'8 Speifemehl) und der Rbpa-
barber 3ugeritjtet, toie oben angegeben.
Aun wird Butter oder Fett heiy gemadt
und Ioffelweife von der diden Wajje hin=
cingegeben. Die nod) Heigen Kitdlein be-
jtreut man mit Suder und Jimmet.

Rpabarber=Auflauj. Rbabarber,
fein gefdnitten, wird mit Suder vermengt,
fury geddmpft und in eine WUuflaufform
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getan. Dad Weife von 3-—4 CEiern mit
fein geftogenen Wlandeln und Suder vers
mengt, wird 3u ©dnee gejdlagen und
itber die Rpabarber in die Uuflauf-Form
gegeben. Dann {dhiebt man fie in einen
maRig Heigen BVadofen, bid der Uuflauf
jdhon gelb geworden ijt. Wilan fann dad
Geridht falt ober warm jervieren.
Rbabarber-Ruden. Eine Kuden-
form wird mit Butters ober geriebenem
Teig belegt, Rhabarbermud darauf gegeben
und mit 3uder und Simmet bejtreut. Hier=
auf fiberdett man da8 Ganze mit einer
Lage Telg und badt den Kuden im D(;en.

b= Baushalt. ===t

Plantaris hat den Swed, durd feinen grofen
Sehalt an Cimei und Nahrialzen, fowie Stirle:
mehl, welded in der Verdauung bdie NRolle ber
TFette vertritt, und dburd) feine mannigface Sube:
vettungdweife jebermann eine willfommene Criak-
fpeife filv dad teuve Fleifch su bieten. Da genaue
Berfudpe gelehrt Haben, baf die Hauptbeftanbdtetle
bed Korvperd ber Tiere biefelbe Sujammenfesung
haben, wie der elweiBartige Stoff ded Pflanzen:
reid®3, fo Hat man daraud den Sdhluf gesogen,
bap bdiefe lefsterenn e3 findb, aud benmen bet den-
jenigen Tieren bdie fidh lediglid durd Pflangen
erndbren, die Beftanbdteile thred Korpers gebilbet
werden. Jn ber Tat wird biefer Shlug aud
durd) dle Sujammenfeung bed Bluted aufs voll=
ftanbigfte beftatigt; denn aud) bejjen Hauptbeftand:
teile find etweipartige Stoffe. Ta nun dasd Blut
per Bermittler der Erndhrung ijt, indem aus den
Pahrungdmitteln juerft Blut, aus bem Blute aber
fobann alle ilbrigen Teile be3 Tierlorpers ent-
fteben, fo ltegt die Folgerung fehr nabe, dap basd
Cimei, dad wir in ber Geftalt ber Cerealien
und Hillfenfritdhte geniefen, bdie eiweiBartigen
©toffe bed Blutes, ausd diefen aber bie der iibrigen
RKorperteile gebilbet werben. Ausd diefem Grunde
fonnen wir die ermdhnten Stoffe aud) mit dbem
Namen Blutbildbner begeidhnen,

Da nun Plantarid aus einer wohldurddadten
Mijdung obiger Beftanbdtetle und bie Berbauung
forbernber GJewilvze befteht, fo wird aud) jeber-
mann flar werben, wasd filv ein werivolled Pro-
bult hiev dbem Publilum gegeben ijt. Plantaris
ift nidt nur fiv den im vollen Wad)stum be-
griffenen, fondernt aud) filr ben jhon ermadhfenen
Menjden wertvoll, da dasfelbe alle diejenigen Be-
{tanbteile enthdlt, die sum Aufbau ded menjd-
liden Korper8 und jur Crhaltung dber Gejunbdheit
notig find.

Gin anberer nod) ermdhnendwerter Vorteil
bietet dle vegetarijdhe Crnihrungdweije, nament-

ltidh burd) DHillfenfrildhte: bie RKieferbtlbung ent:
widelt fidh vollfommener und bie SBdhne werben
nidyt jo letdht von dexr Caried ergriffen. — €3 ift
gewiff nitdt ohne triftigen Grund, wenn Dr.
Sonderegger in fetnem {donen Werfe , BVorpoiten
ber Gefundheitdpflege’ am Sdluf bder Bejpred-
ung der Hillfenfriichte von der Bohne jagt: .,CE3
wdre eine gute Staatdverfafjung ober einen fieg-
rethen Feldjug wert, wenn man bdie entnervie
Fafer ganger europdtider Boltsidhidhten mit defer
jitdrfenden Speife fframmer maden Lonnte,” €3
ift dbarum aud) wob! begreiflich, dap fidh) in Lurzer
Beit biefed vortrefflidhe LProduft in vielen Fami-
lien, Penfionen und BVegetarierhetmen eingebilvgert
bat. Negeptbildlein fonnen von allen Depoisd und
vom Fabrifanten A. Gudnicder, Seeftrafe 358,
begogen werbden.

Bel den teuren Fletidpreifen wird jeber Haus-
frau dad neue Fabrifat ,Plantariz” ald CEriak-
fpeife eine willfommene Abwed)8lung bieten, Aus
Plantarid lajjen fidh 18 verjdiedene Arten wohl-
{dmedende Bratipeifen Hexrjtelen.

Plantarid 1§t in jedber befjeren Telifatefien-,
Drogen- und Kolonialwarenhandlung exhaltlid.

Bablreiche Anerfennungen fprechen fid) lobend
itber bad neue Nahrungdmittel aus. -r-

flecken auf Eichenbolzmdbeln. Man be-
ftretcht die Fleden mit Terpentin, den Sdhmup,
per fich alsbald Iofe darauf seigt, jchabt man vor-
lihttg, bamit man da3d Holz niht verfrast, ab
und vetnigt bie Stelle gleich mit einem in lau-
warmed Wajjer getaudten Sdwamm. Soilte
ble Flade niht gany blant fein, veibt man {ie
mit etwad Terpentin oder Bodbenwidyfe ab.

Violette Primeln f{liomen eine Subftang
aus, bie filv Wienjden, felbft fitr Tiere jhadlidy
ift; e3 find {don fdlimme Hautfrantheiten bavausd

entftanden. €3 ijt deshalb vov Anfauf bdiefer
Blumenforte 3u warnen. 9.
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Ppetleiefiel fitr die bitvgerlidie Ritde,

Pontag : Wiehljuppe, -+Leberf(oge, *Spinat, *WMar=
melabentorte,

Diendtag: Cinlaufjuppe, marinierter Sdweins-
braten, Kartoffeljtod, +Aprifofenidaum,

Mittwod) : *Sauerampferfuppe, *Plantaridnel-
wutfjt, *Rapiinydenialat.

Tonnerdtag: +Rrdulerfuppe, *Cobdfifche, KRartoffel-
falat *Berliner Piannfudpen.

Hreitag: Linfenfuppe, *Crevetten in Muideln,
RKalbaloteletten, Malfaroni, dilrre Bwetjdgen. -

Samstag: Griedfuppe (Witidhi), THammeldbug
4 la Montgolfier, - Stadtdauilauf, Rhabarber-

fompott.
Reidfuppe, +Steinbutt mit Sauce,

Sonntag:
*Rihrei mit Spargel, Kalbdbraten, +Rar:
toffeln & la maitre d’hétel, +IMoffatorte.

Die mit * begeidneten Rezepte find in biefer Nummer u
finden, ble mit + beseldhneten in der legten.



62

Rodjreiepie.
Atfoholhaltiger Wein fann zu [iigen Spetjen
mit Borteil dburd) alfoholireien Wein oder wafjer-
verbilnnten Sirup und ju fauren Speifen durd)
Bitronenjaft erfept werben.

Sauerampfersuppe. Feingehadte Smwiebeln
bilnjtet man tn Butter helgeld, gibt ben ebenfall3
gebactten Sauerampfer und etne Hand voll ge:-
riebened Brot ober IMehl hinein und dilnftet alles
nod) ein Weilden sujammen. Jft bad nbtige
Wafjer aufgefitllt, lagt man bdie Suppe 1 Stunbde
foden und ridytet fie bann, wenn gefalzer, mit
faurem Rahm an.

Aus ,Didt. Speifesettel” von Alice Birdper.

Codfische. TMan fauft bdiefelben getrodnet
(fitx 5—7 Perjonen 1 Kilo), leat fie in falted
Waffer, dad man idglid erneuert. Nad 2—3
Tagen {indb bie Codfifche eingewetcht. Nun jdneibet
man fie tn fingerbide Sdhetben unb gtbt fie in
eine ttefe Sdyilffel. Diefe Scheiben itbergiept man
mit fiebenbem Wafjer und [apt fle zirfa 10 Win.
sugededt ftefen. INit einem jauberen Tudpe trodnet
man fie ab ober Iapt fie gut vertropfen. Panter:
mehl wird mit Saly und Pfeffer gut vermifdht
und dann werben dbie Tranden mit € befeudhtet,
in Pantermeh! umgemwdlt und mwie Koteletten
gebraten. Betm Anrichten betrdufelt man fie mit
Bitronenfaft und feroiert Kartoffelfalat dazu.

Crevetten in Muscheln. Gine weifie Sauce
3 la poulette wird bereitef, bdie gereinigten
Gyevetten barin aufgefodht, dte Viaffe vom Feuer
gesogen, mit ein paar Tropfen WMaggid Suppen-
wiirge und etwa3d Bitvonenfajt gewilrt. Ste
werbenr bann jofort in WMujdeln ober hitb{de
Eletne Porzellantafjerollen etngefillt, mit ‘Barmefan:
fife beftreut und mit HafelnuBprogen Stiidden
Butter belegt. Jtun gibt man fie auf ein Bled
in ben Deigen Ofen, IdBt fie nod) erbhien, aber
nidht fodjen unbd ferviert fie rajdh nady dber Suppe.

Plantaris-Netzwurst. (Sebr jhmadbhaft.)
100 Gr. Plantarid fodht man zu einem diden
Bret, mit weldem eine groge gehadte Swiebel
und ein Gt vermijdt wird. 3 Handooll in faltem
Waijjer eingemeichted, gut audgcdritdted LWeifhrot
witd mit 125 Gr. Bratwurftieig ober gehadten
Bratreften und 1 Gi gut verrdihrt und mit bem
erfalteten Plantaridteig gut vermijht. Jtun breitet
man 125—260 Gv. Kalbdnes, dad durd) lau-
warmed Wajfer gegogen wurbde, forgidltig aus,
legt die Dereitete Fitlle in Wurftform bdarauf,
wicelt dad Nes darum und binbet dag Gange
Leicht su. €3 ijt empfehlendwert, jtatt einer groen,
bidern Wurft, mehrere EFleine Wilijte zu formen.
. Nun wird eine paffende Bratplatte mit Butter
unb Bwiebeln belegt, bie Wilrfte jorgfdltig dbarauf
gegeben und in ben Ofen gebradt. Sie werdben
oftetd begoffen, einmal umgewenbdet und bdann
gleidh mit Gemilfe- ober Kartoffelbrilhe begoifen
und nodmald in ben Ofen getan um braun
braten. Die Subereitung erfordert etwwa 1—1'/4
Stunden. — Begetarier vermijden den Plantaris-
tetg mit Rofen= ober Blumentohl, Randen, Sellerie

ober vofem Kabid, welde Bulagen vorher fury
gefod)t werben und mit wenitg in Mild) einge-
wetdhtem, gut audgedriidiem LWeigbrot.

Gine anbere gute Beilage ftatt Brot, ift aud
leicht gefodhter Nets. Cmpfehlendwert ift e3, bet
biefen Sulagen ein Gt mehr ju nehmen; aud
etwad geriebener Kife jdHmedt gut. Anftatt Ney
verwenben Begetarier guten Butterteig und maden
einige Ginfdhnitte ringdherum.

Dad Geridht wird ju Karioffelbret, Obft oder
Gemilje jerviert,

Spinat. Zeit 1!/ Stunben. 1 Kilo Spinat,
30 Or. Fett, 20 Gr. frijde Butter, 3 Deyiliter
Fleijhbrithe, 1 Degtliter RNahm oder Mild, 4
Liter Wafjer, /2 Kodhloffel Mephl, Wilrze, Schnitt-
laud). — Gut erlefener und gemwajdener Spinat
fommt in veidlid) fodjended Salzwafier in einen
grogen Soditopf. Pan fodht ihn abgededt fo
lange, bi3 bie Stiele fih Dbiegen. Da3 Waffer
witd abgegoffen, ber Spinat in viel frijdhem
Wafler aqudgefdhlt und feft ausdgeprept. WVian
fann ibn durd) einen Durdidhlag treiben, ober
sweimal durdy die Fleiihhadmajdyine lafjen ober
aud) mit bem Wiegemeifer fein wiegen. Dad Fett
wird Heif gemadyt, ber Spinat eintge WMinuten
batin gebilnjtet, mit Salj, PMuslatnupp und einer
Prife Buder gewilvyt, bad Wehl daritber geftreut,
bte Flitifiptetten sugegofien und fury eingefodht. Im
Nugenblide ded Anridtend wird die friide Butter
unb der Sdnittlaudh barunter gemengt. Anjtatt
Boutllon Lann aufgeloiter Fleifdhertraft ober Magai-
Witrze BVerwendung finben.

Nud ,Sritli in der Kilde”.

Rapiinzchensalat. Per Salat with ver=
lefen, gewajden, gut troden gefdhwentt und jdhon
1 Gtundé vor dem Gebraud) mit Oel, Gffig,
Sal3 und Pleffer angemadt, weil dbie Blatter Hart
find und erft burd die Sauce, mit ber fie gut
purdpziefen mitfjenr, etwad weidher unbd javter
werden. Uebermdptg vlel Oel darf bei biefem
Galat nidt verwendet werben. Um dem Salat
einen Teil feiner oft unangenehmen Sddrfe ju
nehmen, madt man ihn ftatt mit Oel mit gelb-
gebratenem Sped an. Die Salatidilijel wich
ringdherum Sdetben von roten Rilben unbd Halb-
wetdhgefochten Ciern versiert.

Jm allgemeinen verwenbet man Rapilnjden
allein faft niemald al3 Salat, benuft fie viel=
mebr, ebenfo wie die Krejje, oft sum Wilrzen von
Kartoffel- und Selleriefalat.

Riibrei mit Spargeln. Mitteldider ge-
fdhdlter Spargel wird in Salzwaffer weidgelodt
und jum Abtvopfen auf ein Sieb gefdilttet. Dann
bereitet man aus Pehl mit Spavgelwaijer, etwasd
jiigem Rahm, Muslatnup und einer Prife Preffer
eine nidht u dide Sauce, mit ber man bden in
Dalbfingerlange Stiidden gefdnittenen Spargel
vermijht. Nun tut man dad Gemilfe in eine
PLfanne, bringt e3 bi3 vord Kocdhen, jhldgt 6—8
gange Gter baviiber und vithrt alled leidt durd)-
einanber, bid bdie Cier gar find. Die Spargel:
efer werben fofort angeridhtet, mit gehadtem, ge-
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Podytem Sdhinfen beftveut unb mit gevdfteten Lleinen
Brotjdetben umlegt.

Berliner Pfannkuchen. 500 Gramm Diehl,
80—100 @r. Buder, 125 Gr. Butter, 2'/2 Desi=
liter Mild), 3 Cler, Sals, 15—20 Gr. Hefe,
grildhtemarmelabe, Badfett. — Ausd obigen Bu-
taten wirb ein Hefetetg beveitet, ber, wenn juxr
boppelten Diobe geftiegen, auf gut mit Wiehl be:
ftreutem Brett 1'/2 Cm. bdid audzuwallen it
Pan jtidt entweber mit einem gerwdhnliden Trint:
glafe ober einem Ausfteder runbe Teigftiide aus
und lafit fie nodmald aufgehen. Auf die Palfte
ber Plasden wirb in dber Mitte gany wenig
PMavmelade geftridien, der Rand mit Waifer be-
feudytet unbd je ein leered Teigftild aufnelegt. Man
britdt bie Ranber gut an, nimmt die Pfanntuden
vom Breft und badt fie in fdhwimmendem Fett.
RNad) bem BVaden in SBuder und Stmt wdlzen.

Marmeladentorte. Man rithre 200 Gr.
Butter ju Sdhaum und danad mit 200 Gramm
gefiebtem Buder nod) eine Halbe Stunde, fiige 4
Gibotter und 200 Gr, feined IMebl Hingu und,
wenn aud) bied gut verrithrt ift, ben Sdynee ber
Glweif. Bepinfele nun eine Tortenform mit ger:
lafjener Butter, gebe ble Dalfte bed Teiged hinein
unbd beftreiche ihn mit beliebiger Mavmelabe, fiille
pie anbere Teighdlfte bariiber und Iaffe bte Torte
langfam gar und {dhdn gelb baden. Nehme fie
bann, nod warm, vorfidhtig aud der Form und
bringe fte, wenn fie audgefithlt ift, reidhlich mit
Buder fiberfiedt, su THjd.

5553 Gesundieitspliege. | €€ee|

Gin voraiiglidyes INittel, um eine zarte,
weiche Baut, namentlid) ber Pdnbde, ju erlangen,
ift folgenbes:

Man nehme etne Bohne grof Colb:cream in
pte Hohlhand, atepe einen Theeloffel Seifeniptritus
bazu und verreibe beided mit beiben Hdanben, wie
wenn man fid) bdie Hande mit Seife jorgidltig
wdjdt. Dann nehme man ein weidhed Tud) oder
MWatte und wijde bamit bie Hanbe ab, ohne fie
mit Waffer in Berilhrung su bringen. Aud
andere Hautjtellen laffen fidh natiirlidh nad) der-
felben Methobe behanbeln, felbjt dad Gefidt,
wobei allerbingd bie Augen feft gefdloffen bleiben
milflen, dbamit nidht bder beifende und reizende
Geifenipiritud in ble Augen bdringen fann. —
Wer diefe Progedbur regelmdpig taglidh ein ober
sweimal vornimmt, fann wie Dr. M. v. Thilo
{dhretbt, verfidhert fein, baf fetne Haut jammet:
weid), weif und zart bletben wivd.

|f 99%%] Krankenpflege. [ééée ]l

Die DBaarnadel als Arztliches Instru-
ment. Die U:formig gefritmmte, aus blegjamem
Draht verfertigte Daarnabdel fann auper ihrev
Beftimmung, dad RKopfhaar jufammengubalten,
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viele anbere Swede in ber Kranfenbehandlung
etfiillen, 3. B.: 1. Die Haarnadel in ihrer ur:
foriingliden Form ift eine gute Siderheitdnabdel
jur Befefttgung von Berbdnden, Umidldgen (3um
Betjpiel Kreuzbinde) u. a. Wan braudt nur ju
biejem Bwede bdie fpien Cnbden ber JNabel um:
subiegen. 2. Die am abgerunbdeten Enbe ber Fldade
nacy letcht oder ftarf gefriimmte Haarnadel fann
al3 febr braudybared Jnftrument jur Crtraftion
von Frembidrpern aué der Nafe, dem duferen
Obr unb anbdern jugdngliden Korperhohlen be:
nuit werden. BVorber wird bie Nadbel durch Aus-
glithen in einer Spiritusflamme odber burdy Cin-
legen in 5°0 SKarboljdure - Lojung bedinfiztert.
3. Die aufgebogene, alfo gerade gerichtete Nabdel
fann gany gut bie Sonde erfesen jur Prilfung
be3 Taftfinnsd, jum Sonbdieven von LWunben und
Tifteln, sur Bebandlung mit Holenftein burd
Aufidymelzen bedjelben, mwobei fie nod) den Vorteil
gewd)rt, daB fic oft gewedielt werben fann, was
bet teueren Gonben wegfdllt. 4. IJm Notfalle
(3. B. beim Luftrohrenfdnitt) Lann man ausd Haay-
nabdeln fpige Hafden bereiten, indbem man fie gany
aufbiegt und die eine Spile entfprediend Lritmmt.
So Bergeridhtet, diemen awei Paldhen zum Aus:
etnanberaiehen ber Wunbdbranbder in Weichtetlen odex
ber Luftrohre. 5, Kann {ie ur Blutjtillung bet
Lerleung groferer ober fletnerer Gefdpe gebraudht
werben. Man faft bad Gefdp ober den bluten-
ben Stumpf jwifden die Bremien ber Nadel und
biegt bann bie lepteren mehrmald umeinanbder,
wobdurd) bie blutende Stelle ftarf jujammenge:
preBt wird. Bi3 jur bdefinitiven Unterbinbung
fann fie jo fidh itberlaffen werben. Eine abdel
3u biefem Swecde muf btegiam und moglidit lang
fein. 6. Kann bie Haarnadel die Rolle eined Libd-
offnerd ilbernehmen, indem man bden gebogenen
Tetl derjelben nad) bder Fldde zu einem Hafen
einbiegt und nun mit jwei foldher bie Lidber aus-
etnanbdersieht. »Noted Kreuz”.

2255 Urmit. E&cee

Der Mabnruf der V3gel im friibling,
ber von alt und jung beherzigt su werben verdient,
lautet wie folgt:

+Naddem wivr ausd fernen, fremben Landben in
unfere alte, liebe Heimat zuvitdgefehrt find, in
MWalb unbd Feld, in Stadt und Lanbd unfeve frilheren
Wohnungen begogen haben, gedenfen wir hier einen
glitd(then Hausftand zu grilnden und ein fried-
lidged, frofliched Leben zu filhren. Wir ftclen
und und unjere Nadfommenjdaft unter bden
frdftigen Sdul ber PMenfdjen und Hegen bie
Poffnung, dap fie indgefamt, alt und fung, grop
und fletr, und an Leib und Leben weder Schaben
nod Yetd tun, nod) bad foftbare Gut edbler Fret:
heit und rvauben werden. Jndbefonbere bitten wix
freundlidhit, dbie milhfam erbauten Jiefter niemals
ju gerftoren, unfere Gier nid)t wegsunehmen, bie
junge Brut in unfever Pflege su lajfen und allzedt
und al8 gute Freunbe zu behanbeln,




Dagegen wollen wiv durd) munteres Hilpfen,
Slattern und Fliegen, durdh Pfeifen, Shnattern
und Singen Guch Unterhaltung und Bergnilgen
beveiten, auf Baum und Bujd), Straud) und
Kraut, Feld und Bieh bdie Idfttaen Shmarater
wegfangen, fo bag Wald und Feld, Gdrten und
Uuen [teblid) gedeihen und die Wenjdhen an Gottes
geubbelebter Sdyopfungspradt Freude und Wonne

nden.”
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HAnfivorien,

21, Beim Rubereiten der Rabmzeltli fplelt
ba3 Feuer eine siemlidh grofe Rolle — bet Gas
lagt e3 fid) ja leicht regulteven. b nehme an,
Ste foden vielleicht mit Holz, und babei jind fie
miv friiber aud) ein paarmal miflungen; bas
Feuer dbarf ndmlid) tn dem betreffenden Moment
nidt ju jdwad fein, fonft wird ber Suder, bis
et wieder fliifig ift, letdht su braun. — Sn eine
Meffingpfanne gibt man quf 250 Gr. Suder, 1
Glag Rahm und /> Glad Mild); dann wird auf
gutem, aber nidt su grofem Feuer gut umgeriihrt,
bte Mafje aber miglichit wenig gegen den Rand
ber Pfanne geftofen, fonbdern jdhdn sujammen ge-
halten. Nimmt man den richtigen Pioment der
Dide bded flitffig geworbenen Suderd wabr, fo
fann die IMafie in jebem gewitnichten Farbton
angeriditet werden, gans oder tetlweife. Die Bell-
braunen ober mweifien Nidelseltlt find gewidhnlic
febr beliebt, aber ju Idngerem Aufheben find die
bunfeln beffer, wie fte aud fitr allerlei Halsleiden
nitglicdger find. Man tut gut, dad Bled) vor dem
Anrichten etwad ju evwdrmen und mit einigen
Tropfen Oel 3u beftreihen. Bor dem Abdftechen
wird bag Diodel in faltes Wafjer geraud);t t

' ita.

22, Bevor Ste fih sum Unfauf eines
Sparkochers entidliegen, lafien Ste fidh von
5. Dteter-Jehle, Chubenftrafge 28, Bern, einen
Profpettitber , Jehles Patent-Sparfodher” fommen;
derfelbe ift, weil witflich tbeal, und jehr einfach
tn ber Hanbdhabung, beftens u empfehlen.

Praftifhe Hausfrau,

26, Aud eigener Crfahrung fann idh Shnen
mitteilen, wie i) unridhtig behanbdelte Parkett-
bdden jureditdbofterte”. Bor allem rate id
Shnen ju grofer Gedbuld, joldhe Bbden merden
erft nady unb nad) wieber hell. IMNit Waffer follte
ein Parfettboden itberhaupt nie behandelt werden.
Die allerbunteljten Stellen reibe ich mit Terpentin
ein und laffe diefed antrodnen. Dann vetbe man
mit mittelfeinen Stahlipdnen, bid dbie Stelle etwas
heller geworbden ift. Hat man die dbunfleren Rartien
fo Bebanbdelt, fo gebe man nodmald davan, bden
gangen Boden mit Stahlfpdnen aufzureiben und
plodhe ihn, aljo ohne ansujtreidhen. So wird
einige Yiale verfahren, dbann wird der Boden nad
und nad) heller. Finbet man es ndtig, dbamit ber
Boden Glang befomme, fo ftreihe man ihn an,
gebe aber ber Bodenwidyfe stemlidy Terpentin
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beti. ' wdre. Sum voraud den bejten Dant.

Sie werden ben Boden 6—8 Mal fo behanbeln
milffen, bevor Sie fehen, daf er BHeller mird.
Gollte died BVerfahren, das idh bet etlichen Boden,
e3 wetben fo irfa ein Duhend fein, einfdhlug,
ohne Erfolg bleiben, bann lafjen Sie den Boden
vom Odretner ,absiehen”. — SJn der Regel
werben bdie Parfettbdden viel ju oft mit Boben:-
wid)fe beftriden und meift ju wenig gut mit
Stafljpdnen aufgerieben, was ja eigentlic) feine
fo groe Arbeit bebeutet. Guten Grfolg wilnjdt
Jhnen Diftel.
27. Ditrre Stangenbobnen weidt man am
Abend vor dem Kodtag in laumwarmes Waifer
ein, fest fie am Morgen mit viel faltem Waijer,
einer Mefferipibe Natron, Salz und einer mit
Jtelfen beftectten Smwiebel itberd Feuer. Dasd notige
fett, am beften tn Form etned ,tollen Biy Sped”,
wird ebenfall8 beigefilgt. Sind die Bohnen weid,
fo gibt man nod) ein mit Waijfer angerithries
Mehlteiglein dbaran, nimmt aber ben Sped vor:
ber aud ber Pfanne., Stangenbohnen mwerden
meiftend tm Dampflodtopf gefodht, werben aber
audy im Selbjtlodher voraiiglich.
Meitiht vom Lande.
28, Jn blanfen Messingpfannen witd bas
Wafifer nie tritbe, Probieren Sie e3!
Meitidht vom Lanbe.
28, Theewasser fodje i) in einer Meffing-
ober Aluminiumpfanne und babe nod nie be-
merft, bag da3 Wafjjer nidh)t Elar bletbt, Btel-
letd)t behanbdeln Ste Jhre Alumintumpfanne nidht
richtig; bie Behandlung ift swar nidt {dmwierig.
Diftel.
Fragen.

29, Rentlert e3 nodh, Gespinst ju pflangen,
bad Deift Hanf und Fladhs sur Selbitfabrifation
von Tud) in bduerliden RKreifen? Die Anjidht
ber einen geht babin, baB e3 bei den Lohnan-
jprildgen, bie der Bauer gegenwdrttg befriedigen
mufs, su teuer zu ftehen fomme, nod) foldes an-
subauen, fo bag maun beffer tue, den Bedarf durdh
frembldndifde Baummwolle su dbecten, Anbere fagen,
die Solidttdt fei hoher eingujdhiben; e3 fomme
verhalinidmdptg dodh nidht teurer su fteben, al3d
bie gefaufte Baumwolle. Da th in diejer Sade
unerfabren bin, middte ih die nfidht erfahrener
Haudgetiter gerne wiffen. Beften Lanf jum vor-
aus. Annebdbe ab em Land,

30. Kann miv jemand die Adreffe eines juver:
laffigen Gejchifted angeben, das bie Reinigungund
das fassen von federn bei {id) dbabheim beforgt ?

31, 2Wiirbe mir vielleidht eine freundl. Leferin
ein gute3, bewdhrte3 Resept filr Eier-Créme
geben fonnen? Sum voraus danft Herslich

Miletti.

32. Wire vielleidht unter den Leferinnen des
oJatgeber” {emand, ber ben automatijchen blau:
flammigen Petroleum-Gas-KRochofen ber Firma
Frang Rudbolf in Dreddben ndiber Lennt. S8 wiivde
mid) freuen, wenn mir gefagt werden fonnte, ob
fic) berfelbe in jeber Bestehung gut bewdhrt und
ob er vielleiht aud) in ber Scdweis ju begiehen

€. 8.
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