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Crideint fahriid in
24 Nummern

H] Ziirich, 10, Auguft 1907.

Die Welt tft da und thre Plagen,

Die nidht von ifr zu tremmen find —

Will{t du die Welt, fo muft du tragen,

Audy ihre Plagen, Nienfdrentind.

Und willft du ihnen didy entjdlagen,

Entidylage dicdy der IDelt gejdymwind.
Riidfert,

oF

w25 Wir miissen sparen, seee
Don P. Biirbin,
(Maddrud berboten

3. Den 26. Juni 1907.

Liebe Tante!

Geit drei Monaten bin idh nun vers
beiratet und wir, 0. h. Hand und id, wir
baben nod fein einzige8 mal geszantt,
obwohl Sdwejter AWette mir dad {dhon
fiir Die erften vier Wodhen piopheseit hatte.
S bin aljo dodh vertrdaglidher und beffer
und Hand aud.

Dennod) gibt €3 in unjerm jungen
Haudhalt einen ,Stein bde3 Unitofed”,
und iy Hoffe, paB du mir helfen twerdeft,
denjelben aud dem Wege 3u rdumen.

Wir mitffen namlid) jparen, liebe Tante
und id arme Frau weif nidht redt, wie

und wo idh) anfangen joll. Dad monats
liche Haudhaltungdgeld reidht mir nidht
aud und alle meine Verjude, e8 3u jtreden,
find gejdeitert.

Vorgeftern entdbedte idh in  meiner
NMonatdfajje wieder eine bedenflihe Ehbe.
€8 war gerade Jobanni, der AWamendtag
meined Hand und idh dadte: ,Die Ges
legenbeit ift gitnjtig!“ Gar o gern hatte
i im ,Alpenblid” bdie Tiroler Sdanger
,Waldbvogel“ gehort. AB Hand mid
einlud, fagte th feufzend: ,Wir miifjen
fparent® '

itberrajdht blidte er auf mid) und dann
ant den WUbreigfalender. Dap idh ecinen
guten, praftijhen Gedanfen batte, bes
freundete ibn offenbar nicht, nur der Ums
ftand, daf idh) Denfelben {hon am 24. ded
Wonatd und nidht erft am 28. dufjerte.

,®ewiff hajt dbu wieder bald Feint Geld
mebhr 1“ Jagte er beinah erfdhroden.

» Tiht mehr viel,“ antwortete idh) wahrs
hett@getren. Aled it teuer. [ fomme
eben nidht aud!”

»Dad will jagen, du fommit aud, nur
jeweild ecinte Wodpe 3u frith“, meinte er
brisf.

S beeilte midh, ibm 3u verfidhern, dah
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er redht habe und daf ¢8 an ber 3Seit
Jet, an eine Ginjdhranfung der Audgaben
und eine Wermehrung der Cinnahmen 3u
benfen, und er jolle mir {iberlegen Helfen,
wie Dad 3u maden fei. Wir Jehten und
in8 Gartenhdudden und rebdeten ,flug
und weije” fiber da8 Sparen im allges
meinten und im bejondern; aber immer
famen wir wieder darauf zuriid, daf ge-
ipart werden miifle, wir jebod) bidher
nidht verjdwendet Hatten. Wie 3u fparen
fei, Dad wollten wir nod) iiberlegen. Hansd
meinte, wenn man alle Wudgaben auf-
{hreibe, gebe man weniger aud und id
behauptete, e8 fojte prdzi8 gleid viel.
©dlieglidh famen wir iiberein, die Vers
hanbdblungen 3u ,vertagen”.

Gejtern bradte Hand mir ein iemlid
bided Bud) mit 1000 Winfen fitr Hausd-
frauen 3zur ,billigen Fithrung ded8 Hausds
halte8.“ Wir begannen {dHon itber Nlit-
tag mit bem Studium. Einer der erjten
Winfe lautete: ,BVezable bar und Ffaufe
bie Vebdiirfniffe nidht in fleinjten, jondern
in groBern Quantititen.“ Dad erfte bes
griffen wir gan3 gut, aber der leite Wunft
war nidht o flar. U Hand wieder im
Biireau war, und id in der RKiidhe aufs
gerdumt batte, ging idh um CEinfaufen.
Gn der Nehgerei faujte id jtatt 1 Pfund
Hammeldbraten gleidh ben ganzen fog.
,Otogen” und bei ber Gemitfehanbdlerin
cinen gangen Rorb voll frijdhe griine
Bobhnen. Dad war unfer Leibgeridht und
idh batte nun fieben Rilo 3u 6 Franfen,
wadbhrend fie bei pfundweifem Cinfauf mehr
al8 einen Franfen hoher gefommen wdren.
€8 gab 3war ecin ordentlihed Lodh in
meine Rajfe, aber id) trojtete midhy damit,
paf idh nun fiir die ganze Wode nihtd
mebr 3u faufen braude, al8@ Wildh und
Brot. AUuf dem Heimweg fam idh an
Goldfel8 Gejdhdft voritber. Da dort ge-
rabe Uudverfauf war und idh eciner Werk-
tagd8blufe Dbringend bendtigte, ging id
hinein, um mir die Sade einmal anzus
fehen. Die Wajdhblufen waren ,riefig
billig" und idh faufte 3wei beinahe um
Den namliden Preid, den idh fonft fir
eine hatte redhnen miijfen.

AUB i) am Ubend Hand meine guten
Gejdafte ersablte, meinte er: ,Wie lange
reihen Vobhnen und Hammeldbraten 2¢
b jehte jo ungefdbr einen Seitraum von
fiinf Sagen fejt; ba madte er ein Gefidt,
wie adt Sage Regenwetter, und idh judte
ibn mit dem Hinweid 3u bejdhwidtigen,
bag man ba8 Fleijdh aud) nod) ldanger
aufbetabren und die VBohnen fterilifieren
fonne; nur miifje man fiir den erjten Fall
einen Cidjdrant anjdaffen, und ein Steri=
lifterapparat mit Gldafern gehore eigentlidh
in eine anjtindbige RKide. Dad wollte
mein Wiann nidt gelten lajffen. Ein Eid-
jdrant, erflarte er, gehore in ein Hotel
oder itberhaupt in etnen grofen Haudhalt
und wad die Gldafer anbelange, folle idh
dicjelben aud ben Eriparniflen am Haus-
balt anjdaffen. Jd und Eriparniffe
maden!? — —

Da idh mit dem CEinfauf in grogern
Quantitdten nidht Glid gehabt, jo {dHlugen
wir in unferm ,Ratgeber® eine mneue
©eite auf und lajen: Verneide alle uns
notigen WuBgaben. Diefer Saly freute
midh und id hatte e8 eilig, dem {Hlimmen
Hand dad8 Raudien und dad Vicrtrinfen
weg3juoefretieren. AUber mit der Harts
nadigteit eined Finangminifterd verteidigte
er Den angegriffenen Poften und jagte,
idh folle mir Die Lehre felber binter bie
Obren {dreiben und feine Audverfaufss-
blujen in doppelter Uuflage heimbringen.

Dad wollte ih nidht auf mir jigen laffen;
benn aufrichtig gefagt, idh wollte damit
fparen und Habe e8 aud) getan; denn im
ndadften Sommer braude idh dann feine
Bluje fiird Haud. Da fam Dr. Frif, der
Freund meined Hand und e8 war vielleidht
gut; denn bier batte {id leicht ein erniter
Streit entipinnen fonnen. _

Aun ijt dieje Klippe umidhifft, aber heut
bin idh gerade jo flug, wwie gejtern. Darum
fomme ih 3u dir, liebe Tante und bitte,
hilf mir mit gutem Rat. Du Hajt meinem
BVater viele Jabre den Haudhalt gefiihrt.
©age mir, wie du ¢8 gemadht und wie
ih8d anfehren joll, um audzufomnen. Um
bejten wdrd, bdu fdmejt felber 3u ung;
ih lade Ddidh in unjer Dbeider AWamen
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berslidy ein. AWljo fomme bald! Jnbeffen

- empjange viele Gritge von Hand und

peiner danfbaren

of

Grete.

»29d Sommerbetten. eeees

Da wir durdjdnittlid den dritten Teil
unjered Lebend im BVett 3ubringen, ift e3
purdaud nidht befrembdend, wenn wir der
Bettenfrage an und fir fid eine gewiffe
Beadtung |denfen. Vejonberd aber ift
jie bon einer gewiffen gefundheitlihen Bes
deutung unter den verjdiedenen flima-
tijden Verhaltniflen, denn o8 ift feiness
wegd gleidgiiltig, wie unjre Lagerjtatten
in ben verfdiedenen RKiimaten und Jabhreds
seitent bejdhaffen find. —

Betradyten wir die BVolfer ber Erde, jo
finben toir, daf ihre Gitten und BVraude
betreif8 ber Lagerjtatten jelten iibereins
jtimmen, jondern wir ftogen bier faft auf
biefelbe Mannigfaltigleit, wie bei bder
Qleibung, da alle Grdbewohner, Tiere
nidt audgejdlofjen, ihre Lagcrjtatten mebhr
ober weniger den natiirlidhen Vediirfnifjen
anpaffen.  Befonderd die Tiere folgen
inftinftib  diefem BVednirfnid, und ihre
Lagerftitte im Sommer ift von anbderer
Bejdaffenbheit, ald die winterlidhe; ja, von
den wilben Hunden im Orient, den jog.

‘Pariahunden, die meijtend in Shutts und -

Srimmerbaufen ihre Lagerjtdtten auf-
jdlagen, er3dblt und Hadlander, daf fie
fie nidt nur nad) der Jahredseit, jondern
jogar nadh dbem Standpunfte der Sonne
wed)jeln, wo3u fie eine Lagerjtdtte an der
Oft- und eine an der Wejtjeite der Sritms
merjtdtte befigen. Die Ortlichfeit der Lager=
ftatte pielt aber audy fir die Nlenjden
eine bebeutende Rolle. 3u verwerfen find
bier alle, benen weder Lujt nodh Sonne
am Tage 3ugdnglidh ijt, wie die WUlfoven,
in vielen alten Haufern.  Solde Wlfoven
find bdie {dlimmiten Sammeljtellen und
Brutjtdtten von Sdhmufy und Krantheitd-
ftoffen, ba fie bei Tage weber orbdentlidh
audgeliiftet, nod in Ermangelung von
Lidht und Raum gehorig gereinigt werben

fonnen. Sn der WAadt aber, twenn fie
gejdloffen f{ind, werden fie 3u wabren
®ifthoblen, und da3d Sdlajen darin ift,
mag ¢3 Winter oder Gommer fein, abjolut
gejundbeitdjdhadlid). Ferner find die nod
in vielen Gegenden, 3. V. in ddintjdhen
Ortidaften, teilweife aber aud) nodh in
Deutihland gebraudlihen Bettjdhrante
und Bettlaben verwerflidh, weil bhier vor
allem die geniigende Liiftung ved Betted
berbindert wird. Unridhtig it ¢8 aud,
Da8 Vett, angeblidh aud Ornungslicbe,
nad) dem Wufijtehen fofort wieder 3uzus
madien und durd) eine Dede 3u verbiillen.
G3 ijt pielmehr ein fjtrenged Gebot bder
Reinlidhfeit und bder Gejundheitdpilege,
DaB jeded Vett mindejtend einige Stunden
offen liegt und womodglid) einem ftarfen
Lujtzuge audgefeit wird, bi8 jebe Spur
bon Feud tigfeit und Gerud bHinaudges
liftet ijt. Die Hauptiade bleibt aber dad
Bett felbjt; bHier jind namentlidy unjere
{hweren Federbetten al8 Lagerftatten im
Gommer verwerflid), da fie durdhausd nidht
den gejundbeitlichen Unforderungen ents
ipreden. Soll die Lagerjtdatte ihren natiirs
lidhen Bwed erfiillen, d. h. dem SKorper
Rube und Crholung bieten, o mufp fjie
nidht nur weid und troden fein, jondern
vor allem Der Lujt ben Sufritt 3um Korper
gejtatten, dad beit mit andern Worten,
die Uuddiinjtung unjerer Haut darf aud
wdhrend be8 GSdlafed auf Feine Weife
bebindert fein. Dad Vett joll nidt, wie
man ¢3 namentlid in Bauernhdaujern nodh
fo Baufig findet, aud Hod) {iber einander
getitrmten, diden und jdhweren Obers und
Unterbetten beftehen, in denen der Sdla-
fende 3war redt Hitbidh ,weid) liegt”, da=
fiir aber ecin Sdwif= und Dunftbad 3u
erleidenn hat und dHe8 morgend wie aud
dem Waffer gezogen in jeine RKleider
jlitpft ; 8 Joll vielmebr bei einer elajtijden
[uftigen Unterlage nur jo bviel Bettzeug
entbalten, wie 3um Warmbalten bed
Sdlafenden gerabe notig ijt.

Ganitatdrat Dr. P. AWiemeyper, der fidh
in feinem VBude ,dle Lunge und ibre
Plege“, dem ,Jirstlihen Ratgeber fiir
Mitter und den ,WUrstlihen Spredys
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ftunben” audy redht audiiibrlidh mit der
, Bettenfrage“ bejdadftigt, jagt, daf wir
auj einer Wlatrae und 3war durdhaus
in Der Riidenlage unter leidhter Febers
dedfe ober befjer einer Wollbede mit Baums
wollen= rejp. Waco-Trifotitberzug {dhlafen
jollen. Ferner, dafj wir dad leider nie
feblende, unvermeidlide ,Reilfijfen” um
jeden Preid entfernen miiffen und ein
etwa in der Form der fritheren Sofarollen
gebraudted Rijfen 3u verwenbden, hierauf
pa8 Genid und den Hinterfopf 3u legen
und o folgeridhtig aud) mit gefdhlofjenem
- Munde 3u ruben haben. WUud) werden
wir belebrt, daf wir durdaud bei offenem
Fenjter {dhlafen jollen. Dem Heere der
Labm= und Sdwadbriiftigen, fury den
angehenden Sdhwindjudtdfandidaten und
sfandidbatinnen empfiehlt der Werfaijer
nod) — ald befonderd heilwirfend — Hasd
»©dlafent in Selten”.

Diefe Ungaben {ind, bi8 auf einzelne
fleine NMobdififationen fitr den bejonderen
Fall, durdyaud 3u behersigen. So ift bie
Riidenlage wdbrend de8 Sdhlajd nidt
jedermannd ©ade; wer die Seitenlage
borziebt, mag die8 tun, joll aber mit der
Lage nad) linf8 und nad) redhtd wdhrend
ber ANadht moglidhit oft wedfeln. WUud
a8 Liegen auj bloBer Watrale ift nicht
befonder8 empfehlendwert, die bejte
©prungfedermatrafe ift troty aller Elajtizis
tat bart und unbequem; dedhalb bebiirfen
wir aber nod) feined {dHveren Feberunters
betted; im Sommer tut e8 cine wattierte
Gteppbede oder eine bed Hiteren jujammens
gelegte Wollendede mit einem weifjen,
baumwollenen Lafen dariiber aud). AUl
KRopipfihl empfeblen fih Rofhaarfijjen
ober wie jdhon gefagt eine mit dhnlidem
©tofi gefitllte Rolle. Wie oben bereitd
angedeutet, it der Kopf jo wenig wie
moglid) 3u erhboben, itberbaupt muf bie
Lage bed Rorperd eine moglidhit wagredte
fein, Teine WuBfelpartie darf wdihrend der
Rube in Spannung bleiben. WUber bamit
nicht genug — aud) ber Hautauddinjtung,
ber Warmeentlajtung der Korperd miifjen
wir bet bder Cinridhtung unjerer Lagers
ftatten gedenfen. GCin Abermaf von

Warme wirft erfdlaffend; e8 wird aber
durd) {dhwere Betten erzeugt und im Korper
feftgebalten, inbem gerabe durd) die Ge-
wobhnpeit, fidh gegen die Cinwirfung ber
Lujt 3u jditgen, bdie Auddiinjtung bded
Rorperd juriidgehalten wird. Wie unfere
Rletder jollten wir aud) unfere Lagenitdtte
ber [abredzeit entipredhend einridhten.
Gridltungen haben wir durdyausd nidht 3u
befiirdhten, wenn wir unferm Korper aud
im ©Sdlafe frijde Luft 3uganglidh madyen.
Wir find Luftgeidhopfe, wie bdie meiften
Gaugetiere, und unfjere Haut hat reidhlid
o viele Pilichten und Wrbeit, wie die der
Tiere. Die Wdarmeregulierung ift ihr bei-
nahe gan3 allein tiberlafjen und fie braudt
fitr ihre WUrbeit Luft, nidhtd ald Luft, ibhr
Glement. Die Lujt ald jdledhter Warmes-
leiter Hdalt und warm; fie fithlt und durd)
ftandige Vewegung, fie bejorgt ben Stoffs
wedfel und die Erndbrung durd Vers
brennung, fie entfithrt unjerm Blute, wad
und mitbe und franf madt. Dad aber
joll fie namentlidh in unferer Rubpe, wabh-
rend De8 Gdhlafed, vollbringen Fonnen.
Se mehr wir und ihr im Sdlafe anbers
trauen, defto wirtjamer wird fie fein. Died
fann aber nun und nimmer in einem bie
uft abjdlicRenden Bett gefdhehen. o=
bald o ein Vett durdywdrmt ijt, fann
pon Warmeabgabe nad) aufjen feine Rede
mehr jein. Der geringe Lufjtraum 3wijden
ber Bettumbiitllung und unjerm RKorper
ift mit Qoblenjiure, Wafjerddmpfen und
andern Audjdeibungdproduften itberfirllt,
jo bag aud der Stoffaudtaujd fein nor-
maler fein fann, und dad Blut jeine
eigenten Uudwurfdjtoffe wieder in jid aufs
nehmen mug.

©o vollzieht fidh in jeder Wadt eine
Degeneration ded Bluted; wad wir am
Tage pielleiht durd) Bewegung, AUtmung
und AWahrung in bezug auf unjere Safjte-
berbefjerung gewonnen haben, gebt in der
ANadht dadburd), daf wir die Haut itbers
bigen, eridlaffen und jo threr natiirlichen
Gunftion entfleidben, iwieder verloven.
Wenn [dhon die meiften unjerer Lagers
ftatten Den gejundheitlihen Unforderungen
fitr den Winter nidht entjpreden, fo ijt

SO
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Died nod) in erhobtem Nlage im Sommer
per Fall; wir haben dedhalb alle Urfade,
file im ©ommer ben BVebingungen fiir
einen gejunden ©dlaf anzupafjen. Wir
wollen im Sommer neue Rraft jammeln
— bad ijt aber nur moglidh, wenn wir
wdhrend bed ©dylafed8 die Hauttdtigleit
nidt unterbinden. Dr. NM. H.

== paspa. [ ==t

Verbogene Born-, Schildplatt- und Zellu-
loidkiamme und -Nadeln [afjen fid) wieder in
bie ridhtige Form bringen, wenn man fie wieber
in erbigte Luft Halt, alfo etwa in ble heife Ofen:
vohre, nidht fedboch dbiveft auf dbie heie Ofenplatte
ober in unmiitelbave Berdihrung mit offenem
Feuer., Tie Kamme werden dadburd) weid und
biegfam und laffen fid aurediformen, wenn bie
Gegenjtdnde bi3 jum villigen Cifalten in ber
fhnen Deftimmten Fovm gehalten werdben. €8
with {id hiersu empfehlen, bie Kadmme ober ber=
pletden auf eine geetgnete lnterlage feftsubinbden.

Hlte Glacé- und Waschlederbandschube,
bie nad langer Dienftzeit aud) den Flidverfudhen
ber gejdidteyten Nadel trofen, laffen fid nod) ju
einer rved)t praftijhen Leberbilrfte und einem
Senijterleber verarbeiten.

Bur Herjtellung dex Bilrjte werden die Glacé:
bandfdube in gleid) lange und breite Streifen
gefdnitten, dle man mit der Mitte ded Streifens
auf einen 20 Centimeter bretten und 156 Centimeter
langen Flanell= odber Frieslappen ndht, fo bah
bie beiben Enden ded Sireifend frei nad) unten
bangen. Fun et man Streifen nebe Streifen,
und jwar mdglidit didt, bi8 dber Flanelappen
gang bebedt tit. Dann fteift man den Stoffteil
mit Pappe, ndht einen breiten Bilgel, durd) dben
bte Dand binburdidlilpfen fann, an, und bie
Leberbilrite ijt fertig. Oefen und Jtidelgegenftanbde
laffen fid) mit diefer Bilrjte bligblanf vetben.

Die Reinigung goldener, fein gegliederter
Retten 1GBt {iH ohne deren Befdadigung aus-
fithren, wenn man fie in eine weithalfige Flajde
legt und dann mit !/« Liter warmem Wafjer,
worin 1 Loffel gefdhabte Kreibe und 2 Loffel
Kernjeife geldjt find, Nbevgiept. Die feft verforfte
Slajde wird tiidhiig gefdyilttelt, ble Kette nadh
5—10 Minuten Bheraudgenommen, mit Faltem
Wafjer titdhtig abgefpitlt und jorgfdltig mit einem
leinenen Tudy getrodnet. Sulebt wird fie mit
wetdem Leder nadygerieben.

Da Kesselstein ein fupferned Kodygefdivy
febr leidht angreift, ijt e3 am beften beffen Bild-
ung von vornberein vorzubeugen. Dan fode
alfo den Keffel jebe Wode einmal mit einer
fdhatfen Sobdaldjung aus, und wijde ihn, jo lange
er nod) naB unbd Beif ijt, mit einem wollenen
Lappen troden, Aud) fann man eine Aujtern:

fdhale im RKeffel Iegen laffen. Der fidh etwa
bilbenbe RKefjeljtein wird {id) bann an diefeSdale
fegen. ©ollte fid) Kefjelftein gebilbet baben, fo
vermijde man einige Tropfen @algiﬁure mit
warmem Wafjer und fpille den Keffel bamit aus.
€3 gilt bann aber mebhrere Male vedht tildhttg mit
Paltem TWafjer nadyzuipilen, um jeben Reft Saly-
fdure au entfernen.

22DD)| o o Kide. » » |ESEe|

BRodireiepte.
Alfoholhaltiger Wein fann su fligen Speifen
mit Borteil durd) alfoholfreien Wein ober waffers
verbiinnten Sivup und ju fauren Speifen durd
Bitronenfaft exjetst werben.

Wleisse Suppe obne Fleisch. Bereitungs:
geit 30 Minuten. Fiv 5 Perfonen. Sutaten: 50
Gramm Butter odber frijded Suppenfeit, 2 Eh-
(Dffel Mehl, 2 Cploffel Perliago, 5 Ehldffel fitige
Wild), Sals, 1 Chloffel gemiegte Suppenfrauter,
10 Or. Liebigd Fleifchertvalt, 1 Cidbotter, 1 Lor-
beerblatt, 1 IMildybrot su gerditeten Wilrfeln, —
Diehl und Fett laffe man jum Steigen Fommen,
gebe ba3d ndtige Wafjer, Saly, Lorbeerblatt und
bie Guppenfrduter daran, lajfe auffodjen, fiige
ben Sago, bad Fleifdh-Crivalt und bie Mild hin-
it; wenn der Sago durdiidhtig und weid wird,
verquitle man Gt, etwad Wajjer, Musfatnup in
ber Terrine und ridhte die Suppe bdaritber an.
SDtei gerdfteten Semmelwilrfel werben nebenber
gereidt.

Gulasch nach Wliener Hrt. Cine vermwtegte
Bmwicbel und /2 Loffel zerfleinerter Kilmmel wird
in JFett gedbilnitet, /s Rinb-, /s Kalb: und /s
Sdyweinefleild, alles in Wirfel gefjdnitten, ju-
gefiigt, mit DRehl beftaubt und {hon gelb gerditet,
nun gibt man basd nitige Gewilrz, /2 Glad Wein
undb etwad Brilhe bet und Idpt ed in zirfa 1')2
Stunbden langfam gar merben. Jn diefer Seit
bereitet man RKavtoffelflope, Idft biefe in bdex
Sauce nod) dburd) und durd) erhisen, ridtet Fleifd
und Kidge Hitbjdh an und filgt der Sauce etwasd
+IMagpid Suppenwilrze” bet.

Steinbutt mit Sauce. b Perfonen, Be:
reitungdseit 40 Minuten. Sutaten: 2 Kilo Stein-
butt oder billiger Torbutt, 150 Gr. Butter, 6 Ci-
gelb, 8 Gr. Fleifdexrtralt, Saly, Pfeffer, 2 Cf-
I6ffel Bitvonenfait, 1 Theeldffel gewtegte Peterfilie.
Der vovgeviditete Steinbutt over Torbuit wird
gewajden und in @a%maﬁer gar gefodht. Sur
Sauce gibt man bdie Butter, Cigelb, das in /2
Glad Helgem 2Waffer aufgeldfte Liebigd Fleljd)-
extralt, ©als, Pfeffer, Bitronenjaft und Petetfilie
und rithrt alled im Wajjerbade did. Die Sauce
mufy foforl ju bem fextig angevichtelen Fijd) fer-
piert werben,

Gekochte Tauben mit Gemiise gefiillt.
PMan Halbiert dbagu bie gut gefduberien Tauben
undb foht fie wmit Wurzelwer? in wenig Waifer
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fhnell gar, bod) bitrfen fie nidt fo weid) fein,
baf fie zerfallen. Gleidhzeittg bereitet man eine
feine Gemilfemijhung, Sdioten, febr Fflein ge:-
{dnittene Rilben, jehr furze Spargelftiidden (man
fann Brud)ipargel ausd Bitdhfen dbazu nehmen) und
vielleidht nodh einige gany fleine Sweige Blumen-
fobl, bie man alle einzeln in Salzwafjer abge:
fodt BHat, worauf fie midglidhit gut abiropfen
milffen. Nun rithit man im Wajferbad eine
Sauce aud Butler, Cidottern, etwasd Salz unbd
Bitvonenfaft, mijdt dbamit die Gemilfe, fobald {ie
troden find, legt bdie Tauben aquf eine runbde
Sdirflel, bie Hohlungen nad) oben, unbd filllt biefe
mit bem Gemilje, bad gany mit der feinen Sauce
burdhzogen fein mug.

Ttalienisches Reisgericht. 120 Gr. gut
gewdfjerted frijded Rinbermarf, 120 Gr. Butter
werben zerlaffen, 4 groBe weiBe Bwiebeln fein
gejdnitten und bdavin gany weid) gebdiinftet; 500
Gramm befter, ldnglider Reid, nidht gewajden,
fonbern nur mit einem frifden Kildentud) abge:
1ieben, wird troden basu getan und dbagd Gange
finf Minuten aufgefodht. Dann filgt man 8
Cploffel geriebenen Parmejanfdfe und jo viel gute
Fleijhbrilhe binzu, bap fie etne Hanbdbreit iiber
bem Reis fteht. Bei fortwabhrendem Rilhren laft
man bdie WMafje Lodhen, bi3 ber Netd troden wird,
wad etwa /2 Stunbde dauert. Diefed Rifotto ift
ein voryitgliches BVorefjen und wirtd ohne Betlage
geveldht. Hat man feine Bouillon ur Hand, jo
lagt {id bdiefe leidht aud etwad Suppengriin,
fodendem Waifer und einem Theelvffel Liebigs
Sletihextralt herjtellen,

Champignon-Brdtchen. Man bdilnftet die
Champignond in Butter und Iitvonenjaft weid,
bann madt man eine Helle Mebl{hwie, rithrt fie
mit bem Pilzjaft ab und mengt die feingehacdien
Champignond unter bdie Wehlidhwike, jo bag man
eine bide Maffe erhilt. Semmeljdeiben werben
in Butter leidt gerdjtet, mit der Mafje beftriden
unb mit einer BéHameljauce ferviext.

Pfannkuchen. Man Dbereite etnen Pfann-
fudentelg von 250 Gr. Pehl, /= Liter WMild,
1/s Wafjer und 4—6 Ciern. Dasd DVieh!l wird mit
ber IMild) und ben Ciern {dhon glatt gerilhrt,
etmad Saly und bad u Sdnee gefdlagene Ci-
weif baruntergemifdt und julet ein  Halbesd
Pidden Dr. Oetfers Padpulver & 15 Et3. hin-
sugefilgt. Sn etner Omeletienpfanne werben bie
Prannfuden mit Fett auf beiden Setten jdhon
braun gebaden unbd fofort fervtert. Sehr wohl-
fdymedend.

Verdimpfte Tomaten (Krankensuppe).
Die Tomaten werben, naddbem fie fauber ge-
wajden und in Stilde ober Sdyetben gejdnitten,
mit eintgen Tropfen Waifer, einem Stildden
frifder Butter, Saly und Pheffer auf mdBigem
Teuer, ugededt, weidgedbdmypit. Beim Anridten
vergeijfe man nidt, die Fleine Speife mit einem
Giigden Suppenwiirze su frdftigen. A3 Kranfen-
ipeiie — jebod) ohne Pfeffer — fehr su empfehlen.

Obsthuchen wmit Ouss. Man lege eine
flade Form mit Milrbtelg aud unb fneife einen
Rand, beftreue den BVoben mit geviebenem wie-
bad und belege ihn mit ju Sdnigen geteilten
Aepfeln, Rwel{dgen ober Aprifofen, gebe etwasd
Buder baritber und lafie e3 beinahe gar baden.
Berflopfe unterdeflen etnen fleinen Suppenteler
voll fauren Rahm mit 4 Cidottern, 2 CEldffeln
Buder undb 1 Theeldffel Simmet, rilhre die su
Sdnee gefdlagenen Ciweip bHindburd), pebe ef
[5ffelwetfe fiber dben Kudjen und bade thn vollend3
gar.

Peidelbeer-Raltschale. Man verfode 1
Liter Deidbelbeeren mit etwad Waifer, {dlage fie
burd) ein Sieb und bringe dte Brithe bann wieber
aufé Feuer, fitge 90 Gr. Buder und 1 CRldffel
RKartoffelmehl, wodurd fie gans Ilar witd, hinzu
unb gebe fle redht falt, mit Reistiidhlein babei,
wie folgt, bereitet: Pian fodhe !/« Liter Neisd in
3/s Qiter Mild) gany bid ein, gebe 60 Gr. Suder
undb 30 Gr. abgejogene, fein geftofene, bittere
PManbdeln bazu und rithre alled wohl untereinanber.
Fitlle e8 bann tn naggemadyte Formden odev Lleine
Tafjen, laffe e8 erfalten und ftilryt es.

Rirschenkompott. Man fteint jaure Kirjden
aud, bampfe ben ausdgelaufenen Saft ber Kirjden
mit ben Steinen, feiht ihn durd), gibt bie Kirjden
mit Buder dbaju und fodht fie langfam weid) bid
ber Saft und etwad Wetn feft etngediinftet iit.
Wenn fie exfaltet {ind, haufe bie Kirfdhen auf eine
Sdyale, belege die Schale did mit Sdhlagiahne,
bie mit Arval vermijdht wird, und garniere die
Sypeife mit Watfaroni. Dad fann mit ver:
jdptedenem Obft gemad)t werben und {dhmedt
fmumer gut.

Gingemadife Friidite.

Imitierte Pfirsichmarmelade. Kleine gelbe
Rilben (Karotten) werben gepuht, gewafden in
Sdyeibdyen gefdnipt und in Wafjer weidygefodht;
banadh gleitt man bas Waffer ab und flveidyt die
RKarotten bdurdh ein Sieb. Die bdburdpaifierte
Maije wirh gewogen; auf 500 Gr. Karvottenbret
rednet man 376 Gr. Buder, ben Saft einer
grogen Sitrone, bdie Scdale einer fleinen 3itrone
und 6 CRloffel Rum odber Arral. Die Mafje wird
mit ben Butaten, bi3 auf Rum ober Arraf, unter
fortwdhrendem Rilhren auf offenem Feuer fo
lange gefodyt, i3 fie bie ridhtige Dide haf, wa3
gewshnlid in 20—30 Minuten der Fall ift. RNun
fommt ber Arvaf hinein, worauf man die Warme-
labe 3temlidh warm in rvetne Gldjer fRLL.

Birnen in €ssig. Bergamotten eignen fidh
am bejten bazu. Diefelben werben gejdhdlt, in
Halften gejdnitien, dbad Kernbausd enifernt und in
Buder und €jfig tmmer footel halbweid) gefodit,
wie nebeneinanderliegen fonnen. (Auf 4'/: Kilo
Birnen vednet man 2 Kilo Buder unbd °/4 Liter
guten %eineif%) Der Suder wird geldutert, ber
Ef{ig und ein Stitdden immt dazu getan. LWenn
alle Birnen gefod)t find, werben fie, bie runbde
Seite nady oben, in einen groBen pajfenben Stein-
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topf gelegt (ber aber ju nidtd anberem benuit
werben darf ald ju eingemadten Fritdten) und
mit bem bdid eingefodten Safjt itbergofjen. —
©piter wird ber Saft nod einmal aufgefodt
werden milifen.

Hus geschalten Pfirsichen, jowie aqus
Hprikosen und Mirabellen wird vorjiigliche
Mavmelade Hevgejtellt, tnbem bdie Frildhte gevier-
teilt, entfteint, in Ton- ober Cmailgefdp mit ge-
ftogenem Suder (Rilo auf Kilo, ober nur 750 Gr.
Suder) eingefdidtet und 24 Stunbden lang gut
augebedt in einen filhlen Raum geftellt werden.
Hernad) with die WMaffe sirfa /s Stunde gefodht,
J¢ nad) Wunjd) fann dann dad WeidygeLodhte
burd) ein Haarfieb getrieben und basd fo gewonnene
Mart jo lange gelodht werden, bid ed genilgend
bid tft. Aprifofenmarmelade neigt fehr leidht yum
Berberben -unb mup baber forgfdltig bereitet
werben.

Kirschen mit Bimbeeren. 2 Rilo fddne,
fdmwarze Kirjden und 1Y Kilo Bahmiir|den
wetben audgefteint und 500 Gr, Himbeeren und
2 Kilo Buder forgfdltis auf nidht su ftarfem
Feuer gefodht, gerithrt und verjhdumt, big bdie
%tiréd)e; ;netd) finb und die Konfitiive die gewilnidte

e bat.

Geschnitzte OGurken. Man [dnigelt bdie
Guifen wie jum Salat, falzt fie, lafit fte bret
Stunben ftehen unbd gtefst fie durd) ein Tud), her-
nad) gibt man fte in etn Glas. Man fodt nun
Gfifig mit etwad Saly, Pfefferfdrnern, Nellen, 2
fpantjden Pfefferidotten, etwasd Senflornern und
gibt ben Gifig, nadhydbem er erfaltet ift, fiber bie
Gurfen. Man fann aud) Oel barauf gieen, das
man bdann vor dem Gebraud) mit etnem {ilbernen
Loffel auriidhebt. Man madit dlefe Gurfen mit
Ciftg und Oel an, wie im Sommer um Gurfen:
i?l[alg'cb Bum Rindflelih fdhmeden fte gans vor-
jughiay,

‘*D?%%] Gesundbeitspflege. | EE€e

Mittel gegen Miickenstiche. Hat man Leinen
Salmiafgeift ober Eau-de-cologne jur Hand, um
burd Cinveibung bdie Sdhmerzen su linbern, jo
bringe man bie frijhe Aidhe etner Cigarre obder
Clgarette auf bie Stidhftelle, feudhte died mit einem
Tropfen Waijfer an und reibe den entftandenen
Bret tiidtig in den Stid) ein. Die dburd) ben
Stid) in bte Wunbde hineingelangte Amelfenjdure
wird durd) die in der Ajde enthaltene Pottajde
abgeftumpft. 28,

Pautpflege. Wer {id) ble Annehmlidyleit
etned taglichen Babed nidht leiften fann, rvetbe
wenigftens aqufer bem @e{icﬁt aud DHald, Bruft
und Naden taglid mit faltem Wajjer ab und
reibe mit einem groben Tude frdftig nad.

Man erhalt bie Haut gefdmeidig, wenn man
{i"eﬁltmt Bengoéwaffer befeudytet und bies eintrodnen
daft.

Gine gejunde Gefidhtdfarbe erzielt man duvd
tildtige Bewegung in freter Luft. Aud fann
man da8 Gefidt jeben Tag ungefdahr 5—10- M-
nuten itber heigen Dampf halten, ¢ mit einem
Frottiertud) abtrodnen und ein wenig BVafeline
etnretben.

Segen Hautjuden haben fidh mit Crolg Salz-
bdber bewdhrt, die minbeftens yweimal wodentlid
ju gebraudhen findb. Wud) nilht e3 jumetlen die
betreffenden Stellen mit Perubaliam eim&rei(gen.

H 5553  HKrakenpfiege. |E€e@e \l

Pat man sich verbrannt od¢r verbriibt,
fo fommt e3 barauf an, dben Rutriit der Luft ju
hindern, um ben Scdhmery zu beheben. LWenn bie
Haut nod unbejdddigt ijt, fo evveidht man bdie3
burd) Auflegen von BVajelin oder einem aus doppelt-
Poblenjaurem Natvon und Liehl beveiteten Teig.
Paben jid) Blafen gebildet, jo barf man an biefen
nidht Herumitedhen ober fie Dffnen, ehe ber Arst
e3 anorbnet. Jft die Branbwunbe jo tief, dbap
bie Daut und bas Fleifd tetlweife verbrannt find,
fo lege man jofort bie wunbde Stelle in warmes
Wajler und laffe fte beftdndig fo lange untex
Wafler, bid der Arzt fommt. Died lindert jowo)l
ben Sdymers, wie e3 aud) ben Heilungdvorgang
unterftiiit.

|| Kinderpflege und -€rzichung.

%

Pflege der Sinne. Die Pilege der find”
liden Sinne fann nidt warm genug empfohlen
werden. RKurifichtige und jdmwerhsrige Kinbder gibt
e3 in erfdredendber Menge, nod) mehr joldhe, bei
benen Gejdmad, Gefilhl odber Gerud) abgeftumpit
ober gav verborben find. Und bod), weldye fibeln
Folgen Bat die fehlende Sinnediddrfe — nidt
allein fiir bad leiblide Wohlbefinben, fonbdern aud
fltr jebe getftige Forberung! Denn ein Kind mit
abgejtumpften Stnnen fann [dwer jdarfe Be-
obacdhtungen madjen, dbaber aud) jhmwer ju jdarfem
Denten, jharfem Urteilen ersogen werben. Sweters
let ift notlg jur Sinnedpflege: Bewahrung vor
Abftumpfung und beftdndige Uebung, Der Ge:
jhmad 3 B. darf nidht durd jdarfe Sewilrze
verborben, ber Gerud nidht durd) Lerweilen in
fdblechter, dunftiger Luft unb Tabatdqualm abge-
ftumpft werben. Gefidht und Gehor bedilrfen
neben jorgfltiger Bewahrung vor Kranfheiten
und unverniinftiger Behandlung (Lefen in bder
Dunlelbeit, BVerlegen bded Trommelfeld bdurd
Bohren tn dben Obren u.f. w.), vor allen Dingen
beftdnbiger Uebung, die bejondbers in freter Natur
leicdht und wirkjam anzuftellen ift.

of
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Rufivorien.

40, Man nehme nur reined und frijdhesd
Wafjer jur Theebereitung. Kallhaltiged Waffer
follte burch Bujah von etwasd Sodba ober boppelt-
foblenfaurem Natron verbeffert werben. Wian fiede
bas Wafjer tn einem forgfaltig gereinigten Keffel,
big e3 bampft und ftarl aufwalt. Der Theetopf
foll vor dem Gebraud) evwdrmt werben; man
gteBe da3d fiedende Waffer auf bie Theeblditer in
bemfelben, lafle e3 aber hdchftend drei Minuten
ouf ben Blattern ftehen, und den Aufgup trage
man ohne bie Bldtter auf. L4t man bdie
Blditer [Anger al3 bret WMinuten audsiehen, fo
plebt man aud) die in groBer Wenge in ben
Bldttexrn enthaltene Gerbfdure (Tannin) aus,
welde dem Thee etnen fehr Jdhledhten Gejdhmad
gibt und gefunbheitsfhadlidy ift. Nad) einer
bejjeven Bereltungdart giet man guerft nur bie
halbe Pienge Wafjer auf dte Blatter, jditttet nad
dbrei Minuten ab und fest Hernad) dben Refl bes
Waffers fodyend zu.

56. Jd witrbe unbebingt ju einem Immer-
brenner vaten, ba fie alle BVoryiige in fidh ver-
cinigen. Sdnelle Wavme, gleidmadaige Wavme,
fparjamer Matevialverbraud), wenig Milhe. €3
gibt verfdiedbene gute Fabrifate, Der unjrige it
von Haupt, Ammann & Roeber in Birid: ex
funftioniert tadellos. Sitvdyerin.

56. Jd faufte vor einigen Jahren tn einer
Droguerie ,,Mottenkdnig* und fireute nad
Bor{drift ywijden die Wolladen. I war aber
mit bem Grfolg nidht fo jufrieden, wie wenn idh
weien Pfeffer vexmende. OO bie Pflangen viel-
letd)t 3u alt warven, ober ob idh fonft trgendwo
gefeblt, weif idh nidht. IJtem, tdh vermenbde wieder
Settungen und ywar moglidit frifdhe und ftreue
Prfeffer ywijden die Sadyen. Luife.

57, Bon ben Topfnelken made i ftetd Ab-
fenfer und Stedlinge, Die Abjenfer made ich
gleidh nad) der Blilte, die Stedlinge im September.
Die Nelfen milifen wie anbdere Pflangen im Winter
tuhen und follen wedber burd) Lidht und Warme
nodh burd) Dilnger getrichen werben. Sie ertragen
feine groge Kalte. Wer fein eigened Pilangen-
itberminterungdsimmer BHat, bringe fie jonft in
etnen nidt allzufilhlen Raum, der fleipig su [iften
ift. JIm Mdr Lann man mit Dilngen und Tretben
beginnen, Wieine Nelfen werden ftetd bewunbdert.

Jtelfenfreundin im Bilnbnerland.

59. Zitronenschale fann in Griedjucer
aufbewabrt werden, bem {ie etnen ftarfen Bitronen:
gerudh) beibringt und ber bann ju fiigen Speifen
und Objtlompotten verwendet wird. Man fann
fie aud) in eine Flajde bringen, mit veinem Sprit
begiefen und viergebn Tage an der Sonne digerieven
laffen. Bringt man in bie burdygejeihte Fliffig-
fett aufgeldfte Bitvonenjduve, auf eine Flajde 20
Gramm, fo erhdlt man etne Bitvoneneijens, von

ber etn halber Theeloffel auf ein Trinfglas Wafjer
genitgt, um etn erfrijdended Getvant Heraujtelen.
PMan bat aber alled Weike wegsulajjen und nur
bad Gelbe von ber Sdhale ju vermenben, jonft
ift dber Gefdhmad bitter. Kriftallifierte Sitronen:
faure befommen Ste in jeber Apothele.

grau WM. in 3.

Fragen.

60. Welp vtelletdht eine ber werten Mitabon-
nentinnen, aud weldem Gejd)dft dber Edhyweiz man
bie beften Gaskochherde begiehen fann? Gibt
e3 Gasfodbherde mit Waflerfchiff, wo dad Waffer
wdbrend dem Koden Heip wird, ohne dag nod
ertra eine Flamme bdarunter angezilnbet werden
mui? Brauden folde Kodyherde wirflidh) weniger
@a3? Derpliden Danf jum voraud.

Gine, dle gerne Gad fpaven modhte.

61. Sn Bauerngettungen lieft man dfterd
Beridhte von Landwirtfidafilihen Sdulen dber
vorgenommene vergleichende Proben mit Mild-
etfa, Futtermitteln, Diinger, Samen 2. Die
besitglichen Refultate bienen ben Bauern ald Weg-
leitung bet Anfauf ihred Bebarfed, weil man auf
bie Anpreifungen bev veridyiedenen Fabrilen und
Handler nidt tmmer verivauen bdarf. Konnten
nun an den Kodh- und Haliungdiculen, die gleicher-
weife von Bund und Kantonen unterftilt find,
nidht in gletdher Art und Weife mit den Sdhiller-
innen Proben von Nahrungsmitteln ver:
fdhtebener Herfunft gemadht werben, ba ja bdie
vationelle Gyndhrung ded Mienjden widptiger iit,
al3 dad Gedethen der Tterwelt eined gangen Lanbes.
&3 wdvre daber gewif am Plase und bdringend
nbtig, wenn bdle Haushaltungdidulen dad Bor-
geben der landwiviidaftliden Sdhulen nadahmen
witvben und fpeziell jest, wo bie verjdhiedenften
Produlte und Fabrifate aus ben Nahrungdmittel-
fabrifen offeviert werden, fo baf bdie DHaudfrau
nidht weifs, von welden fie filr ihren Bedbarf am
beften einfaufen foll. it iolden monatliden
Befanntmadungen fiber die Proben, wiltben bdie
RKRodhjchulen groen Nupen ftiften. a3 benfen
anbere bavon? m.

62, Belde Wolle oder Baumwolle eignet
fid am Dbeften fiir Shweififilge? Mein Mann
letbet febr an FuBjdweip und ba gibtd immer Not
wegen den Striimpfen, bie einen jind ihm 3u Hart,
bie anbern ju warm und bdie britten su dilnn.
Filr gittigen Rat wdve fehr banibar

Frau &. T.

63, Konnte miv jemand von bden werten Lefer:
innen Ausfunft aeben ilber bie Strickmaschine
von Wittidh & Co., in Bidrid, jum Preife von
Fr. 2002 Kann man witflid dbamit etwad ver:
bienen? Die Firma jagt 2 Fr. per Tag. Da
bie Anfdaffung der Maidine temer ijt, midyte
ich mich vorher von ber Wabhrhett fberycugen und
wdre darum fitr giltige Mittetlung jehr danfbar,

Nud) etn Frauenheimden.
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