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Crighetnt jabhrlid in
24 J'ummern

|

~ Ziivich, 4. Januar 1908,

€in jdyones Bers hat bald fidhy heimgefunden,
&s {dafft fidy felbft, ftill wirfend, feine IDelt.
Und wie der Baum fid) in die Erde {dlingt
Niit feiner Wurseln Kraft und feft fidy Pettet,
So ranft das ®dle fidh), das Trefflidpe,

mit feinen Taten an das Leben an.
Sdiller.
%

»o28 {Inser Kodygesdhirr. neee
Don E. v. K.

Mandye Haudfrauen glauben, daf e38
gleidh fei, wad fiir RKRodygeidhirr fie Firr
die Bubereitung ber perid)iedenen Speijen
berwenden. Dad ift aber durdaud nidt
per Fall. Dad RKodhgejdhirr hat nidht nur
Ginfluf auf da8 Garwerden der Speifen,
jonbern vor allen Dingen aud) auj dasd
AUuBjehen und die Sdhmadhajtigfeit ders
felben, ja, e8 fann unter Umijtinden jo-
gar gejundbeitdidyadlich fein.

Speifen, welde langfam, bei nidht 3u
grofer Hige fodhen follen, fodht man am
beften in iibenem Gejdyirr. Um die neuen
$opfe baltbarer 3u madien und etwaige
Ioje Beftanbdteile der Glajur 3u entfernen,
jeit man fie, nadydem fie mit Sand und

Wafler abgefdeuert wurden, mit faltem
Waffer auf. Nlan gibt je auf ein Liter
Waifer 50 Gr. Salz und 3wei CEHIdffel
Cifig und [aft die Nijdhung eine Stunde
lang in den Topfen foden. Starf ges
falzene oder faure ©peijen darf man nidht
langere 3eit in irdenen Gejdirren auf-
betnahren.

Dad bequemite Rodgeldhirr fiir dbie Hausd-
frau und zur 3eit wohl aud) vad gebraud)=
[idhite ift bad emaillierte RKodhgejdhirr. Die
Cmailtopfe lajfen fih am leidhteften von
allem Rodygefdirr reintgen, fie ermdarmen
fidy febr fdhnell und die Speifen in ihnen
bephalten Farbe und Gejdhmad. Dod iit
e8 durdaud notwendig, die CEmailtopfe
ridhtig 3u bebanbdeln, damit da8 Email
nicdht abfpringt und in bdie Speijen gerdt,
wad leidht 3u Blindbbarmentsziindungen
Anlaf geben Ffann. ANeue Cmailtdpfe
fodhe man cberfo wie bdie irdbenen eine
©tunbde lang aud. Wan hiite fidh dbavor,
Gpeifent in denfelben anbrennen 3u laffen,
benn bdie angebrannten Gpeifen fefen fidh
fo feft an die Wandfldden, daf man fle
abfraien mug, wobet die glatte Oberfldde
leibet. atirlid darf man Cmailgeidirr
nie ohne Jnbalt auf die Heifje Herdplatte
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ftellew; man muf e8 iiberhaupt vor 3u
ftarfem Temperaturwediel {dhiigen. Dad
Email fpringt, wenn man in fehr leife
Fopfe falted Wafjer gicht oder umgelehrt.

Dad Gejes fhreibt 3war vor, daf dad
Email der Cifengejdirre, jowie aud) die
®lajur der irdenen Topfe fajt gani b eis
fret bergeftellt werden foll, dodh wird in
biefer Hinfiht nod viel gefiindigt. Wan
faufe baber nur wirflidh gute® Email«
gefdirr und lafje fid dburd den feurveren
PVrei8 nidht abjdreden. Um 3u erfabren,
ob Gijengejdirre mit bleisinnhaltigem
Cmail uiberjogen {inb, giefe man einige
Cjloffel jdarfen Cifig binein und lafje
fie 12—24 Gtunden damit ftehen. Einen
Teil bed Cjfig8 giefe man bierauf in ein
reine8 Gla8 mit ©Sdwefelwaljerftoffwaijer,
Da8 man in der WUpothefe erbdlt; farbt
fid bdie Flitjfigleit jdhwarz ober braun, jo
enthalt bie Glajur Blei. Objt und Saure
bitrfen niemal8 in emailliertem Gefdyiry
gefodht werden; aud) Gerite, RNeid und
Gried erbalten leid)t eine blaugraue Farbs=
ung und jdmeden (dhledt.

Binngejdirre find fiir dben Gebraud in
der Riide nidht anzuraten, da Binn Gifts
ftoffe entbdalt. ®an3 bejonderd muf man
fich davor biiten, jaure Speifen und Ges
tranfe oder Wild in Binngejdirr aufs
jubewabren.

Aidelgeidirre find jelbitverftandlid jebr
teuer, haben aber aud) vicle Vorziige und
werden jefit vielfad) verwendet. Wudy in
Widelgefchirr bditrfen bie Speijen nidt
langere 3eit aufbewahrt werden. WUn AMidel
bildet iy Fein Reffeljtein. Wlan reinigt
a8 Gejdirr mit Godawaijjer und reibt 3
mit einem Leberlappen troden.

RQupfer= und Weffinggefdirr findet man
lange nidht mebr o bhaufig wie frither
in Der Riidhe, trofdem 3 fiir groge Hausds
Baltungen, Gajthdujer &. redyt praftifd ijt,
Da e8 immer jeinen Wert behalt und febr
baltbar ijt. Ullerding3d ift grofte BVorfidyt
beim ®Gebraud) von Qupfers und Nefjing-
gejdirr notig, jelbjt wenn dadjelbe innen
berzinnt ijt. Wlan reinige die Gefdfe nidht
nur nad), jondern aud) vor dem Gebraud

aufd forgfdltigite und laffe niemald eine
©petfe in Nlejjing oder RQupfer erfalten.

Nidht nur in allen Sduren, jondern
audy in Ol, Fett, vielen Salzen und felbit
in reinem Walfjer (6§t fid) Dad Kupfer bei
Hinzutritt der atmofpbdrijdhen Luft auf
und teilt fih den in jolden Gefdirren
enthaltenen ©toffen mit. Jn blanken,
Fupfernen Gefden fann man Objt und
andere mdfig jaure Speifen ohne Gefabr
fodyen, nur darf man fie, wie gejagt, nidht
[dngere Beit Darin ftehen lajjen. Bei vers
sinnten Rupfergerdten adjte man jorgs
faltig darauf, daf die Verzinnung nidt
abgenufit ijt. Bei tdaglihem Gebraud
mitflen die Gadien oft verzinnt werdett.
Natitrlid) darf der Binnitberzug fein Blei
entbalten.

Bum Sdluf jei nodh dad WUluminiums
gejdyirr erwabhnt, da8 neuerdingd boppelt
gebartet und badurdy Haltbarer 3u haben
ift und immer mehr Verwendung findet.
Die Uluminium-Rodgejdhirre werden ein~
fad durd) Abwajden mit reinem Wafjer
gereinigt und mit weidem Fenjterleder
gut getrodnet. Die Gufere Politur erbalt
fih am bejten durd) Venubung von Pug-
pomade. Jm Hnnern der Kodgejdyirre
entitebt nad) furzem Gebraudye ein natiirs
lihe8 Gmail in Form eined braunliden
Hbersuged. Durd) AUuBfodhen der GefdRe
mit leihtem Godawafjer it man 3war
imjtande, dieje ©di 't 3u entfernen, dod
ijt biervon abzuraten, weil diefed natitrs
[ide Email den wirfjamiten ©dhufy gegen
eine Ubnugung ded NWietalled bildet. Wil
man aber trogdem Den braunliden Ibers
3ug Dbejeitigen, jo bpermeide man, bad
Slufere der Gejdyirre mit Sobawaffer in
Berithrung 3u bringen, weil fonit Dbdie
Politur leidben und matt wiirde. Wlus
minium=Rod)gefdirre Haben nad) jabhre-
langem Gebraudye immer nod) einen hoben
AUltwert und werden von den Fabrifanten,
wie wir horen, jederseit 3u 3wei Dritteln
Ded jeweiligen Wietallpreifed 3uriidges
ommen. S: 105

Die Gufere ReinlichFeit
3t der innern Unterpfand.
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Die 'Bel)andlung der Spitzen.

Wohl 3u jeber Fabredseit tritt an die
Haudfrau oder deren Stellvertreterin aud
bie Aufgabe beran, einen Teil ihred
©pigenbeftanded jadgemdy 3u reinigen
und in Stand 3zu ftellen, aber nidht jeder
gelingt ¢8, bdiefe Urbeit aud) 3u ihrer
pollen Befriedigung audzufithren. Diejen
pitrfte Denn audy bdie Unleitung 3um
Wajden und Gldtten der ©pifyen, die G.
Vogt in feiner Brojdiire ,Die Wajderet
im RKlein=, Aebens und Grofbetrieb” vers
offentlicht, willfommen fein.

Die Unfidht, dah ba8 Wajdhen edhter
©pigen eine leihte und dabei lohnende
Arbeit ware, ijt irrig. ©dhon dad Wajden
gewobhnlidher Gpijen madt nidht uners
heblihe ©dywierigteiten, jollen jie 3ufries
denjtellend aud bem Reinigungdproze hers
borgeben.

Die ©piften werden fiber eine gleidh)
weite FKlajhe gewunben und bann mit
Mufjelin gan3 bebedt; einige Stidhe iiber
bie Gdtante befejtigen ihn an den Spifsen.
Hierauf fillt man die Flajde 3ur Halfte
mit ©and, damit fie im fodenden Wafjer
nidt 3u heftig geidittelt wird. Nian Firlt
jo viel falte8 Wafler in den Jopf ein,
al8 notwenbig, daf e8 niber die Spifen
reidht, fiigt ungefibr ein nufgrofed Stird
Geife bei und wenn bdie GSpigen fehr
jdmusgig find, eine Wefjeripige Sals, ftellt
bie Flafdhe binein und Iajt 8 wdibhrend
einer Stunde ungefabr fieben. Wird bad
Wafjer hmukig, jo erneuert man e8 jo oft,
al8 e8 erforderlid) ift. Bleibt dad Wafjer
rein, fo ift aud) der ©Sdhmufy aud bder
©pitie voljtdndig heraudgefodht und man
fann fie immer nod auf der Flajde in
faltem Wafjer audjdhwenten, bid die Seife
gan3 weggejpitlt ijt, und dann trodnen
laffen.

Beim Wajden bder edten Spifen ijt
der Vorgang bderfelbe; da edte Spifgen
aber in ber Regel felten gepufht werben,
find fie meijtend mebr mitgenommen, gelber
und heitler sureinigen, ald andere. Weijen
bie ©pifen nun Shmul= oder Fettileden
auf, fo legt man fie einige Stunden ober

aud) einige Sage in feined Olivendl. Pad
Lagern in Ol gibt dem durd Wafden
pder Liegen miirbe gewordenen Swirn feine
urjpriinglide Claftizitdt wieder. Dann gebt
man wie oben bor.

Bum Steifen werden bdie getrodneten
©pifjen in diinne Starfe eingetaudht. Wan
nimmt dazu feine Weizenjtdrle, teilt dad
mutmaglid) erforderlide Quantum in 3wet
Seile und I6jt beibe Jeile mit Paltem
Wafjer auj; den einen fodht man jedod
bann auf. it die gefodhte Stdrle o weit
erfaltet, bafy fein Dampf mebr entweidt,
jo wird bdie falte ©tdarfe nod hineinges
rithrt, und find beide Teile gut vermengt,
werden fte mit faltem Wafjer Jo weit dvers
biinnt, wie man bdie Starfe bei feinern
Waidegegenjtanden heritelt.

Wiinjdht man die Spifen leidht getont,
fo giefjt man nod) einen Tropfen jdHwarzen
Raffee dazu oder nimmt ftatt Wailer Helled
China- odver Cibijdtheewaljer. Die erfte
Beimijdung tont die Spifen dunlel créme-
farbig, die beiden anbderen tomen fie heller
und mehr ind Grinlidhe fpielend. — Die
©piten werden in die borgericdhtete MWafje
getaudht, bann gieft man behutlam dad
JtbermaR von Starfe aud, ohne jedodh die
©pifgen 3u winden, legt fie fladh auf die
[infe Hand und flopft mit der redhten einige
Wlinuten lang darauj, dbamit die Uppres
turmafje gut einbringt. Wan wiederholt
nod) 3weimal bdiefelbe Prozedbur, widelt
bie Gpifjen in feined Leinen und ldgt fie
ruben, bi8 man fie gldtten ober nabdeln
fann.

Aaddem bdie geftarften Spigen 1—2
Stunden im Jud) gelegen haben, gldttet
man fie, wenn ¢3 Wlajdinenipifen, unbd
nabdelt fte aud, wenn 8 Jridnbers, Filet-
guipure- oder edite Pointjpiken find.

Bevor man 3u gldtten anfingt, nimmt
man bdie Spige, die RKante nad) oben
gefebrt, in die linfe Hand und 3ieht mit
ber redten alle Pifot8 gleihmadRig auf.
git die8 nad) der ganzen Ldnge der Gpife
geidheben, fo legt man fie fladh auf ein
mit Flanell fiberjpannted Vrett und glattet
fie mit madfgig heifem Cifen. NMan laft
a8 Gifen jo lange auf der Spife bin



und ber gleiten, bi8 dasdjelbe vollfommen
audgefrodnet ift.

Wenn fid) falide Biige ergeben haben,
nimmt man cinen feudten ShHwamm —
ed ijt ratjam, cinige Sropfen Stdrfe dem
Waflfer beizumengen — betupft bamit leicht
Den Bug und gldattet dbann wieder dariiber.

©obald bdie Gpife nad) der ganzen
Lidnge gegldttet i, 3iebt man fie {dHrdg
vonr [inf8 nad) redhtd, dann von redts
nad) [nf8 aud und fahrt nod) einmal mit
dem Cijen daritber. Uuj bdiefe Weife ers
balten die Spifjen jene natirlihe Weidh=
heit, Die wir an neuen Spifjen o jebr
jdhagen.

Um Spifgen gut nadeln ju fonnen, ift
die Unidajfung einer Tronmel, 30 Cm.
breit, mit einem Durdymefjer von 40 bi3
50 Cm. notwendig. Die dufere Seite
wird flad gepoljtert und mit Drillich oder
Snlettitoff niberjogen. Die Stednadeln
niiflen der Grofe der Pifotd entipredien;
Stablnadeln find unbraudbar. Die Srom=
mel ift mit grauem Papier 3u fiberlegen;
dann wird bon der Spife nur o bviel
aud dem Jude genommen, al@ man auj
einmal nabdeln fann; dad iibrige bleibt
im Sud) ecingefdlagen. Nan beginnt vas
Aadeln beim Fufe der Spifge, indem man
ibn gradlinig fpannt und in fleinen regel=
mdfigen Swijdenpaujen die Stednadeln
einjtellt. Dann wird an der RKante jeded
Pifot einzeln genadelt. Sie ditrfen nidht
aufgedrehbt werdben und wenn fie e3d {dhon
find, miiffen fie wieder 3ugedreht werben.

Wenn dad Wadeln mithjam ijt und die
©pifje eher trodnet, ald bie AWadeln ges
jtedt find, befeudytet man partienwetje die
Pifot8 mit einem Sdhwamm und nabelt
Die feudite Stelle. Gang trodene Spifjen
ditrfen niemald genabdelt werben, da fie
jonjt bredjen. Relieffpien miiffen auper-
Dem mit der ©pifgenable audgeprigt wers
Den. Witunter wird aud) bdie WUbhle 3u
BValencienne ~ Spifjen verwendet, wad aber
nidht ratjam ijt. Die genadelten Teile
bleiben auf dem 3Bylinder, bi8 fie gans
troden find. Die fertig genabdelten Spifgen
find jorgfdltig tn Papier eirzujdlagen.
Der juerft genabdelte mup um Sdlup

eben o fein, wie der lepte. E8 empfiehit
fid), Da3 Aabdeln bder einzelnen Spifen
obne Unterbredhung durdyzufitremn.

o
#2993 Der hedt. ecen

Der Hedt ift einer bder gefrdBigiten
Raubfijhe der europdijden Flitfje, Seen
und Teidhe, Der ein jehr Hohed WUlter ers
reid)t und febr lange wadijt, wedhalb man
beren von 30 Centimeter bi8 3u 2'/2 Nieter
gange und von 1 bi8 3u 20 Rilogramm
©dwere findet. Cr ift gleid jam der Hais
fild De8 Giigwaiferd, verfdlingt nidht nur
Fildbe aller Urt, Froide, Ratten, junge
Waijervogel, Uad, fjondern aud) jeine
eigene BVrut. Wan 3ieht ihn bedbhalb
meift in befonderen Teiden, am groften
aber wird er in Flitffen und Seen, wo
er binlanglihe Wabrung hat. Der Hedt
hat einen langlidhen KRopf und iiber 700
fpigige Bdhne, ift auf bem Riiden jdwars,
an den Geiten grau, unten weifj, mit
jhwarzen Punften, jedod) ift die Farbe
nad) dem WUlter und WufenthaltBort vers
{dhieden; die eine und 3weijdhrigen jehen
olivengritn aud und heifen Grad-Hedyte;
bie gelben Hedite mit jdHwarzen Fleden
ntennt man Hedtionige, die jebr grogen
Haupthedte; am jdmadhaitejten jind ins
beflen bdie jogenannten NWittelhedhte von
2—21/2 Rilogramm Sdwere. Dad Fleijd
ber jiingeren Hedte, bejonderd der Flufs
bedyte, ift 3art, mager und leidht verbaus
lid), wdbhrend dad DdDer adlteren Tiere 3u
trofen und grobfaferig wird; am beften
find die Hedte pom September bid Enbde
Sanuar, wenig empfehlendmwert im War3
und WUpril wdhrend ibrer Laidzeit, das
gegen von Suli und Wuqujt an wieder
jebr gut. Die Leber gilt ald eine Delis
fatefje, aud dem Rogen bereitet man eine
Art Kabiar, den man roten Kaviar ober
Repin nennt (nad) der Stadt Kein in
Brandenburg, von wo aud Dder Hedt=
Raviar meijtend verfendet wird), der im
Gejdhmad aber bdem edten RKaviar bei
weitem nadijteht und audy der Gejunds
heit nidht befonderd 3utraglidy. fein joll.



Der Hedt verliert bald an Wobhlgejdmad
und ijt unbedingt am beften, wenn er fo
bald ald moglidh nad) dem Ubjdladten
subereitet wird. Wlehrere Orte an Dbder
Ober, Havel und ©Gpree verjdhiden vors
treffliden Galzhedt.” Nlan totet den Fijd)
durd) ecinen ©dlag auf den RKopf und
cinen Stidh durd) dad Riidgrat.

Der Hedyt [aft fid auf veridyiedene Urten
jubereiten, gebraten, gebaden, frifajfiert,
al8 Pajtete und in Verbindung mit Ges
mitjen.

== Bausbalt, |=—="t|

Gefrorene Hepfel und Kartoffeln wiedber
braudbar ju maden. Pian lege bie gefrorenen
Nepfel tn ein Gefdp voll falted Wajfer, dasd gut
itber den Friiditen jufammenilregen muf, Bald
werden dbie Uepfel dbann von einer Cisfrufte um:
geben fein. Sobald bied ber Fal ift, giegt man
dad Wafjer ab, reibt mit einem trodenen Tude
bie eifige RKrufte von ben A pfeln ab und ldpt fie
pann in einem Eidhlen, ungeheisten Rawne bid jum
Gebraude Tubtg liegen. Die Apfel bdilrfen aber
weber vor, nod) mahrend, odber nad) btefer Be:
bandlung tn die Warme fommen, fonft find {ie
vetloven. Dasfelbe gilt in gleibem WMage audy
filr bie gefrorenen RKartoff[n, Rilben oder anbere
Wurzelz und Obitfriihte. Selbftverftandlic) balten
fih die etnmal gefrorenen Aepfel 2c. felbit nad
piefer ridtig vorgenommenen Progedbur nidt mebhr
lange gut, fie milffen desbhalb o rafd) ald mdglid
im Haudhalt vermendbet werben.

€Endiviensalat, welder im Winter tm Keller
gefrieben wurde, 1jt wefentlid) bittever al8 Frel:
landbialat. Pasd ift auf die langlamere Entwidel-
ung im Keller juriidjufithren. Pan fann aver
den Bitterjtoff Tehr letdht audztehen, indem man
ben Salat 2—3 Stunben in mdpig gejalzenem
Waifer wdffert.

fleisch - Ronservierung. 1, Efftgz unbd
Mildbad, Aelteres Rind: und Hammelfietich
wird bdret bid vier Tage in WMild) ober Cifin ge-
lagert. Das Fleifd) badlt fidd gut und jugleidh
wirtd ¢3 milrbe.

2. Poleln, Dasd Fleild wird moglidhit dbidt
iber einanbder in einen Topf gefdidtet, jo dag
von Gtild ju Stitd und jugleidy jwifdhen Stird
und Topf tunlidit fleine Swiidenvdume bleiben.
Rwifden bie eingelnen Shiditen werben Swiebel-
{dyetben, Piefferforner, Wadholberbeeren und Lor:
beer [dtter geftveut; DBierauf wird eine {darfe
Saljfoole (auf 1 Liter Waij r 120 Gr. Saly,
30 Or. Buder, 3 Gr. Salpeter) bid Hanbdbdreite
itber bte oberfte Sdyidt gegoffen. Dad vor:
bertge Cinretben bded Fletjhed mit Sals, ferner
bad Bejdyweven dbed gepifelten Fletided mit Stetnen

enfatebt dem Fletihe obne Not vlel Fleifdidfte
und Ndibrmerte, bie dburd) dag Pofeln ohnebin
ftarf verminbert werben, weil bdad Salywaffer
bag Fletid ftarf auslaugt.

3. Raudern. Durd) Rdaudern wird bem
leifhe sunddit Waffer entsogen unbd gugleid dbas-
felbe mil bem fdulnidmidbrigen & eo'ot, bad im
Holze enthalten ift, burdbdbrungen, Wir baben ywet
Arten ded Rdudernd: Crftend bdie trodene duvdy
Cinhdnaen in ben Raud) ded Sdornfteind obey
ber Rduderfammer, jweitend bdie feudjte dburd
wiede1holted Beftreidhen be3 Fleijhes ober ber
Wurft mit Holelfig.

Pat man einen Ofen, ber fiir ben betreffen-
ben Raum 3u g of tft, Yo Lann man fid) eventuell
baburcy helfen, bap man ben Roft t ilwetle mit
Badjteinen, nod beffer mit feuerf jten Steinen
subecft, weil dann auf dbem fo verfletnerten Roft
aud) weniger Kchle verbrennen fanm.

|29DD)| o o Kide. o o |§@e¢!

Rodjreiepte.
AlLoholhaltiger MWein fann u fligen Spetfen
mit Borteil dburd) alfoholfreten Wein ober waffer-
verbfinnten Sirup und zu fauren Speifen burd
Ritronenfaft erfet werben.

Hllerlei-Suppe. Pan pupt allerlet Gemilie
wie Ritolt, Witfing Weiplohl, aud) eintge Rosden
Blumenlohl fehr jauber, ebenfo Sellevie (woven
man eintge groe Sdetben nimmt) etnen Porvee:-

ftengel, Peterfiltenurgel unbd reidhlidy Kartoffeln.

Dasd Gemilfe dbampft man in Fett weich, UL
bann Wafjer nad), gibt Sellevie und Porree, fo-
wie bdbie Kartoffeln hingu, wilrst mit Saly und
1dgt bted alled etne Stundbe lodjen. Die Blumen:
fophl-Stitddjen Lodht man befonderd filr fich wetdy.
PDann treibt man alled dburd) ein <ieb, gibt dbas
Blumenfohl-Waffer nod) dbazu unbd verfeinert nady
Belieben nodh) mit MaggizWilrge. Plan legt deu
Blumenfohl julept in die Suppe. Shmed: aus:
gegetdinet,

Gebratene Leberschnitten. Beit /e Stunbe,

/2 gilo RKabeleber, 50 Gr. Fett, /2 Ldffel
Mebl, Salz, Pieffer, 1 Lesil, Fletidybriihe,

PMan fdnetdet die enthiutete Leber in Hand:-
groge Stilde, falst fie und wenbet fie tn Mebl
um. Dann bringt man fie tn dad Heifje Fett
unb brdt fie rafd auf betben Seiten braun, legt
fie auf etne ermdvmte Platte und pinfelt dben fond
mit Fletfhdbrilhe auf. CGrwasd Bitroneniaft barilber
trdufeln ober Krduterbutier bavauf erpfliiden, i
baB auf jrded Stitd eine HafelnuR grog fommt.

Irish-stew. Seit 12 Stunbden. 1 Kilo
Fleifd vom Schlegel, 30 Gr. Sdwetnefett, '/ Kilo
RKartoffeln, 1 Bwiebel, 2 weife, 1 gelbe Rilbe,
1 fletner Kabis: oder Kohlfopf, 2 Dezil. Fleifdy-
g;fﬂffaie, 2 Dejil. Wein, 20 Gr. Butter, Sal},

eifer.



Dasd Fleifd wird in Wikrfel gefdnitten, leidht
%ialgen und gepfeffert und /s Stunbde hingeftellt.
ann brivgt man alles folgendermaBen in den
Sdymortopf: Ein wenig von dem iFett, eine Lage
Tleifbftide, dte feingejdhnittenen Kartoffetn unbd
Gemilfe unb Bwiebeln, bann wiever etwad Fett
und Fletfditide. Man fdbrt fort big alled auf:
gebraudyt ift, su oberft mitfjen Kartoffeln fommen,
auf welde die Butter zerpflildt wird. Pan gieht
Fletfdbilthe und Wetn laumarm bariiber, dedt
gut ju unbd biinjtet langiam weid.
Hmerikanische Sauce. Jn etmad frifder
Butter, oder in Spedwilifelden, werben vier gers
viffene Tomaten, jwet zerfdnittene gelbe Rilbli,
cine ebenfoldie Sdalotte und etwad Sellerie-
wiltfeldien mit eintgen Loffeln Wein geddmpft,
nad) und nady wird /s Lter Fleildhbrithe juge:
fiigt, alles gut weid gefod)t und dburch ein feines
Gieb geftiihen. Die Sauce foll binbdig fein, fie
wird betm Anridten mit etwad Bitronenfaft und
einem Gitden PMagaid Suppenwitrge verfeinert.
Rartoffeln mit saurem Rabm. MNan
fbdlt gioBe Kartoffeln, fdnedet fie }/2 Centimeter
bid, legt fie 2—3 Stunden ins Wafjer und
fdywentt fie auf einem &icb gut ab. Nadydem fie
abgetrrpft find, legt man fie [oder in eine Wieht-
fpeifenfo m, fireut feined Saly und 2 Loff [ voll
gettebenen Kdife dbaywifden und giet Y2 Liter
ut gequiriten, fauren Rabm bingu. Feft auge:
gedt, ftelt man dte Form in etnen DHeigen Ofen
unbblt'iﬁt bie Rartoffeln weid), aber nidyt troden
wexden.

Reis mit Hepfeln, eit 1 Stunbe. 250
Gramm Rets, ¥/« Luer WMildh, 2 Liter Waffer,
Bttronenrinde, /2 Kilo jaure A pfel, 100 Sr.
Buder, 8 Eier, 30 Gr, Butter.

Der Reid wid mit Y2 Liter Mild) gefodht
(man fann aqud) Reften von Reidbret vermenden),
bte Aepfel tn Sdheibdyen gefcdhnitten und mit dem
Buder leidt gebilnftet; (ebenfalld3 Reften wvon
Apfelmus ober Kompott verwendbar). Dann bringt
man eine Lage RNetd, eine Lage Aepfel und fo
fort in bte bebutterte Auflaufform, jdynetdbet bdie
Butter auf die obeifte Lage Reid und Ildft eine
Biertelitunbe baden., Dann gicpt man bdie 3 Eier
mit bem Reft der Mild gequirlt darllber und
badt nod) eine weitere BVrertelftunbde.

Aus ,Giitlt in der Ritde.”

Bananenklichli. Pan madit etnen Te'g wie
fiir Biannfudyen, mendet bie gejchdlten, in Schetben
gefdnittenen Bananen davin, badt fie tn Heifem
weit, 1aBt aut abtropfen, und beftreut fie mit ge-
fofenem Buder. Ste werden fehr heif ferviert.

Sandtorte. !/a Kilo Butter wird ju Sdhaum
gexitprt, Y/a Ko Kavioffelmebl mit 16 Gigeld
nad) unb nad) baju gegeben und 3/s Stunbden ge-
tigrt. Dann fommt Y2 Kilo gefiebter Suder und
bie Sdale von 1 Bitrone daju. Died wird nodh
:{_:1 Stunbe geriihrt und julefgt ber Eieridhnee unbd

{bffel Rum zugeqeben. Die Maffe mwird in
einer Tortenform langlam gebaden. Sie ift qus-
gegeichnet.

Orangenmarmelade. 1 Ri'o Suder, 8
Orangen, !/a Liter Waffer. Bon 3 Orangen Lt
man bie gelbe Sdale moglichft bilnn ab und gibt
fie mit bem Walfer auf dbas Feuer, (dft fie wetd
foden, was in etner Viertelftunde der Fall fein
wirh. Sn biefed Wafjcr, bem bdie Schale ent:
nommen worben, bringt man bdie von Haut und
RKernen befreiten Orangenfdnife, filgt diemzmijden
pany fein gebadte g fodite ©chale bet und [dft
auf fletnem Feuer 20 Minuten foden. €3 em-
pfiebit fid), gletchseitia Sirup su bereiten, ba man
bort bie unbenuyite Shale von 5 Orangen ver:
wenbden fain, Aus ,Griilt in der Kilcdpe”.

|9§§§‘ Krankenpflege. ééee[r

Die Erstickungsgefabr tritt febr bdufig ein
burdy Ginatmung jdarliber Luitarten in Rdumen,
mweldie mit Koblendunit (Bitbung von Koblerogyb:
nad bei ausgliihenben Koblen und veifdlofjener
Ofentlappe), Kohlenidure (in Kellern bet Garung
von Bier ober Wein) ober anbern fddsliden
Gafen (Grubenaas, Sdwefelwafierfirffgad in
Bergmerfen, Kloafen, Dunggruben, Explofionen
vpon Minen) gefilllt find, Solde Berunglidte
find natiirlih fdleunipft aud bden betreffenden
Raumen hrmaudzuidaffen in bie fritde Luft. Jnbdesd
ift sundcdit bei der Dilfeletitung fur die Sama-
riterinnen wegen threr etaenen Lebendpefabr grofte
Bo fidht notmendtg. Die gadgefdliten Rdaume
milffen vor dbem VBetreten furze Bett moglichit ae=
Iiiftet werben, d. B die grfttgen Lufiarten find
fomett, wte tunlid) ju entfernen und reine Lurt tjt
susufitbren. Titre unbd Fenfter find dbaher nirigen=
falls etngujdlagen. Durd Sdywenten von Tudern,
Bu: und Aufmadyen der Tiren ift Lrdftiger Luijt=
aua 3u ermirfen. Aus Brunnen und Schdditen
entfernt man bdie ibddlidhen Gafe dburd) dftered
Pinadblaffen und Heraufsreben eined aufgefpannten
mit Steinen ober Sand befjchwerten Reaenjirmes,
jobann burd) Cinidyititen von Kalfmafjer. Raume
mit etma brennbaren Gafen {ind nie mit offenem
Licht ober ae ndbnlicher Lampe 3u betreten, da jonit
etne Gpplofion Berbeigefiibrt mwird. Jit Gcfahr
im Berzuae, fo bedece man vor dem Dinabiteigen
in folde Raume Nafe und Mund mit einem in
RKalf naffer ober Ciftg getauditen Sdhwamme obder
Tudye unbd lafje fih unter Mitnahme einer Signal-
letne ein Retturge fetl um die Brujt jdlingen, um
im Notfalle rafdr emporgeogen su werden. Vet
ben Berurgliidien fommt nad) der Scaffung in
reine frifde Luft meift bte finftiihe Atmung in
Betradyt, jobann bie weiteren R.izmittel.

|ﬂ-| Kinderpfiege und «€rziehung. i#]

Dic Pflege des familiensinnes. Das
Glternhaus, die bedeutfanite Sepensitdite filv bie
Jugend, barf biefer nidyt verloren gehen, fobald
ble RKinbder ded Haujed ind Leben Hinaustreten
und feldbftdndig werden.




Sm Glternhauie milfjen fie alleeit Tetlnabme,
Rat und Hilfe findben L5anen, wenn Heimjudyungen
und Sdyidjaleid):dge ftber fie Lommen.

“Datum werden treue Eliern die heiltgen Bande
ber Qiebe nicht erreifien lafien, welde awifchen
ihnen undb bden RKmbdern beftehen. Ste werben
aud fernerbin ben Famtlienfinn bet allen Gliedern
der Familie pfleaen, nidt blof dburd) perfdnliden
unb oricfl.chen Berfehr, fondern aud) durd) innige
Letinabme an Freudb und Letd und bdburd) weitere
willtge Opfer jiir die Jbhrigen.

Die Ki der aber merden nie die Danfbarleit
veraefien, weldie fie dben Gltern fhulden, unb thnen
[iebevoll und freudig bie Sdmdaden und Gebrechen
bed Alters erleihtrrn. Endlid) werden bie Ge:
{dwifter aud in Bulunft treu zufjammenbalten
und fid aegenieittg belfen urbd fdrrern,

MWo bder rvedhte Familienfinn iunter allen bid:
Perigen Gliedern bedf [ben Dauled waltet, wird
nie ein Familien-Geber £- und Fejttag vo iiber-

eben ohne Kunbgebung der alten Liebe und Ju-
?ammmgehﬁrmtett.

Nur wo folde Gefinnungen BHerrfdhen, fann
man fagen. baB bre hausliche Cratehung bie richtige
war und daf vie Segensv rheiBung besd pierten Ge-
boted an ben Kmbern jur LWabhrhett geworden ift.

H. Rieg. ,Die Cratehung tm Elternhaufe”.

Q1 ben 3 mmern nenmen wir jum Huf-
stellen der Pflanzen als erften und beften Ot
bie Fenfteifimfe, melche durd) Buetter, die auf
benfelben anpebracht finb, verbreitert werden
fonnen. Wo ein O ffnen der Fenfterflligel unter-
bleiben fann, emifi plt e8 fid auf /2 unbd 34
Senfterhdhe 2 Q erbretter arzudringen, auf melden
dbie Pflangen fid voralglid) balten. Pflangen:
treppen in Ddie Fenfteantiche einperitdt, moglictit
nabe und parallel mit bem Fenfter, pewdbhren
etner groBen Anzabl Rflingen ein audgeseichneted
Unterfommen, die Pflansen fteben hier fieb und
Ponnen von allen Setten geiehen und behanbelt
. werden. Solde Pilangentreppen haben nur den
einen Nadyt:tl, baf fie vom Bunmer ausd gefeben
nidt fddon ausieben, wir 6 nen biefen Febler
baburd) etmas verbefirrn, bof mir von bder obe:ften
Treppe aus nad) riidmdrtd Hangepflanzen herab-
bangen lafi-n, mie: Efeu, Tradescantia, Lilten:
ariin (Cordyline vivipara), Rtmme efeu, Bier:
fpargel, Hanp:-Begonia, Callisia repens u. a.
Dte tunden Blumentijde halten wir sur Pflangen:
fultur wenig greeiget, metl die Pfl mgen auf bden-
felben bidht jujammengeftellt w tden, nad allen
Seiten Front madien jollen und bod nur von
einer Sette Qibt befommen; aud) haben fie meift
ben F hler, naf fie um 17 Eentimeter zu hoch
find, bte Topfe folten unter Fenfterfimdbdhe
jteben. 3 vedenijoredyend Lann ein runder Pflanzen:
ttih nuc dann werben, wenn man bden RBinliin:
fa mit Grde fiut, in bie WMitte etne Palme, unbd
datum nod) 3 paffende Pflangen jesit, etwa Blatt-

,[ | Gartenbau und Blumenzudt.

Begonien, mit Tradescantia bie Erde fiberfpinnen
[dft und bie eine ober anbere ber oben genannten
Hdraepfla zen an dben Rand pflan;t.

Borteilbaft ift e8, wenn man Blumentiid,
Fe ft rfim8 und Fenjterbant einen JBinfunterfalh
gibt, diffen Boden man mit feinem Kie3 ober
Sanb belegen und ftets feudyt erbalten fann, ba-
mit bad verbunitete Waffer dben Pflanien ju gut
fommen fann und um ein Abtvopfen bed Gief-
waiferd au verhitten.

99555  Terzuat. |§§§@E

Gtmad fdwierig ift bad CEingewdhnen bexr
Wleichfresser unter ben Vogeln, da die meiften
von thnen lange fcdheu bletben und oft nidht freffen
wollen, Am leichteften geben fie an lebende Piehl-
wilrmer und an Ameifenpuppen. Tie Vehlwilimer
bringt man in ein meited, stemlidh flacdyed Gefdp
(Blumentopfunteriay) und fireut fitrch: ober ge:
trodnete Ametfenpuppen bdaritber. Bor allen
Dmgen fpare man nicht ju fehr mit Mehl witrmern.
Nady einigen Tanen fann man bann beginnen,
basd fiir ben Vogel beftimmte Mijcdbfutter tn immer
peftetgerter Penae Hinjusufiigen, bid bdie Ucber-
gewdhrung vollendet ift. Jm Herbfte tut man
aut, frifdhe Beeren von Ebereichen und Holunber
beiwaeben. Auf dad ebenfalld in einem fladen
S fap gereidbte Trinfmaffer flveut man einige
trodene Ametlenpuppen,

Sebr wrlben und ftiirmifden BVogeln, nament:
lidh Troffeln, Wilrgern, Lerchen, ummwidelt man
bie Fligeljp'en mit bilnnem Bindfaben, aber
fede etngeln,

Sind die BVoael bei ftarfer Kalte gefangen, fo
bringe man {ie juerft in ein ungebeizted Simmer
und gewdhne fie gany allmdblid) an die Stuben-
wdrme.

&dhon ldrger im RKifig gehaltene Vigel, aud
bte fremdldndiicben, milfjen juerft genau wie beim
Borbefiger gefilttert und erft nady und nad an
anbere Futtermittel gewdhnt werben, indem man
btefe in zuerft gerinper, fpdter immer grdgerer
Penge unter bad bisher gevetchte Futter miidht,
mobet man bad lesstere fortichreiterd befdh Gnft.
PNamentlid) ift dieje BVorfidt beim Larreidhen von
Griinfraut, angequellrem Futter ober frijdhen
Ametfenp' pren angebradyt, mit dbenen man im
Anfang febr fparfam fein muf.

Die Tierfduplorrefpondens bed Berliner Tier-
fdupvereingd fcbreibt:

Wil man Odnse schnell fett Hhaben, fo
empfrblen wir, em BVerfabren ju pifen, wie e3
in bt grofen Gdnfemaftanftalt ju Portindwalbau
bet Bunilau in Sl fien dblid ift. Tort werden
bet Dunfeiheit die GG jeftdlle mit Laternen er:
leuchtet. Die Wi fung bes Lidhtes Gufgert fidh in
einer ftdrferen Anrequng bed Nahrungsdbediirf:
niffed, fo bap bie Tiere freimillig mehr frefien
und 14 Tage frither fett werben. Wenn man
abends ober nadytd die Babhnftrece wijden Bunzlau




unb Haynau befabrt, fo fieht man bdie Helle Be-
Pudtung bder ‘.Utaftrrei fchon von weitem. Wagen-

wetfe mwerben ba die mageren Gdnfe abaelaben
unbd ala fette mieder fortgeihafft. Dasd verwerf:
ftdhe Ganfeftopfen und bie Sdanfeftopfmajdine find
bet biefer Maftmethode gany Gberflilffig. Selbft-
perftanblich erberfdht bie Beleudhtung ded Stalled
befondere Bofidht. bamit fein Fener ausdbrict.
Die Laternen miffen in Mauernijdhen ftehen unb
bie Laternentliren nur auBerbald ded Stalled quj-
geben. Gbenfo felbftverftdndlid mwiirde fid) bei
bloer Gtngelmdftuna eintger Gdnje bad Licht nidht
bejahlen, aber bei Mdftung von mindbejtend zehn
Zteven: dnnte man mit Beadtung ber Feuers:
gefabr dben Berjud maden. Jit dte Lidhtfreimaft
yrafiild), fo wird thre Berbrettung aud) eine Sache
- ber MenjdlidhLeit fein.

Ha@%%l e Frage-€de. o ]ééee‘

Bunftoorien,

94, Gin beftimmties Gartenbaubuch beniiten
wiv nie. Wir glauben aber, bap ichon ber tr¢ff:
lidhe Sartenbaufalender pon Sdmidt in Weimar
Hoflieferant) vieled bietet. Auf j-dem Blatt bded

loded ift etwa2 iftber Garten: und Gemilfeban,
fowte Blumengudit au lefen. Bu begteben bei
RKaifer, Marftaafie (fritber Spitalcafje 31), Bern.
®enanntes  Gejeb it (Hanbdelsgdrineret) Ednnte
Jbmen vielleicht etwad empfehlen.
Biindbnerin.

98, DBieleicht dffnen Sie wihrend bed Badensd
Qhrer Hufldufe den Ofen au oft. €8 follte bied
bdchitens einmal geich hen. Obder baden Sie jolche
m lang? Aund) nad dem Baden barf ber Auf:
[auf nidt lange Berumiteben, fondern foll Beif,
birelt aud dem Ofen auf den Tijdh fommen.

PitA
99, Die aroferen Gladwarengeiddite balten
in der RNeael 2—3 Sorten feuerfestes Geschirr,
ie nady ben Bebdilriniffen bder feineren oder ein-
facheren Kunbichaft, auf Lager. Jn Bilrich balten
jolched unfered I {jensd die Firmen Ganter, Wein:-
pla und Meufeidenbof, Siblex, @torcbengaﬁe
und Weyer: Bud, Sdffidnde, jur Ausmadl.
Bircberin.
100. Palmin, da3 in febem befleren Spezeret-
laben (vbaltlid ijt. fann al3 Buttererjol empiobhlen,
pber audy mit folcher vermiicdht werden. Man
fiebet bie Butter aus, gieft fie tn den Tonf und
bringt nadiher ein ebeninaroBed Quantum Palmin
sum fieben. Dann gtept man die Flilifigleit Jo-
fort in die Butter und riihrt lanve, damit fih die
beiben Fette gut miteinander vermifchen.
Hauéfrau in A
101, Pa3 BGasglatteisen funftioniert vor:
slgliy (mit Apparat), mr mddten fo'ded in
unferem Haue halt nidt mehr miffen. Das gleiche
dre id) aud) von Frauen, bdie mit Glefirizirat
aldtten. b aber diefe grogere Auslagen erforbert,
ift mir nidyt befannt, .

Jragen.

1. Laffen fih Zitronenschalen (evenfuell
aud Orangenidhaien) im Hausbalt aud) verwerten
und wie? Filv guten Rat banit

Junged Daudmilttercdhen.

2. Die biterreidifre Kilde foll jo viele gute
Mebhlspeisen befijen. RKann mir jemand eintge
Regepte nennen? Schdnen Dant juvor.

Gmnty,

3. Jd babe einen gto&eren Bodenteppich,

ber namentlid) ring3herum fehr abgeniigt (ift.

Denfelben mwearugeben, reut midh und dod fleht
ein foldyer Teppid in einem jonft hilbjden Stmmer
drmlidh aus. SKonnte td) den Tepp:d) mit einem
leidhten Lauferftoff belegen und fiberndben? Wird
er bann nidt ju unbanbdlid zum Ausflopfen?
@Guten Rat verdbanlt beftens

Eine fparfame Hausdfrau,

€in unbegriindetes Vorurteil balt viele
Frauen bavor jurild, mit Kathreiner’s Malzlaffee
etnen BVerfudh ju madben, obwobl derfelbe allen
Raffee-Surropaten mweit iberlegen ift.
RKathreiner’s Ma'3dnfiee hat mit Ridorien ober
mit einfad) gerditeten Gerften: und Walz-Sorten
nichid ju tun, jondern beftebt aus einem eigenartip
bereiteten, fein gerdfteten PMalze, dbad nad einem
patentterten B rfahren durcd Crtraft aus dem
Fleticbe ber Kaffeefrudt tmprd mierr. Taraus ers
Lidrt fidh ver feine Kaffee- G Jtmad u'db Gerud
be8 Fabvifated, bad unvermridt filr {id getrunlen
werben fann, wabrend e3 ald Sufay sum Bobnen:-
foffee di fen befdmmlider und im Gefdymade
voller und angenehmer madht.
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Prais Fr130 - Ooerall arhaltick

oder direkt beil

KAISER & Ce « BERN

K~ 1Dir empfehlen unfern Lefern anf’s
angelegentlicdyfte das im Derlage des ,Sdyweizer
Sranenheim” er{deinende

Ideal-Baushaltungsbuc

der Schweizerfrau.

Es entfpridt allen AUnforderungen, die an
ein einfadyes, fiberfidytlidyes, jur Spar:-
famPeit anregendes Hanshaltungsbudy ge-
ftellt werden Fonnen. Vet unferm Derlag oder
tm Budhandel zu 1 §r. 3u bejiehen.

WL, Coradi-Maag, Budpdrucferei, Fiiridh 111
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