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Erpedition, Drud und Derlag von IV, CoradisNMaag, Fliridh IIL

sditveiierifdie Blatter Fiiv Baushaltung, Rildie, Gelundieits-, Rinder- und
Rranhenpflege, Garfenban und Blumenhulfur, Tievpudit.

Wbonnementd3pretd: Jabhrlid Fr. 2, —, halbidhrli® gf
und jebed Poftbuveau (bel ber Poft b

1. —, %Whonnement3 nehmen bdic Erpedition Biderftrafe 58,
eftellt 10 @t3, Beftelgebithr) entgegen,

(&rfd)etnt

M. 6. XV. Jabrgang.

4 Nummern

fahrlid in m Zilirich, 21. Mdrs 1908

@reu Dienendem fei doppelt liebevoll,
Derdienet er dod) melr, als du ihm gibft,
I0dr’s nod; fo reidylich, wenn du ihn nidyt liebit,
1ind falt nur jorderft des Gehorfams Foll.
Wer nur ju tun gewdhnt wird, wie er mug,
fernt leidyt 3u tun vergefjen, wie er foll,
Anftatt der Srende ndhrt er den Derdrug,
nd den Derdruf ersieht er fidh sum Groll,
Sum allgemeinen Hajje und MiGaonuen
Jeoweden Sdyicdfals, das ihm freier {dyeint,
Als feins er fiihlt: fo wird er felbft fiy Seind,
Und Seinde find ihm, die gebieten Fonnen.
Jultus Hammer.

%
Wie Liebigs Fleischextrakt gemacht wird.

Bevor wir eine furze Ve[dreibung der
Fabrifation geben, mddten wir die Frage
beantworten, wag ift dbenn Liebigd Fleijdy=
ertraft eigentlidy? AidHt8 anbdered, al3
bie aud beftem Inodenjreien Suppenfleijch,
ledigliy durd) Behandlung mit Waijfer
und obne jeden Zujag von Kodjalz oder
anberen Gewiirsen gewonnene und unter
Unwendung von Vafuum-Pfannen bid
jur Honigdide eingebampjte Suppe, aljo

fonzentrierte Fleijdbrithe. Die Tempes
ratur, bei der die Suppe gewonnen wird,
ift o geregelt, daf Feine leimigen Bes
ftandteile in den Crtraft fommen Eonnen.’
Gbenjo wird durd) jorgfdaltiged Ubjddpfen
alled Fett, weldhed ja ranzig werden wiirde,
entfernt. Fleijdertraft darf viemald hart
und briidhig oder in feibenglanzende Faben
audsiehbar jein, welde Cigenjdhaften auf
boben Leimgebalt Hinweijen.

Die Liebig-Gejell{daft verarbeitet jahr-
lih da8 Fleijdh von ca. 200,000 Stiict
Rindern. Aud 34 PVfund Inoden- und
fettfretem Odfenfleijd befommt man nur
ein Pfund bdiefe8 Crirafted, dad alle im
Walfjer [68lichen Vejtanbdtetle von 34 Pjund
NDustelfleifh oder von 40 Pfund Fleijd
pon Der Fleijhbant enthdlt. Gene [68-
lihen Beftandteile find: RKreatin, Kreas
tinin, Jnofit, Carnin, ferner ertraftive
Gtoffe, inofin= und mildhjaure Salze, Chlor-
falium und phodphorfaure Salze. Drei
Theeldffel Crtraft enthalten ungefdhr ebens
. foviel Dabon wie ein Piund Odfenfleifd.

Die audgedehnten Landercien der Ges
fellfdhaft umfaffen weit ftber 400,000 ha.,
auf denen teild dad 3u Sdladtzweden
angefaufte Vieh fett gemadt, teild eigened
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BVieh gezogen wirdb. Die audgebehnten
wafferreidhen fiidamerifanijdhen Pampad
find dad fbeal der Ninberweidben. Sie
erjeugen denn aud) gan3y audgeseidynetesd
©dladtmaterial, unter dbem KQranfheiten,
wie fie bet Finftlider ober Stallfiitterung
leidht vorfommen, fojujagen unbefannt
find. Srofdem findet eine genaue tierdrsts
lihe Kontrolle ftatt. Die 3ur Sdhladtung
beftimmten Tiere werben in einer grofen,
mit Platten [DHottijdhen Granitd belegten
Halle mitteld De8 Genidfanged bligidnel
getotet, durd) Hersftidy verblutet und das
nad) mit erftaunlidher RNajdbheit gehdutet
und 3erlegt (oft bi8 3u 2000 Stiid am
Tage wdhrend der ca. 6 Nlonate dauerns
ben Hauptiaijon).

AUngefidhtd ded billigen Grundpreijed
braudht man auf Plageriparnid nidht 3u
feben. diberall find grofe Rdume, 3u
Denen Lidht und Luft reihlidh Cintritt
baben, und in Denen von bden groften
Upparaten und Wiajdinen bi8 3u ben
fleinjten Gerdtidhaften die peinlidhite Sau-
berfeit herridht. Diefe ift hier um o bejjer
durdzufithren, al8@ da8 Wafler aud dem
Riefenfluf in unbegrenster Wlenge 3ur
Verfiigung fteht. Dadjelbe flieft denn
aud) iberreidlidh und jebed Fledden und
Reftdhen, dad {idh etwa auf dem mit Steins-
fliejen BVoden bemerfbar maden jollte,
wird bon den unermiidlidhen Spiiljungen
fofort mit fortgejdwemmt. AWaddem dad
durd) bdie ©dladter von allen Fetteilen
befreite Fleifd geniigend abgelithlt ijt,
wird e8 auf Hadmajdinen zerfleinert und
dann 3u Fleifdbrithe verarbeitet. Die
~ fertige Guppe wird fehr jorgfam durd) Ub-
{dhopfen von Fetten und AUlbuminbejtands-
teilent bejreit, worauj fte bdireft in gewals
tige Wafuumapparate gelangt, die pro Tag
oft mebr al8 300,000 Liter Frdftiger Bouils
Ton bperarbeiten miiffen.

Aaddem bdie Suppe in hHalbfonzens
triertem Bujtande nody Yorgfdltig filtriert
ift und weitere WUpparate pajfiert Hat, ijt
fie bi8 auf ein Funfsigjtel ithred urfpriings
[idhen Rauminhalted vermindert und ftellt
eine didflitffige MWaijje dar. TFn einer 100
Bentner baltenden Pfanne wird der Cy-

tralt gleidhmdgig gemadt und nad ftatts
gefundener Unterjudung nod) warm in
Bledbitdhien von je einem Jeniner ges
filt, bie man verldtet. So fommen bie
groen Biidjen an da8 General-Depot
der Gefellidhaft nad) WUntwerpen, wo bdie
Ubfitllung in die befannten Steinguttdpfe
{tattfinbet, aber erit, nadhdem bder Fleijdh-
ertraft nodymald einer jtrengen Unterfud-
ung durd) den wiffenidaftlidhen Beirat
ber Gefellidhaft unterworfen worden (ift.

Der in diefer Weije hergejtellte Crtvalt
enthdlt, twie fhon betont, weder Ciweip
nod Leim, nod) Fett. CEr Joll lediglidh
bie Crivaftivjtoffe be8 Fleijded darftellen,
welde allein den Hohen Geldbwert deds
felben bebingen. Ciweiy und Fett und
jonjtige ,eigentlidhe Nabhritoffe fann der
NWenid in ecbenfalld leidht verdaulider
Sorm aud vielen anberen billigeren Aabhr=
ungdmitteln aud pflanslider Herfunijt ents
nehment. Wad dad Fleijd) bon den Veges
tabilien unterfdeidet und e8 den NWienjden
fo wertooll madt, find die den Fleijd-
ertraft bilbenden jogenannten Criraltiv-
ftoffe; fie geben Der Vouillon den feinen
Duft; dem Braten bdie frdftige Wiirze;
fie ermdglidhen und jogar, mit nabrhaften
Stoffen ausd dem Pflanzenreide, wie Sago,
Reid, Hilljenfriidhte ¢. und ein wenig
Fleijdhertralt bad teurve Fletid 3u erfefen,
worauf jdhon SLiebig mit Vorliebe, und
neuerdbing8 Profefjor Konig, bhingewiefen
Haben.

of

Das Beschneiden der Pilanzen.

Der Laie gebraudit bet ben Simmers
pilangen dad Nefjer viel 3u dngitlidh und
3u wenig. Wo dngitlihe Sorgfalt jeded
Bweigden bebiitet und wo man fid itber
jebe8 fid neu bilbende Blatt freut, da
empfindet man e8 dHmerslid), wenn Dder
Gdrtner mit rauber Hand ganze Bweige
abjdneidet und dadburd) die {donen Sriebe,
bie Freude vieler Woden vernidhtet. Jur
Grsielung einer hHitbiden Form, ur BVers
meibung von Cinjeitigleiten und bei allzu
hod) gewadhienen ober infolge von Krants
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heit jdled)t geworbenen Pflanzen gibt 8
Feinen anberen Audweg, ald bie Unwenbds
ung be8 Weflerd; die Pflanze wird und
joldye Operation meift dburdy reidlide junge
Friebe und oft fogar durd vermehrien
Blittenanjay lohnen.

Bet allem Suriidjdneiden bediene man
fidh ftet8 eined jdarfen Nlefjerd oder einer
guten Rojenfdere; je gldtter der Sdnitt,
um {o {dhoner und rajd er wird die Wunbe
pernarben. Grofere, bem Stamm beige-
bradte Wunbden beftreidhe man mit Baum.
wad38; hat aber irgendwo eine Operation
mit einer Sdge ftattfinden miifjen, jo muf
ber Sagejdnitt mit jdHarfem Wlefjer nadys
gefdnitten werden. Wlan adte darauf,
dafy der Sdnitt stemlidh didht fiber einem
AUuge ober einem Vlatt gemadt werbe,
denn ein I[dngerer Stummel iiber einem
Uuge wird ecintrodnen, unjdhon ausdjehen
und Sdlupfwinlel fiir allerlel Ungesiefer
abgeben. Palmen und Pflanzen mit nidt
perdfteitem langjam wadfendem Stamm,
wie Dracaenen, VDucca, Ugave und ber-
gleidhen Dditrfen nidt bejdnitten werbden.

Wie jehen unjere Stmmerpflanien aus,
wenn wir fie nad langer Winterhajt im
&ritbjabr einmal wieder ind Freie jtellen
fonnen; Geranien, Fudfien, Heliotrop,
Evonymus, Pelargonien u. a. haben lange,
vergeilte, nad) abwadrtd hangende ITriebe
gebilbet, bie Blatter find ftaubig und
fdmugig und bdie lingjten Stibe wdren
notig, um bdie bvergeilten ZTriebe aufzu~
binben; dodh wir tun died nidt, o8 tritt
bielmehr bad Weffer in jein Redt; bhat
man gut getan, im Winter rubig wadien
su laffen, wa8 wadit, jo mup im Wars
der ganze Wintertriedb 3uriidgefdnitten
werben, ja, man jdneide bet Geranien,
Fudfien, Heliotrop, Lantana, Datura u. a.
bi8 auf 2—6 Cm. vom alten Hol3 an
suritd, und wenn felbft halbe Nleter lange
Triebe fallen miiffen, o tut man bden
Pflanzen nur einen Gefallen dbamit. ANad
dem Burididneiden wajde man bden
Stamm und bdie 3weige mit Seifenwafjer
ab. BVald werden fidh diberall, jelbjt am
alten Stamm, junge Sriebe bilben und
die vorher unfdone Pflanze wird nun,

wenn bdie Sricbe im Freien odber in magig
warment Raum im Lidht fidh entwideln,
bujdig und didht gedbrungen bleiben. AUud
bie hod) gewordenen BVegonien, die Abu-
tilon, BimmersWfazien, Habrothamnus,
VYolkameria, Sparmannia, Rofen, {ibers
baupt alle, lange und weidhe Wintertriebe
bilbenden Pflanzen follen im WIAr; 3us-
ritdge{dnitten werdben. Wadh dem Buriid-
{dneiden bHalte man bdie Pflanzen einige
Sage troden, Ffeinedfalld bdiirfen fie ge-
diingt werden. €8 wird juerit ein Stoden
in ber Lebendtdtigleit, dann aber cine ers
bohte Regfamfeit eintreten, bdie fidh aud
in neuer Wurzelbildbung daugert. Wadh
jebem fraftigen Riidjdnitt muf ein BVers
feBen folgen, ein Redugieren der Wurseln
und ein WUnregen bder Lebendtdatigleit der
Pilanze durd) ben Verjal, bezw. die neue
Crbe; da aber beide Operationen 3u gleider
Beit vorgenommen, ein 3u grofer Cins
griff in dad Reben ber Pilanze tdren,
wartet man nad dem Suriidjdnetden nod
14 Tage biB drei Woden ab, dbann 3eigen
fid am alten Hol3 {dhon bdie fidh ent-
widelnden Neutriebe, jesgt fann audy bdie
3weite Operation folgen.

Wenn RKalthaudpflanzen ldngere Beit
in 3u twarmem, wenig hellem RNaum ge-
ftanben baben, o madien fie unnatirlid
lange, vergeilte, weide Sriebe; died ift der
Fall bet Riridlorbeer, Aucuba, Evony-
mus, Gfeu, Viburnum u, a. Werden dann
folde Pilanzen ploglid der Luft und bder
vollen Sonne audgejelst, o leiden bie
Blatter bdiefer Sdwadlinge meift not;
man wird dedhalb gut tun, die 3u langen
Triebe, ehe man Ddieje Pflanzen ausds
wintert, gan3 oder teilweife juriidzujdneis
Den. Beffer wdre e3 freilidh, ben Pflanzen
bie Winterruhe ungejdmalert 3u erhalten
und thnen nidht Sriebe 3u entloden, bdie
nadber wieder entfernt werden mitjjen.

Gollen RKamelien, Wzaleen und Rpo-
Dobendron uriidgejdnitten werden, o hat
bie8 ebenfalld im Frithjahr 3u gejdebhen,
und 3war gleidh nad) der Bliite, ehe fid
bie jungen Jriebe entwideln. WUud) bdie
Granats und Feigenbdume jollen, wenn
fle e8 nodtig Haben, nur im laublofen
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Suftande uriidgefdnitten werbden.
Oleanderbdumen fann ein Furiididneidben
notig werben, wenn Jijte franf odber dbiinns
triebig werben, bie Pflanze itber und iiber
verlauft ift ober bdie Pflanze 3u fparrvig
und itberhdngend wird. €8 gejdhehe died
im April. Ubgebliihte Bliitenjtanbe diirfen
nidht abgefdnitten twerdben, da fidh an
joldhen tm ndditen Jahre wieder Bliiten

entwideln. £. Gribener
,Die Kultur der Pflanzen im Fimmer”,
o8

Wie verwenden wir die Orangensdalen?

Geit Durd) Gpaniend grogere Unpflanzs
ungen die Orangen nidht mehr Delifatefje,
jondern im wabriten Sinne Hed8 Wortesd
Volfdfrudt bei un8d geworden find, ijt man
mebr davauj bedbadt, die Frudt aud fir
die Riidye nugbar 3umaden. Diefer Augen
erftredt fidh fogar auf die Orangenjdale.
RQRommt fie dodh) — nad) Dr. Rarl Rug —
frijd und getrodnet ,al8 frembdlandijded
Gewiirz® in unferer RKide in BVetradt.
UIZ bad Gewiirzige diejer Sdale ijt jo=
wohl Dad in bejonderen feinen Driidden
enthaltene, flidtige und dtherijde O, ald
aud) ein ecigentiimlidy bitterer, magen-
jftarfender Crtraftivftoff 3u betradten.

Hauptbedingung bei der Vertwendbung
bon Orangenjdalen ijt, dbaf bie innere
wollige Haut jo gut ald moglid entfernt
wird. ©ie Idnnen dann eingemadt, ge-
trodnet und fandiert aujbewabrt werden
und baben eine fold feine Wiirze, daf
fite Der praftijden Haudjrau mande Aus-
gabe fitr Orangeat, Bitronen &. erfparen.

Orangenjdalen ald Beigabe 3u
Badwerf, Rompotten, Saucen &.
Man {Hdlt die Sdhale eciner Orange fein
ab, dod) jo, daB bDa8 Weife baran 3us-
riidbleibt, legt Diefelbe in ein Glad und
bebedt fie volftindig mit feinem Suder,
fo dag fie gany davon umbitllt ift. Das
Glag8 wird gut verjdlofjen und troden

aufgehoben. Nlan fann die Sdale aud)

in Wiirfel jdHneidben obder fein wiegen.
Go bhalt fie fid jabrelang. Wiegt man
bie ©dale ganz fein und durdididhtet

Bet

file mit Suder in ein Cinmadalasd, jo
nimmt bdiefer ,Orangenguder” ganz den
Gejdmad ber ©dale an und it ftatt
diejer bejonderd bet Getranfen angebradt.

Getrodnet [ajjen fid) Orangenjdalen per-
werten al@ Wiirze 3u Vadobijt, Badwaren,
gebdmpften Friidhten, furzum itberall, wo
man fonft 3itrone vertvenden tiirde. Sie
biirfen inded beim Trodnen auf ober in
einem Simmerofen nidht braun werbden,
fondern miifjen Hodhgelb bleiben. Nlan
bewabrt fle an einem trodenen Orte auj.

Orangentfdalen, ecingemadt, ald
Kompott, 3ur Garnitur von Sorten, Reids
und fiigen Speijen, aud) ald Wiirse 3u
berwenden. Nan trennt bie Sdalen in
bier Seile ab, wirft fie furze Beit in falted
Wafjer, [aBt fte Dann in fiebenbem Waijer
aufwallen und auf einem Sieb abtropfen.
Uuf 500 Gr. Orangenidalen [8ft man
400 Gr. 3uder in ganz wenig Wafjer auf,
flart ibn, [aRt ibn einfodhen und gieft ibn
itber die in einen Topf gelegten Shalen,
bebedt diefe und laft fie bid 3um folgen-
den Tage ftehen. AUbgegoffen, wird der
Buder abermald aufgefodht und dann fiigt
man auf die angegebene Wenge nodhmalsd
300 Gr. hinzu. Sollen die Sdalen ald
Kompott dienen, jo fodht man fte in diefem
Buder weid). Dann werden fie in Glajer
gepadt, mit bem didlidh eingefodhten Suder-
faft iibergofien, 3ugebunden und troden
aufgehoben.

Orangenfdalen, fandiert. Die
Sdale wird in vier Jeilen lodgeldft, ind
falte Waijer geworfen, in heiem aufge-
fodht und abtropfen gelajjen. Auf 250 Gr.
©Gdalen fodht man 400 Gr. Buder in der

~oben angegebenen Weije und giet ihn

fiber Die Sdyalen, weldhe 3 bid 4 Tage
darin jtehen bleiben. Dann fillt man ihn
ab, gibt nod 300 Gr. Buder 3u, [aft ibn
einfoden, gibt bie Sdalen binein und
lafgt jte fodhen, indem man bdie Kajjerolle
bhin und her {diittelt, bi8 die Stiide iwie
mit einem Guf umgeben {ind. WUlBdann
hebt man bdie Stiide einzeln heraud und
legt fie Jo auf ein mit Ol bejiridhenecd
Papier, dak fein Stitd da3 anbere be-
riithrf. ©o werden fie in einen Trodens
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ofen gejdhoben und bleiben bda, bid fie
vollig troden find. Sie werben wie an=
dere fFandierte Friidhte ald Deffert berwendet,
mitflen durd) und durd) vom Juder durd=-
jogen, weid) und von angenehmem Ge-
fdmade fein.

Orangenidalen ftatt 3itronat,
Die in vier oder adt Teilen lodgeldften
Orangenjdalen werden 8 Tage in frijded
Wailer gelegt, welded man tdglid) erneuert.
WlBdann gibt man fe mit frijdem Wafjer
jum Feuer und Idft fie einige Stunben
fodhen. Uuf je eine Orange ldutert man
120 Gr. Buder, gibt bie gefodhten, nod
heigen Sdalen hinein und lafit fie eine
weitere halbe Stunbde foden. Die Sdhalen
werben mit einem ftlbernen Loffel herausd-
genommen, eingefdidtet und mit dem
Sajte begoflen. Diefer wird am folgens-
pen Tage nodmald aufgefodt, aber fir
fid) allein aujbewahrt. Die Orangenjdalen
Balten fidh febr lange und find ganj wie
Bitronat 3u vertwenbden.

Badwerf von Orangenjdalen.

Orangenfonfeft. Dinn gejdalte
Orangenjdalen werben 3wei STage lang
in Wafjer eingeweidit, bBfterd8 abgegoifen
und wieder mit frijdem Wafjer bededt.
Ulddbann Fodht man fie weid), drirdt jie
feft aud und wiegt fie jo fein al8 moglidh.
Sobviel bad Gewidt der Sdalen betrdgt,
jobiel Suder nimmt man, fodt ihn mit
etwad Waffer um Faber, gibt die fein
getiegten Sdalen dazu und fodt alled
nodmald auf. Dann beftreut man ein
Brett mit feinem Buder, gibt von bder
heifen Wiarmelabe immer einen Thees
I6ffel voll darauf und formt Riigelden
babon, die in dem feinen Suder umge-
breht und mit einem Weffer plattgedriidt
werben, ehe fie erhdarten. Diejed RKonfeft
balt fidh, in Sdhadteln aufbewabrt, febr
frifdd und ijt duferit wobljdymedend.

Orangenfuden. Bei Verwendung
aller Orangenjdalen ijt darauf 3u adten,
ba bie Frudt vor dem Sddlen obder
Wbretben aufd forgfdltigite mit einem
jauberen Sude abgewijht wird. Wlan
{halt pon drei Drangen die Schalen fjebr

fein ab, jebod) ohne eine Spur der weifen
wolligen Junenjeite, fodht bdiefe mit 70
Gramm Buder und cinem Glad Waffer
bolljtdndig weid), Idgt fie erfalten, nimmt
fte aud bem Waffer, hneidet ober wiegt
fte fein und Iajt fie, mit Suder beftreut,
nod) ein Weilden im Ofen 3iehen. Aun
rithrt man 130 Gr. frijde Butter 3u
Sdhaum, rihrt 4 Cigelb, 3 ganze Cier
und 250 Gr. geriebenen Hutzuder, an
bem man bdie Sdale von 3—4 Orangen
abgericben, 1 Rilo feinjte8 Weizenmebl,
/2 Liter fiigen Rabhm, 60 Gr. in etwad
lauer Wil geldjte PVrepbhefe, einte Wefjers
ipige Sal3 und die gebampiten Upfelfinen-
jhalen dazu, rithrt dabon einen loderen
Teig und laft ibn cine Stunde aufgehen.
Dann jdligt man {dnel den Cieridnee
ber 4 Gier durd), gibt den Jeig in eine
mit Butter bejtridene RKudenformt und
badt ihn 1 Stunbde.

AUud Orangenjdalen fann aud) Criralt,
¢ifor und folgende wobhlidmedende Eijens
hergeftellt werden.

Orangeneffens. 3u '/2 Liter Gin=
madejlig nimmt man bdbie ©dalen von
2—3 Orangen. Aad) etwa bdier Woden
giefit man bdie Flitfjigfeit von den Sdhalen.
Diefe Efjens balt fidh jabrelang, und man
benuft fie mit BVorteil 3u einer angenebhm
{dmedenden Wlarmelade. Wlan gieft etva
einen GCRIGffel voll davbon in 1 Liter
Waifler, fiigt 20 Gr. Buder und nad
Belieben Korinthen hinzu, die man vor
ber aufquellen Ffann, ebenjo geriebened
ober gerditeted Brot. S. 3. f o B

*2DDS| Haushall. |§§§§e ]I

€inkauf der €ier. Weil die Sdale burdy: -
Idjfig ift, bringt aud Sdhmup ing Gi. Darum
faufe man nie {dhmusige Cler, da dbie Gefahr vor:
lieat, bap fie verdborben find. Da bei fleinen Glern
bagd Gewidit ber Sdale verhalinidmdpig Hoher
al3 bet grofen ift, faufe man tunlidit groge Eter.
— Man taufe feine Cnteneier filv Hidhnereier.
Erftere {ind griin ober griinlidyweif, lepsterve weif,
gelblidyweiy bid8 braun., — Weil bie Luft durd
ble Sdale bdringt, verbunftet der Ciinhalt, aber
ev serfest fidh aud) und verbirbt unter dbem Cin-
flufle ber Luft. Man faufe aljo fein S$i ofhne
‘Brobe. Swei Proben find fider.




1. Lie Bi&)tgrobe. Dan umfdliepe bdie
eine Gthdlfte mit ber rohrartig geformten Hanbd
unb febe von ber ftumpfen sur jdarfen Spige
bindburd. it der Inbalt pleihmadBig Hell unbd
ohne beweglidhe Blafe, fo ift bad Ei frifdd und
gut; it e3 hell, aber eine beweglihe Blafe in ihm,
fo ijt e8 gut, aber fdhon dlter; ift bte Witte dbunlel
bi3 {Hwars, fo ift ed {hlecht. Beffer ald bie robhr-
arttg gefdlofjene Hand it ein Ring (Servtetten:
ting), in ben bag Gi gerabe pafit ober ein Gi:
becher mit einem Lodhe tm Grunbe.

2, Die Waiferprobe., Man legt dbad Gi
in eine Saljldfung (5 Gr. Saly auf s Liter
Waffer). Sinft e3 unter, o ift e5 frijch und qut;
ragt bie Spige nod) fiber bdie Wafjeroberflade,
fo ift e3 gut, aber fdon dlter; jhmwimmt ed oben
auf, fo ift e3 jcdlecht.

. Outer €ssig muf bell, Hochitend blaBgeld

und durdyfichttg fein; in gut verforfter Flajche

barf er weber einen Niederihlag hinterlafien, nodh

bag Gla3 blind maden. Schledhter Effig brennt

auf bie Lippen (Sdwefeljdure) und wird felbjt

;1[1 verfoifter Flajde bald undburdhfidhtia, oft jogar
umpig.

Der Ciftg ift bloge Wilrze und Hat TLeinen
Nabrmert, befipt aber anbere BVorzlige. Er fon-
ferntert und madyt jugleidh milcbe (Fletld und
Obit in Giftg). Gr gerieit ferner jdhwer verdbau-
lide Saucen und Spetfen und regt dbie Verbau-
ungdorgane an; aber tm lebermaf genofjen ift
er {dabvlid. Cr barf erft den garen Speijen bei-
gegeben werben; vorber Hinzugetan, verflieat er
ober 1aft die <petfen (3. B. Hitljenfriichte) nidht
weid) werbden.

|20DD| * ¢ Kide. » » |€GQe|

Spreileietiel fiir bie biivgerlidie Ritdje.

Montag: +RKartoffeljuppe mit [igeverbien, Reb-
hubn, [Linfen auf Wiener Art, *Iitronen:
molfen,

Dienstag: Maidmehljuppe, +RKabeljau au gratin,
*Sdwarzwurselialat, TRdfeauflauf,

Mittwod) : Rilbeafuppe, Hirn in Sauce, Kavioffel-
fugeln, *falte Ptarmelademehlipeife.

Donnerstag: Gerftenjuppe, *Leberpudding, Djrr:
faftanten, Sauerfraut, *gejdnittene Eier.

Freitag: *Retdiuppe ohne Fleifd), *Odhfengunge
au gratin, Sptnat, +Goldjchnitten.

Samstag: Luftfuppe, +Pichelfteinerflelich, *Mais-
griedfchmarren, +Sitroneneis.

Sonntag: Suppe mit verlorenen Glern, |See-
aunge, gebacten, gefiillte Kalb3bruft, Spargeln,
*feine Biscuittorte.

Die mit * beseichneten Negepte find in biefer Numner ju
finben, bie mit + DBezelchneten in ber leften,
Rodireiepte.
Reissuppe obne fleisch. Bereitungdeit 1

Stunde, Filv 5 Perfonen. Sutaten: 250 Gr,

befter, gebriifter Neis, 50 Gr, Fett, Salj, gemiegte
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Guppenfriuter, 16 Gr. Liebigs Flei{dertvalt, 8
Cpldffel fitge Mild, Blumentohlrddden, Mustat-
nufg, — Der gebriihte Reid with mit retdhlidh
Waffer, Saly, Suppenfriutern, unter Hingugabe
von Fett und Blumenlohl weid) gelodht und ber
Fletidpextralt nebft Mild) bavan getan; mit ge-
riebener Muslatnuf wird gewdirst,

Italienischer Leberpudding. 250 Gramm
Sdywetnsleber, 2360 Gr. fetted Swetneflelfd unb
260 Gr. Sped werben fein gewiegt, mit Salj,
PMustat und Pfeffer gewilrat, gehadte Swiebeln
und Peterfilie dbazu gegeben und in einer mit
Spedidhmarten belegien Pubdbingform Im Brat-
ofen 2 Stunben gebaden. Diefe vortrefflide
Gpeife jdmedt befonber8 gut ju Salat und ift
febr fdttigend.

Ochsenzunge au gratin, auf siidfranzs-
sische Hrt. Gine blandyierte Odfenjunge wird
in Salywafier weidhgefod)t, abgehdutet und nad
bem Crfalten in Sdyetven gednitten. Hierauf
badt man Peterfilie und ein wenig Knoblaud
redht fein, Belegt ein Raffevol ober ben Boven einer
vertieften Sdiiffel mit diinnen Sdinfenjdetbden
unb etner Sdyidyt ber gebadten Krduter, auf bie
man einen Tetl der Sungenfdjetben legt, wieder-
bolt bad Ueberftrenen mit ben Krdutern und bdas
@inlegen ber Bunge, bie man mit Pfeffer unbd
©aly wilrat, ftreut geviebene8 TWeigbrot oben
barfiber und giept etwad Flelidhbilife bdarauf.
Man badt bad Gratin auf Koblenfeuer unter
einem foblenbelegten Dedel.

Schwarzwurzelsalat. Die gefduberten, in
ber ©dale gefodyten Schwarswuraeln werben ab-
gesogen und ldnglid) ober in bide Sdyeiben ge-
fdynitten. Dann durdidwentt man fte mit einex
Remoulabenfauce, ridhtet fie bergartig in einer
Glasidale an und umgibt fie mit einem Krang
von in Salgwajjer abgefodyten fleinen Blumen-
foplroddyen.

Kalte Marmelade-Mehlspeise. Dtan beleat
ben Boden etmer vertieften ©dpilffel mit frifd)-
bactenen Malronen ober Bidcuits, fillt eine Schidyt
Himbeer., Erbbeers, Apfel-, Kirjd)., Aprifofen-
oder Quittenmarmelabe barauf, bie man mit etwas
Sttronenfaft verdbilnnt bat. Man [dldgt 12 Cl-
weifie 3u fteifem Scdinee, ben man mit 500 Gr.
Buder unbd ein wenig geftogener Vanille vermifdt,
{dhichtet diefen Sdinee bergartig auf die Sciifjel,
fiberfiebt ihn mit Staubsuder, (At thn tn einem
fdhwad) gebeisten Ofen bellgelb baden, bann er:
falten und gibt biefe fehr serlidy audfehenbe
Gt;eiie mit einer fletnen Himbeer- ober Weinfauce
au *

Zitronenmolken. !z Citer Mildh) und /s
Liter Waffer werden jujammen zum Koden ge:
brad)t, mit bem Saft von 2 Sitronen vermijdht,
lanafam 5 Minuten gefodht, dburdhgefeiht und mit
SBuder ver{itft.

Geschnittene €ier. Jn 80 Gramm frifder,
heiger Butier wird 1 gehdufter EHISH el geriebened
Weiforot aerdiet und 1 ERIdFHel gehacdte Peter-



filte gefdhwipt. Died verfodht man al8dbann mit
3/s Liter jaurem Rabm au einer didlicdhen Sauce,
in bte man 5 Bartgefodhte, in Sdyeiben gefdniitene
@ieg gibt. Dad Geriht mup jofort aufgetvagen
wetrben.

feine Biscuittorte. Seit 1!/3 Stunben.
200 Gr, Buder, 6 Cier, 160 Gr, gefiebted Mephl
(bie Hdlfte Kavtoffelmehl), 160 Gr. zerlaffene
Buiter. — Jm runben Baifin aud Kupfer oder
Meffing Cier und Suder fiber fiebenbem Waffer
mit bem Sdineebefen jdhmwingen, Hid dbie Maffe
{haumig geworden unb um das Doppelte geftiegen
ift. Dann wird dber Keffel vom Feuer uriid:
gesogen und nod) einige WMinuten gerdihrt, bas
gefiebte Tehl letdht barunter gejogen und nad
und nad) bie jerlaffene Butter jugefitgt, Die
&Form wird mit Butter beftrichen, ber Boden mit
etnem Butterpapier belegt und mit Meh! aqus-
geftveut, die TMafle Hineingegeben und 50 WMin,
tn mdptger Hige gebaden.

NAus ,Gritlt in der Kitde”.

Osterreichischer Maisgriesschmarrn. n
1 Liter fiebende Mild) quirlt man !/2 Liter Mats-
grie3, [aBt benfelben einige Male auffodhen, dann
eine Halbe Siunde etwasd abfeitd vom Feuer zu
einem biden Bret biinften, worauf man ihn in
eine Pfanne mit 90 Gr. fiebenber Butter jdhiittet,
auf etner Peifen Stelle auerft von unten brdunt,
umbreht, mit awet Gabeln ju grofen Broden
serreifit, nodymald etma3 feft und braun werben
1a@t und ju gedinftetem Badobft ober gefdmorten
frifen Pflaumen aufgibt. -

|92D3)|  Krankenpfiege. €&Gee },

Diitetisches fiir Nieren< und Blasen-
kranke. AUle afuten FNieven: und Blafenleiden
erhetfden Bettruhe, Warme und fiberhaupt Rube.
Nber aud) bet drontjden Nieveniibeln ift von dbem
Hugenblide an, wo Gefjdwulit an den Unter-
gliedbern ober im Gefidht auftveten, Bettrube un:
erldBlich, felbft bann, wenn ber Patltent fich nidht
fo fran? fiiblen folte, baB er bad Bett auffuchen
milte. Denn wenn basd Leiben nod) Heilbar ift,
fo faun e8 nur bet Befolgung diefer Vorfidts-
mafvegeln gur Heilung fommen. Soldie Krante,
bite nody ausgehen fdnnen, milfjen Gifdltungen
jeber Art dburd) entipredende Befleibung 2c. ver:
hinbern, benn bad Nievenleiben veridlimmert fich
baburdy jebedmal. A3 Setrdnt ift Wajfer, mit
Bufag von etwasd Obftfaft, dad befte. AiLoholijche
und gegorene Getrdnle mitffen vermieben werben.
Dody iit e8 bet vielen Kranfen jwedmdfii, bdie
Fitffigtettdaufubr au befdrdnten, um dte Harn:
wege burd) vermehrte Abjonberung nidt ju reizen.
With nur fdwad gefalzene Nabhrung genoffen,
jo verfdwinbet aud) ber oft vorbandene Durft,
Dad befte Nabrungdmittel it bie Mild. Die:
felbe hat fidy bet Nterenitbeln fogar ben Ruf eined
Heilmittel8 erworben. Sie fann i oder jauer,
wie aud) ald Buttermild) genofien werben. Bet
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Milddbidt it e8 fogar Egna unnitig, nebenber
nod Waffer ju trinfen. Widerfteht die Mildh, fo
perabreidht man Mehl-, Gried= und Hafergriiys
fuppe; aud Obft ift erlaubt, Anbdere Spetien
bitrfen in afuten Fdalen gar nidt, in dronijden
nur in mdiigen Piengen genoffen werbden und
diirfen nidht {darf gelalzen ober gewilrst fein,
wie benn fiberbaupt jeitweife vegetarifdhe Koft
Nievenfranfen faft tmmer von Nuben ift,
grau Dr. I,

——e

%

Mittel gegen Reuchbhusten. 3 Gr. Shmwefel:
mild), 2 Gr. Codhenille, 2 Gr. fohlenfaures Natron
werben mit 40 Gr. weigem Pulversuder vermijdht
unbd groBeven Kindern tdgltd dbrei Pal eine Mefers
pige voll bavon gegeben. Died Mittel foll aud
ba nod) Belfen, wo felbft Chinin exfolglod mwar.

_

Um fehr lange frischen Spinat ju Haben,
madt man vortetlhaft dret veridiedene Ausdjaaten.
Die etite anfangd Auguft fitv den Herbitbedarf,
bie jweite Mitte September filv dben Frithjahra-
bebarf und bdie britte im Frithjabr, mdglichit frilh-
jeittg. Dte Audjaat fann jowol! breitwitrfig, ald
aud) in Reihen exfolgen. Bei breitwilrfiger vedht
biinner Audjaat und quter Dilngung gibt e2 in
ber Reael maftigere Blatter und von etwad bider
Reitbenfaat einen um einige Reit fritheven Crtrag.
Der Spinat [tedt loderen, ftarf gebiingten Boben
unb eine freie warme Lage, bet trodener Witter-
ung fleigige Bewdfjerung, bei triibem Wetter
frdftige Dungpliffe. Dir Spinat ldpt fih aud
gany gut ald Swijdenfrudt anbauen, jum Bei:
fpiel 3wiiden Frithlartoffeln, Swiebeln u. . w,
Befte Sorten Spinat filv jedberseitige Ausfaat
geeignet, find: ,Gaudry”, verbefferter buntelgriiner
fpataufichiegender, ,Biftoria”, ,Soltath”, grof-
bldttriger, ,®Grofblitiriger jdarfiamiger”.

Der Gemjefreund.

225D  Tierzudt. \ééé@el

Der Zeisig ift einer ber befannteften’und am
Bdufiaften vorfommenbden Stubenvdgel. Unermild-
lidhLeit im Gefang und Jutraulidfeit Haben ihn
sum Freund jebed BVogelliebhaberd gemadyt unb ex
iit baber faft iiberall ju finden. Seine Nahrung
befteht aud Mohn, Kanartenjamen und etwasd an-
gequetidtem Hanf. Cilen: und Dijteljamen find
Ledereten filv biefen gritnen Sdnger. Sur Baftards
siidhtung wird er mehrfadh Herangesogen und f{ind
gang gute Crfolge mit ihm eraielt worbden.

oF

| %% | Kinderpfiege und -€rzichung.

| (| Gartenbau und Blumenzudt.
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23D

o Frage-€ke. o

Gees |

Rnftvorien,

16, Fragen Sie bet ber Droguerie Wernle,
Auguitinevgaife, irid) an; wenn 8 dort nidht
ethaltlid jt, findben Sie bad Ruiolin vielleidht
bet Finsdler, Droguerie jum Meterdhof, Milnfter:
gaffe, Sitridy. Goa.

16. Bollmertige Naturbutter gibt e3 jesit
u Fr. 1,40 per Pfund genug in Guggisdberg,
3. B, bet Kdfer Wyp tm Allmetlt; Herrliche Laffli
unbd Schinken in Sdwarzenburg, 3. B. bei M Hger-
meifter Griinig. T

17. Gewihnlidy enifernt man bdie Sdhmarte,
ehe man ben Brotteig um ben Hehinken jdhldgt.
Jlad) englijder und framydfijder Manier wird
bieje aber erft nady bem Baden entfernt. Ste
fonnen den Sdinfen warm und falt fervieren.

Hausdfrau,

18, Marmor reinigt man mit letdhter Mibhe
mit Marmorgried. Jn Padeten & 15 unbd 25 ¢is,
erhdltlid) bet €. Fret, Nordftrafe 198, Bivih 1V,

19, Wenn Hiihner fid) gegenfeitig bie Febern
abfreffen, vermenbet man gerne eine AbdLochung
von Aloé (30 Gr. auf 100 Gr. Wajjer). Man
Deftreidit bamit dbad Gefieber. Der bittere Ge:
jbmad bringt ble Tiere dblieBlich von ihrer lUn-
art ab. Aehnlidy follten Sie vorgehen Hei Jhrem
Papagei; immerhin ijt e8 gut, wenn Ste fih
suerjt exfunbigen, ob Aloé dbem Bogel nic[)ﬂtn fd)?bct.

atte.

19, 3n Band 18 von Grethleind praftijder
Daudbibliothef: ,lnfere qudldnbifden Bimmer:
vogel” fdhreibt A. Wulf, man bdiirfe Papageien
nie menjchliche ahrungdmittel geben, wie Butter:
brot, Kartoffeln 2c.; Fedberfreffen undb anbere Un-
fugenben feten bie Folge davon, Er empfiehlt ald
Futter Pferdesahnmaisd, ben man etwad anfoden
fann, befier aber troden gibt, ferner Hanf und
Sonnenblumenjamen, aud ungejdlten Reid und
Hafer. Weiter etwad Eierbrot ober Swiebad, vor-
sugdweife troden, jowie gute Niffe und Manbeln
(vorher probieren!), wenig veifed Obft: Wepfel,
Birnen, Kirfden, Weintrauben, Leine Shidfriichte,
ftatt beren Iteber jdhwadh gefiifites, eingemadyied
Obfjt. Unentbehrlidh it Doly sum Nagen, bejon:
derd Bwetge von Obftbdumen, Weiben, Eber-
efdhen, leptere mit ben Frildten.

20, ©tie haben gany redht, au Bolero-, alfo
aud Reformfleidern pafjen Schiirzen irgend wel:
der Art nidht gut. Am beften fletben wobl bdie
bad gange Koftlim bedenben, eigentlichen Reform-
{ditrzen. Wil man aber aud) Steridilrzen im
Hausd tragen, jo fann man le'dt in Verlegenbeit
fommen. Meiner Crfahrung nad tut man gut,
stemlid) weit unten in ber Taille bie im Reform-
{dnitt gearbettete Sdilirse in jwet Trdgern aus-
einanbergehen su laffen und fie namentlidh {iber
bie Sdultern mit Spige, Stideretvolanid 2c. reidh
su garnieren, Die Trdger Indpft man dann hinten

an bie Shilrgenfeitentetle und fann bdabet bdie fo=
genannten Binbebdnder, die Hinten bie Schlivze
jufammenbhalten follen, event. entbehren.

Mir jdheint bei Reformeleibern und Sdhilvzen
jebr widtig, bag man ftber Schultern und Bruft
breit fdeint, ba bie Taille ja aud) priferen Um:
fang bat al3 Dei ben aweiteiligen Kieidern.

Cine Reformfreundin.

21, Biltften Ste bie SeidenbiAnder vedhit gut
aus, vermijden Ste dann Cigelb mit Spiritusd
unb beftretdhen dad Band damit, vefp. die Fleden.
Nad) dbem Trodnen wirtd bag Eigelb weggelratt.
Daftet nod ein Reft dbaran, fo vetben Ste foldhen
mit einem in warmed 2Waffer getaudten Lein:
wandldppden aus. Cmmy.

Zragen.

22, RKann miv eine erfahrene Gartenfreundin
fagen, ob 3 trgend eine Gefahr mit fid) bringt,
Obstbaume mit Kunijtdiinger ju dlingen? Jm
voraud beften Tanf. .

Gine Unerfahrene am Blevmalbjtditerfee.

23. Wer fann mir tiidtigen Kochherdfabri-
kanten und guted Spftem (Kohlenfeuerung)
nennen fitr Haushalt von 7—8 Perfonen? Sum
voraud bdanft beftens Alte Abonnentin,

24, Jd Habe ein hilbjdhed Rosenstdcklein
in unferer Wobnftube, bad aber immer mit Wilben
an ben jungen Bweigen bedbedt ijt. Weip miv
jemand ein radifales Mittel zur Bertilgung?
Baderlin white nur voriibergehend.

Blumenfreunbin.

26, Wodurd) unterichetdet fich elgentlidy bie
vegetarische Kiiche von ber Fleijdlide? Jit
fte mirflidy ber leteren vorauztehen, wie man fo
oft Jagt? S lajle midh gerne von Sadyverfidn:
bigen belehren und danfe fiir jebe Qluﬁhgll[iit.

ne.

26. Unfer Hausherr, der lange Jahre in In-
pten verbradhte, erzablt viel von bort genoffenen
OGerichten ,,Bouillon Quatre Cantons‘‘ unbd
,,Filet de boeuf & ’Esplanade‘‘. Rennt vielleicht
eine ber freundlichen Leferinnen bie beiben Re-
septe? T Ueberlaffung berfelben wdre fehr
banfbar 3. 6.

27, Wo bepteht man Linoleum am beften?
Sft 8 wirllid vorteilhafter, feine Bibden belegen
ju laffen? TMuf man denn nidt audyibem Be:
lag faft ebenfo viel Aufmerfjamleit{widmen, wie
friter bem Dol der Fupbdben ?

‘ Sunge Hausdfrau.

&3 it fiir basd geifttge und Brperlidhe Wohl-
befinben ber RKinber von groBem Nupen, wenn
fie morgend vor bem Sdulgang ein jittigendes
unb gut ndbrenbed Fribitid su fid nehmen IBnnen.
Der reine Pafercacac, Marke Wleisses Pferd
(in roten Pafeten und Cavtond in Witrfel- und
Pulverform fibevall zu Haben) ift gang befonbers
geeignet, biefe Forberung su erflillen. ©38 wird
aud) jeber Crmadifene bdiefen Cacao su fetnem ge-
junbdBeitliden Borteil geniefen.
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