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Der Nlenfd) bedarf des BGanzen {ehr

3u feinem grofen ZFiele.

Lluy tn dem Banjen wirfet er,

Diel @ropfen aeben erft das Mieer,

Diel Waffer treibt die Nliihle. Sdhiller.

oF

w35 Yelert Familienfeste. weewn
Don Belene Mare.

(MNadibrud berboten.)
Fetert Familienfejte! WUber verjtehen

alle Haudfrauen diefe Qunjt? Leider nidt;

und dody gehort dazu nidht Geld und Gut,

nur etwa8 Odyonbheit@gefiihl und eine

warme Frauenjeele.

Bei einem editen Geburtdtagdfeft darf
Blumenjdhmud und KQudenduft nidht fehlen.
Und wdre e8 in Crmangelung foftbarer
Blumen nur ein Strau Feldbblumen und
ftatt der vielleiht unerjdwinglidhen Fejt=
torte ein cinfader Weden, dad tut der
Geburtdtagdfreude feinen WUbbrud.

S fible nod beute den geheimnilds
bollen Sauber DeB Wartensd, bi8 die giitige
Mutter an den Geburtdtagtijd) rief. NWAit
Der Tiir Ded Wohnzimmerd {dHien fidh und
a8 Paradied 3u offnen. Die Bilber der

Grofeltern waren fejtlid) befrdanst, Hya-
3inthen und MWatblumen vermijdhten ihren
figen Dujt mit dem bDed RKudend; auf
jdneeweifem Tijdhtud) lagen die Liebed~
gaben gebreitet und auf dem RKudjen
brannten feftlid) die Lidhter. Wie empiang=
[idh war dad Hers in joldhen Uugenbliden
fiir die Glidwiinjde und bdie liebevollen
Grmahnungen der Cltern, wie bantbar
ben Gejdwiftern fiir die fleinen Jeiden
Der Liebe.

»Ud, aud Geburtdtagen wird bei unsd
nidht viel gemadt, heift e8 dagegen in
bielen Haujern. Ein paar praftijde Gegens
ftanbe werben fliidhtig auf den Iijd) ges
legt, ohne baf man jid die NVlithe ndhme,
bie barauf ftehenden Gegenjtande, Vifitens
fartenidale, Biidher oder bergleihen 3u
entfernen. BVlumen, die man ald unniife
Audgabe bezeidhnet, fehlen gan3z. Gold
ein Heim it falt und froftig.

Die Geburtdtage der Eltern werbden in
jebem Hauje wohl ald die Hauptireudens
tage gefetert und feftlidy begangen. Uber
wie viel Verfehrted laujt aud) ba unter!
©o lange die Rinder die Sdhule bejuden,
jollte fich die Wlutter miihevolle Hands
arbeiten jtreng verbitten. Cin Sdulfind



mit jeinen mannigfaden Pilidten Hat die
furze Crholung3zeit ndtig, um fid 3u
tummeln und frijde Luft 3u {dopfen, ans
ftatt Stunbden, ja halbe Nadhte lang iiber
oft redht unniifen Hanbarbeiten 3u figen.
Und bie Jiingeren? Aie vergefje id bdie
Qual, die mir im zarten WUlter die Un-
fertigung eined Riidenfifjend fiir meine
Nlutter unter der Leitung einer erwad-
jenen Coujine verurjadte; bi8 in meine
angjtoollen Sradume bHinein verfolgte mid
biefe Pein und felbjt al8 erwad)jened
Maddhen fonnte idh jened RKiffen nidt
obne Vitterfeit anjebhen.

Dad Cinjtudieren von Gedidten it nur
da am Plag, wo dad RKind Vorliebe da-
fiir 3eigt uud fjpielend lernt; ein iibers
rei3te8 Rinderhbirn verjagt o leiht, wenn
e3 fpdter wirflid) etwad leiften joll.
~ Gelbjtgesogene Vlumen ober Friidte,

ein felbjtverfapted BVerBden, eine gemeins

jame Uuffithrung, ein wobhleinjtudierted
Lied werden immer ben Swed, 3u erfreuen,
erfitllen. Gejdenfe aber follen jeberzeit
Dem Geldbeutel Ded Geberd und der Neig-
ung bed8 Gmpfangerd entjprechen.

Wie reid) ift Dad Hausd, wo die Nlutter
phantafievoll genug ijt, mit geringen Wit-
teln wabre Fejttage 3u bereiten, wo ein
Blumenijtrauf jdhon den Fribitidstijd
{dmiicEt, frijdhed Griin die Simmer und
vor allem frobe Feftitimmung die Gemiiter
bewegt. Den Grundton dazu muf die
Haudfrau anjtimmen, ibre bHeitere Frohs
licdhfeit, dDie geihidt Dad Geburtdtagdfind
sum Wittelpunft de8 Taged 3u maden
weif, wird fid fdnell und fider dem
ganzen RKreife mitteilen.

Die Poefie eined joldhen Heim3 begleitet
bie glidlidhen Rinber ibr Leben lang und
wad bad Gejdhid ihnen aud) bringen wird,
wie auj eine griine Oaje im grauen Ciners
Tei De8 Ulltaglebend werden fie zurids
bliden auf diefe Freudenblumen im Leben,
auf die ,Familienfejte”.

R

Befiege ftets die Leidenfdhaft,
Dies bringt dir nur Gewinn:
Fufriedenheit, Gefundheit, Kraft
Und einen heitern Sinn,

e

Das Konservieren von Gemiise.

Cin Vorrat von Gemitjefonierven ift
3war fiir den Haudhalt nidht von jener
Widtigleit, wie der der Obftfonjerven, da
einedteild eine grofe Unzabl pon Gemiijen
fidh gut dburd den Winter bringt, anber-
jeitd aber bie heutige Gdrtnerei und im
seitigen Frithjahr jdhon mit frijhen ers
freut. Dennod) wird der Gartenbefifer
oftmal8 f{eine augenblidlid unverwends
baren Gartenerseugnifje gern fitr {patere
Beiten {idh) fihern wollen und aud) mande
Haudfrau jtelt fidh, um die Speijefarte in
Der gemiijearmen 3eit mannigfaltiger ge-
ftalten 3u fonnen, gern einen WVotrat
ber vergdanglidhen Gemiile bHer, weil 3
ber Gejunbbheit forberlid ift, aud im
Winter abwedBlungdreide Gemiifefoit 3u
geniefen.

Frau A. Wlbert (dreibt baritber in
,Dad KQonfervieren von Objt, Gemiije und
Fletid c.“: ,

Da die Gemiljfe der Sdure entbehren,
find fie oiel leidhter dem VWerderben aus-
gefest al8 bad Objt, durd) Sujayy von 3i-
tronenjdure fann man Dbdiefen beljtand
beheben. WMlan gibt auf 1 Liter Gemiije
durdidnittlid den Safjt einer Viertel-3i-
trone; Die Kerne entferne man jorgfaltig,
da fie febr bitter maden.

Gemiife, welde in ftarf mit Fafalien
gediingtem Bobden wadijen, eignen fid
nidt; felbjt wenn fie fidh gut halten, iit
Gerud)y und Gejdhmad widerlid. Uud
ersielte idh mit den jogen. ,getriebenen”
Gemiijen feine guten Crfolge. Die befjten
Ronjerven ergeben jene Gemiife, welde
in guten Feldgdrten mit Gartenfultur in
normaler 3eit fidh gejund entwidelten.

NWoglidit frild, zart und tadelfrei muf
a3 3u fonjervierende Gemiife fein; bhols
3ige8, faferige8, bHalb perborbene@ obder
abgelegened Gemiife benufe man fir Kons
ferbent nidht mebhr. BVei lelterem ift bes
reitd eine Serfepung (Faulnid oder Gars
ung) im Gange, welde wir 3war mit
bloem Wuge nidht wahrnehmen fdnnen,
die aber fpdter da8 Werberben bed8 Ge=
miifed beranlaft.



Alan fonnte 3war die Gemiije aud) roh
in die Gldjer fiillen, wie dad Obijt, jedbod
milgte dann eine 3wei= bi8 Ddreimalige
Sterilijation erfolgen. Wlerlei Wigitande,
wie: nidht geniigend audgeniifter Raum,
3u weidyed ober nod) nidt geniigend weided
Gemiife, unjdone Farbenverdnberung éc.
und jdlieglidh die Hftere Sterilijation felbit
treten babei in bie Crideinung, wad durd
pa8 Vorfodhen ober Bordbampfen
De8 Gemitjed vermieden werden fanmn.
Audy jdeidet beim Vorfodhen nod) mand
unangenehmer jirenger Gejdmad ausd, der
fidh beim robh eingelegten Gemiife im ges
{dhloffenen Konjervenglad erjt redit be-
merfbar madht.

Aadhdem Da8 Gemiife gereinigt und
3um Gebraud) vorgeridtet worben ift, wird
wird e8 in reidlidh fodended Galzwaijer
gelegt (je 1 Riter Waffer und 25 Gr.
Gal3) und fertig weidh) gefodht. Dad Waijer
darf bierbet nidht wallen und jprudeln,
jondern nur leije fodhen, wobet der Topf
3ugededt wird. it e8 3ur erwiinjdten
Weidheit gefod)t (wie wir eben bad Ges
mitfe fir den Tijd bHaben wollen), fo
wird Dad Gange in einen Durdidlag ge-
{dhitttet und mit faltem Wafjer iibergofjen,
worauj die Gemiije in die Gldajer gefitllt
werden. Troff guter Audnubung bded
Raumed ift hierbei ein Einprefjen 3u vers
meiden; durd) leidhted8 Cindriiden, 3. B.
der BVobnen, mit dem Holzjtogel wird die
PVadung entfprechend loder. Hn bdiejed
bollgefiillte Gla8 driide man Jitronenjaft
und fiille mit Salzwafjer (je 1 Liter Walfer
und 25 Gr. Gal3) auf. Hierauf wird bad
Gefaf gefdlofjer und bei 100 ° C 20 bi3
40 Winuten {tevilifiert.

Wenn, wie 3. B. bei vorgefodhten Bohnen,
Dasd nadufitllende Wafjer nidht leidht durdy-
flieft, fo ijt e8 vorteilbaft, {dHon vor dem
Cinfiitllen der Vohnen etwad Salzwaijer
in8 Glad 3u geben. Obder man {dHaffe mit
Dem Jridhter an der Wand He8 Glafed
etwma8 Raum und giege langjam durd)
den QJridhter an der Wand bed Glajed
Dad Galjwaffer ein; Gemiije ohne Wafjer
gefodt, find nidht {dmadbhaft. — Trof ber
forgfdltigen ©terilijation ijt beim Gemiife
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bpa8 Werberben bdedjelben nidht abjolut
audgeidloffen. Nian pritfe dedhald ans
fang8 einige Tage bintereinanbder, ob der
Dedel nod) jdblieft und fehe aud) nad,
ob der Jnbalt nodh) flar und rubig ijt.
it lettered der Fall, der Dedel aber offen,
fo verbeffere man den Febler und jterilis
fiere nodhmald. Sieht man aber Vlajen
aufjteigen und tritbt {id der Jnbalt, bann
ift eine Gdrung vorhanden, die aud) in
ibrem erjten Beginne jhon jo jdHdbigend
wirft, daB Da8 Gemiife, falld8 nod tun-
lidh, am Bejten yofort verbraudt wird. BVon
einer nodmaligen Sterilifterung ijt gdans-
lidh abzuraten. Wlan verwende da3 hiers
durd) leer gewordene Glad, um darin eine
gejunde RKonjerve unterjubringen.

Gerud), Gejdhmad und Bejdaffenbeit
ber garenden ober bereit vergorenen Ges
mitjefonjerven, lafjen jedod) in den meijten
Fallen eine Wertvendung in der RKiidhe
nidht mehr 3u; jedber Sujaly von Butter &e.
ift verjhwendeted Geld. Nlan fiige {idh
ing Unvermetdlidhe und jdiitte verdborbene
Gemiifefonjerven teg.

gn den Gemiijefonferven, welde einer
Gadrung unterlagen, 3eigt fidh ein didter
gelber Bobdenbelag; bad find die Iibers
rejte Der Pilse. Sobald ndamlid) bdiefe
thre Wabhrung aujgezehrt Haben, [eben fie
nod) furze Beit von ihrem eigenen WVors
rat, fterben ab, zerfallen und finfen 3u
Boben, wo fie {pater verfaulen, daher der
abideulidhe Gerud.

Sedber Farbenverbefjerungdveriudy joll
bei Der Gemiifefonjervierung unterbleiben.

Bum Vorfodhen fann man 3war jeden
reinen Topf (Rafjerol) nehmen; naments
lih eignet fih eine Wleffingpfanne, bie
man ftetd8 wieder tabello8 pufen fann.
Gehr angenehm, 3wedentipredhend und
Dad ganze Jabr verwendbar fand idh) aud)
Wed8 Gemitjeddmpfer.

Bum Vorfodhen nehme man fir jede
Gemiijeabteilung jtet8 tieder frijd) bes
reitete8 @alswaijer.

AIB Gemiljefonjerven fommen pornehms
[id) jene Gemitfe in Vetradt, welde fidh
in frifbem Buftande nur furse Seit gut
balten, wie ©Gpargel, Somaten &. Von
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Der Qonjerbierung von Dauergemiijen, wie
Wirjing &., fehe idh ab, obwohl, wenn ¢3
fid) um ein Vorratdfoden hanbelt, aud
Derartige fertige Ronjerven in vielen Fallen
eine Unnehmlidhfeit bieten.

of

w993 Krebse. eceen

Die sur RKlafje der Crujtaceen gehorens
Den Jiere 3erfallen in mehrere Untergatts
ungen; gewdhnlid {deidet man fie in
Geelfrebie (Hummer, RKrabbe, Garneele)
und Flu= oder SiifwafjersRrebfe, wobei
man die lefteren nod) in Fluge, VBad)» und
Seidhfrebie teilt. Um wobljdhmedenditen
find die Bad)= ober Stein-Rrebie, die meift
etwad fleiner und dunfler gefdrbt ald die
anderen Urten find, nad) diejen die Flup-
frebie, wdbrend die Teidyfrebie, aud) wenn
fie fidh tn Seidhen mit frijdhem Wafjerzus
flup befinben, einen weniger feinen und ans
genehmen Gefdmad befigen. Jm Ganzen
licben die Rrebie langlam fliegended, jebr
tlave8 Wafler und man findet fle am
bdufigiten an Ujern mit hartem Erdreid,
bie mit itberhangendem Gebiijd) bebedt
find, wo fie unter Steinen und in Crds
[6hern leben. Sie ndhren fih von Was,
fleinten Fijden, Gewiirm, Wafjerinjelten,
Frojden und Sdneden und haben eine
{dwarigriine, beim Koden rot werdende
©dale, die fie alle FJabre ablegen, um
allmaplidh eine neue 3u befommen. Died
gefdyieht bei ben Wannden im Niai und
Suni, bei dben Weibdhen im Herbjt. Die
Gderen find ungleid, nad innen fein
ge3dbnt, beim Wannden breiter ald beim
Weibden, wahrend lesitere einen breiteren
Sdwanz haben. Dad MWannden hat drei
Paar Fiige, da8 Weibden finf Paar,
mit dDenen jie mebr riidwdrtd ald vorwdrtd
geben, im {ibrigen Haben fie einen jdHhmal
sulaufenden KQopf, mit vier Fiihlfiden vers
{eben, wie die Hummer. Fhr Flei]d ift
febr 3art, nabrbaft und jajtig, jo dah €8,
auf vielerlei WUrten 3ubereitet, eine grofe
Rolle in der feinen RKiidhe {pielt, dod
jollen alle RKreSBipeifen nur fiir einen
guten Wiagen ratjam fein, da fie al8

stemlid) Hwer verdbaulid) gelten. — Die
RKrebje geben be8 Uadhtd auf Nabhrung
au8 und werdben bdabher meift bei diefer
Gelegenbeit gefangen. Ebhenjo fangt man
fie mit Reujen und Korben, in die man
Fleild ober gerditete Fijdhddrme u. dergl.
al8 Lodipeife legt oder mit Aehen, die bei
AUnbrud) der Wadht in8 Wafler gelegt
und mit cinem Ko6der verjehen werden
und nod) auf anbere WUrten. Um bejten
find fie in den ©Sommermonaten, von Wai
bi8 Uugujt (in den Wionaten ohne r),
wabhrend im Herbjt zur Paarungdizeit und
im Winter, wo die Krebje wenig Aabhr-
ung finden und felten aud ihren Lodern
bervorfommen, ibr Fleijd jebr an Wobhl=-
gejdhmad verliert.

H 20DDS hashalt. |E€&See

Die Giite der Rartoffeln erfennt man in
robem Bujtanbe an threvr Sdnitiflide; je weifer
bieje ift, befto beffer iit bie Kartoffel. LWenn betm
Reiben bder beiben Sdnilifladen biefe anetnanber
fleben und weiger Shaum an ben Randbern aus-
tritt, bann it bie Kartoffel gut und mehlig. Tritt
betm Driiden Waijer tropfenwetfe ausd, bdbann ift
bie Kartoffel waffertg. Solde Kartoffeln finbd feifig,
arm an Stdrfe und nidht feidht su verbauen.

Verwendung des Natrons im DBaushalt.
Wenn bdie Wild) beim Koden gerinnen wil, be:
feitigt eine fleine Dierge Natron bdiefed Uebel.
gilvdbtet man an Heig:n, gewitterfdmillen Tagen
ein Sauermerben ber bereitd gefodten Mildh, fo
fest man ihr etn wentg Natron ju. Sogar wenn
bie Diild) bereitd geronnen ift, Lann durd) Natron
gebolfen werben. PMan glept etwad in Wafjer
aufgeldfte3 Natron zu dber Mild), weldhe unter
Umrithren bi8 nahe jum Sieben erwdirmt wirh;
bie Milch letbet baburd) webder in ihrem Gejdymade,
nod in ihrem Ausdfehen. Ranmiige Butter wird
wieder {dmadbaft, jobald man fie in einer Natron-
Blung audwdjdt. Cin anberer nidt unwefent-
lidher BVortetl bed Natrond ift bder, bag man es
al8 Criparungémittel bed Suderd anwenbden fann.
Obftgertdhte, einsumadyenbe Frlihte u. dergl. ent=
balten oft ein lUebermaf an ©Sdure, u beren
NAudgleid) eine verhaltnidmdapig grofe Menge
Buder notta ware. Cin wenig nadh) dbem Kodjen
augefiigted Natron fellt bad Gleidhgewidht mwieder
ber. Aud) die Cigenjdhaft ded Natronsd, Pilanzen:
fafern 3u ermetden, ift feineSwepd geringer an:
sujdlagen. Die SGartengemilje, ble RKobhlriiben,
verfdhtedene Koblarten, bdie DHillfenfriidhte, ent:
Halten, jomwoh!l frijd) mwie eingemadyt und getrodnet,
nidt felten DHarte, 3ihe Fafern, welde trop bded
ftarfen Kodend nidht weid) werdben wollen. Sefit
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man biefen Gerichten etwad Natron, etwa eine
Mefferfpis: aul /2 Liter Waffer, su, jo werben
fie in Plrzefter Beit vollig weidh werben und einen
milben Gejdmad annehmen. Bei Hillfenfrildhten,
bie am Abend vor bem Koden in Waffer einge:
wetdt werben milffen, nimmt man beim Auffesen
auf 1 Liter Waijer 1 Theeldffel voll Natron. Die
Hitljen [5fen fidh bald beim Kodyen, fommen, ba
fte leidter find al3 die mebligen Teile, bald an
ble Oberfldde ded Waijerd und Idnnen bdbann
leidbt abgelidhopft werben,

Die von Kall ober Gip3 trilb gemworbenen
Winde etner Wlasserflasche reintgt man von
biefem Ucberjuge durd) Ausdfpillen mit Salsidure,
die fid mit ben mineralifdhen Anfdpen verbinbet
unb fie vom Glafe ablojt. Um alle Sdure zu
entfernen, it nod) ein ofteved Audfpillen mit
LWafjer notwendig. Die Salzfdure wird im Haus:
balte aud jum Reinigen metallener Gefdge be:
nufgt, Sie tut alfo biefelben Dienfte wie bdie
Sdwwefelfdure, ift jubdem billiger ald biefe. Jn-
deflfen muB man beim Anmwenbden der Salzidure
vorfidtia fetn, dba fie Fleden und jdlieplid) Loder
in den Kletbern Hinterldft.

| 20DD| * o Kide. » ¢ |SSe¢|

Spetleietiel Titr die biivgerlidie Ritdge.

Dontag: Hhbnerfuppe, pediinjteted Hubn, Kopf:
jalat, [Krdutectifge, Rbadbarberfompott.
Dienstag: *Gerftenfuppe auf jdottifde Art, +Hubn-

unb Reislioquetten, Sauerampjergemiife mit
gerditeten Kartoffeln.
Mittwody : Semiljefuppe, *gebadene Sdweindjunge,
*Salat & la Nostitz, tRHabarberfuden.
Donnerstag: Griedjuppe, *Tauben Ala jardinidre,
Gpargelfalat, +3tgetauflanf.

Greitan: Butterjuppe, Krebfe, *Sudererbien, Kar-
toffelfiichletn.

Gamatag: Fletidfuvp:, gefottened Rindfleticd) mit
Krduterfauce, Spinat mit Rithrei.

Conntag: tFlddbdenjuppe, +Wal nad engliicher
%Irt,i-rﬁaud;ftenget, *avline Omelette, *Crb-
eereid.

Die mit * bezeidhyneten Rezepte find in biefer Nummer zu
findben, bie mit + bezeldhneten in ber lebten, .

Rodjrejepte.

Nltoholhaltiger Wein fann ju [ien Speifen

mif Borteil durd) alfoholfreten Wein ober waffer-

verbiinnten Strup und ju fauren Speifen dburd
Bitronenfjaft erfest werben.

Gerstensuppe auf schottische Art. Dit
Gexfte wird am Abend suvor eingeweidt; bic
grogfiinige Ulmer Gerfle ift am ausgiebigften
und nabrhafieften. Man feht diefelbe mit reidhlid
Waifer und etwad Salzy ju und Lodht die Suppe
anglam etwa 3—4 GStunben, bamit fle redht
dletmig wird. Nad) 2 Stunben werben berfelben
in Siid Butter undb ein groger Teller voll in

leine Biered'e gefhnittener Gemiiédhen, ald Selleric,
Karotten, Bobhnen, aud) eine grofe Hanbvoll junge
Grbaden beigefiigt und bdiefe in dber Suppe weid)-
gelodht.

Tauben 2 la jardinitre. 2Wdhrend man
4—6 jdhdne junge Tauben brdt ober in ber Braife
garbdmpft, fticht man Ritben, junge Kohlrubi unbd -
Kavotten mit dem Gemiljebobrer in texlicher
Form aus, blandiert fie, jebe Gemilfeart fiir fid,

_in ftebendbem Salwaifer, gieft fle ab und dbampit

fte in einem RKajferol mit etmad ‘Buiter und
Fletfchbriibe weid. Cbenjo fod)t man 2 Cm.
arofie Spargelftiidden und Blumenfohlrodden in
Salywafjer weid) und bitnftet junge griine Crbien
und junge, in {drdge Bierede gejdnittene Bohnen
in butter und Fleljhdbriibe. Beim Anridten
werben bie Tauben in bie Mitte ber Sdiifjel
gelegt, ble Gemilfe in abgefonderten DHdaujden
ringdherum garntert und mit etwad Fleijdglace
ober Kreb3butier betrcufelt.

Gebackene Schweinszunge. Man jdnetdet
bte Bunge nach dbem RKoden in Waffer mit Saly,
Wurgelwer?!, Weipwein und Cjfig, in drdge,
fingerbide Scheiben, wendet {ie tn Gt und einer
Mijdung von geriebener Semmel, feingehadten
Sdalotten, Peterfilie, Pieffer und Sals und badt
fie in belem Fett. Dan ferviert fie mit Bitronen-
{dhetben. - Die Haul wird nad dem Koden ab-
gegogern.

Griine Omelette. 6—8 Eler werben in einer
Sdidjjel gut verflopft. Tann fitgt man Salz unb
etwas gebadted Gritned bet und gieht bie WMajje
in eine Braipfanne, tn der man vorher slemlidh
plel Buiter Heil werden lief. lUnter beftdnbdigem
Rithren lapt man dle Cier did werben und fdytebt
pann alle3 auf eine Seite. Sobald bie Omelette
unten eine Hellbraune Farbe befommen Bat, 1ichtet
man fie auf eine [dnglide Plaite an. Ta3 Baden
bar{ nur wenige Minuten dauern.

Salat 2 la Nostitz. Ein fletner Teller voll
Sypargelipiten, die gleidhe Wenge Blumentohl-
to3den, in jdrage Biertel gejdhnittene junge griine
Bohnen unb in Sdeibden ober Wilrfel gefchnittene
junge Karotten, jowte etwa3 Sellerie werben in
Salywaffer weichgefodt und nad) dbem AbgieRen
und Abtropfen mit ein wenig Cffig und el
mariniert, Jn bie Mitte etner Salatidilfjel hauft
man 12—156 mit Saly, Cifig und Oel vermengte
RKopfialathersden, ridhtet bie gemijchten Gemilfe
tingd um bden Salat an, garntert bie Schilffel mit
Dartgefodyten, in Bievtel gefdnittenen ECietn und
nady Belieben mit Kreb3fhmwangden und gieft
eine aud awei DBartgefodyten Eibottern, Pfeffer,
&al3, 6 Loffeln feinem Oel und 2 Loffeln Eftragon-
effig aufammengeriihrie Sauce baritber.

Zuchkererbsen. Seit /2 Stunde. 500 Gr.
audgefernte Grbien, /2 Liter Fleifchbriihe, Peterfilie,
1 Salaitdpfden, 40 Gr. Butter. — Die Buder:
erbfen werden in wentg fiebender Fleljdhbrithe
wetdaefodt, Der feingewiegte Salatlopf unbd bie
Peterfilie fommen nad) einer Biertelftunde Hinzu.
Die Brilhe foll eindbilnften. Jft bied nidht gany
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gejdheben, 1o with fie abgegojjen. HRuleht wird
bie jerfiiidelte Butter darunter gejdhmwentt und
fofort jerviert. Die Butter darf nidt mehr mit-
fodien. Nady Belieben ein Stiidden Buder bei-
fitgen. Aud ,Gritli tn der Kitdpe”.

€rdbeerets. Auf je '/2 Liter dburd dbasd Haar:
fieb geftridyene Grbbeeren 200 Gr. Suder, 2 Deyil.
Waffer, 2 Degiliter Weigwein, ber Saft einer
Sitrone, in bie Cidbombe einfitllen und '/: Stunbde
rufen lafjen, bevor man 3u brehen beginnt. Frudt-
eid wird nidt gelodht.

Rbabarberkonfitiire. Man wajdhe und
jddle bdie Stiele, fdhneide fie in Stilde, gebe
lagenweife davon mit reidlid) Suder (auf 1 Kilo
Frudt 1 Kilo Buder) in etne Sdilfiel unbd lafje
jte bi3 jum anberen Tage ftehen. Vann giept
man ben Saft ab, Lodht ihn auf, [aft ben Rhabarber
10 Minuten darin foden, den Saft fo did wie
Sirup werben und fillle bad Gange heip tn Glafer.

Moussierende Limonade. 6 Qiter Wafjer,
500 Gr. Buder, 1 Deyiliter Effig, 1 Ritrone, 1
Lleine Handooll Lindenblfiten oder Holunbderblitten
ober von betben jugleid). — Aled jujammen wird
tn einen Steintopf ober eine Korbflajde gebradt,
unbd unter mehrmaligem Umriihren am erften Tage
2—3 Tage an die Warme geftellt (Jtdde dbed Ofens
ober an bie Sonne). Sobald fid) Lleine Bldasdyen
auf bder Oberfldde zeigen, wird bie Limonade
burd) ein Tud) gefeiht und in jolide Flajdhen, mit
ober ohne Patentverjhlug adgesogen. Jn lepterm
Falle mufy bie Flajde gut verbunben werben
Pan PHebt jie ftehend im Keller auf. Nad) einigen
Tagen Rube ift die Limonabde gebraudsfertig.
Sie fann aber aud) wodenlang aufbewabhrt bletben.

Nus ,Sritlt in dber Kitdpe”.

2DDD)| Gesundheltspiiege. | ESee |

Nle Beobadhtungen ergeber, baf unter bem
€influsse des Lichts die Sauerstoffauf-
nabme steigt, bie Berjeungs:(BVerbrennungs):
Bovadnge lebhafter werben und demnad) aud) bie
Abfuhr und Ausdideibung ber Rerfalprodulte
rajder von flatten gebt. Kury: dber Sioffwediel
erhobt fidh tm Lidt. Auf einem frdftig und ohne
Storungen fih vollztehenden Stoffwedhfel aber
beruht unfere Gefundheit, und wer fid Haufig
unbelletbet bem Lidht unbd bem Sonnenfdein aus:
fest, fliplt an bem Behagen, dad ihn nadh {oldh
einem ,Lidtluftbadbe” umjangt, an dem Kraft-
geflthl, bad ihn dbuvdhftrdmt, an ber Ldrperlichen
unb gelftigen Frilde, die folat, an dbem erhdhien
Appettt, dem tiefen traumlojen Sdlafe, bie fidh
einftellen, weldje Anvegung ber Stoffmedhiel ba-
purd) erfabrt, von weldh) wohltdtigem Einflup ber-
artige ,Badber” auf den Gejundheitdsuftand find.
Dabher aud) thre itbervafdende Wirfung bei allen
Criranfungen, dte auf Stoffwedfelitdrungen be-
ruben, wie 3. B. Fettjudt, grofe Magerleit ujw.

Dad Lidit it bad hervorragendite WMittel, den
Blutfarbftoff su vermehren. ,Sdaiit Eifen eud

ind Blut!l” mahnte fetnerzeit Profejjor Bod mit
Redht. Wber nidt in Form von Pillen und
Tropfen mit threm unverdaubaren Cijen, jonbern
u vermehren durd) ben Genuf von Gemiljen und
riidten, die alle mehr ober mindber Gifen in
letdht verbaubaver Form entbalterr, und nidht jum
wenigiten durdd bad Sonnenlidht, bad bad aquf:
genommene Cifen erft ju wihrllidem ,Bluteifen”
madt. Dedhalb bdie wunberbave Witfung ber
Lidtbader bet Bleidjudt, Blutarmut, Strofeln,

| besbalb bte ,gefunde’ Farbe, wenn man fidy viel ~

in frifder Quft bewegt.

92D  Krankenpflege. |S&€e!

Die 18slichen Hrzneistoffe merben am beften
mittelft bejonbderer Apparate, dber Inhalation=, Jn-
baltermajdyinen, eingeatmet. Die metftgebraudyten
beftehen aud einem fleinen Dampfleffel, tn dem
teined Waffer durd) eine untergefeite Spiritus-
flamme um BVerbampfen gebradt mwird. Der ent:
widelte Waijerbampf flromt dburd) ein aufgefetsted
wagerecdhted Glad- ober Metallrohr iiber bie Spise
eined jweiten fenfredbten Nohrdens, welded in
ein mit bem geldften Petlmittel gefiillted, vor bem
Kefjel angebradted Glasdgefdp taudt, hHinweg und
veifit bie einguatmenbde Fiffigleit mit. Diefe wird
bann burd) ein weite3 vor dem ober im LWunde
pebaltened Gladrofhr (Gladtridhter) eingeatmet.
Das leptere foll nicht gefdehen, bid die Majdine
gebdrig tm Gang ift und nidt mehr Heiped Waijjer
audipript. Der RKranfe felbjt, jowie dad Bett,
find durd) Thdher, wafjerdidhte Borlagen ju {hilgen,
empfinblidhe aut mup vorber leidht eingefettet
werben mit Byrolin oder bergleiden. Am bejten
ftellt man bdie Jnhaltermafjdine auf ein Anridte-
brett, Nady bem Gebraude ift alled gut u rei:
nigen. Der Dampilefiel darf nur ftart jur Halfte
mit Waifer geflillt werben, um eine Gxplofion ju
verhilten. Die Spiritudflamme ift stemlidh ftart
angufadernr. — Dad Cinatmen mu rubhig unbd
ttef, mit gedffnetem Munde gejdehen und wird
audgefet, wenn Huftenreiz entfteht oder fonft
?fl)meraen, Beflemmungen, Blutaudwurf fid) ein=

ellen.

| %6 | Kinderpflege und ~€rzichung. | 6

Schulkinder miiffen fpdteftend eine Stunde
vor ber Beit auffteben, da fie thren Weg zur
Sdule angutreten Haben, dbamit fie fih ovbentlidh
wajden und anfleiben, aud) in Rube thr Frihftitd
verzebren fonnen. Wenn Kinber jdwer an bdiefe
Ordnung ju gewodhnen find, mwasd felten genug
vorfommen bilrfte, wofern bie Cltexn, wie e8 jich
gebort, mit gutem Beifpiel ihnen vorangehen, bann
bilrfte etne Art bhausdlider Appell nacdh Art bdes
militdriiden am Plae fein; fie Datten fertig
eviijtet anjuirveten, wdren auf Sauberfeit ihrer
?Betion und Kletbung, auf verzehrted und mit=

=2
=
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genommened Fribftlid, jowte auf Sdulbilder und
Defte su pritfen; metftens wird fidher die Cr-
wartung geniigen, um Orbnung su jdaffen, ndtigen-
fal3 fonnen ja aud) Ritgen und Strafen verhangt
ober Belohnungen zuerfannt werben.

| w W

Hnzucht von Steckzwicbeln. Die Kultur
ber Speifeswiebeln aus Stedywiebeln bietet den
LBortetl, vecht friihseitig grofe vermendbbare Bwie:
beln su erbalten. Um Eleine Stedywiebeln von
ber Grdfe einer Hafelnup ju befommen, jde man
ben Samen nidht vor Mat. Die Ausdfaat mufp
breitwittfiy vedit did auf ungedblingted Land er:
folgen. Der Samen wird nur mdgig bebedt und
mit einem Brettden angedriidt. Ein Befdatten
ber Beete und Begiehen bet trodener Witterung
barf aud) Hter nidt unterlajjen werben. Gebdiingt
bittfen biefe Beete felbftverftdndlid nidht werben.
Nadh) bem Abtrodnen bder Bldtter werben bie
Bmwiebeldhen qud dem Boben genommen, von ben
groBen Bldttern gereinigt und jum volftdndigen
Abtrodnen filr einige Tage an mavmer, [uftiger
Stelle ausdgebreitet, bann in Sadden gefiillt und
an froftfretem trodenem Orte aufgebdngt. Bet
Begug von Stedywiedeln qud Samenhandlungen
milffen bie Swiebelden betm Empfange aud dem
Papierjade Herausgenommen und an einem luf:
nigen, trodenen, frojtfreiem Orte audgebreitet, auf:
bewabrt werbden. +Semilfefreund”,

giir ble Bepflanzung der Balkone fdnnen
wiv bie Fudfien mit herabhdngenden Blitten bes:
balb febr gut gebraudien, wetl fie von unten
pejeben thre volle Schonbeit ert jur rechten Geli:
ung bringen. Die Wurzel der Fudfia darf in
veinen Dilngerbroden fteden, umjo |dydner blitht
fie. €3 gibt Fudyfiensiichter, bdie bet diefer Pilange
iiberhaupt nidht mit Erde, jondbern nur mit falb-
verrottetem Stalldiinger arbeiten. Die Pflangen
blilhen ununterdroden vom Mat bi3 jum Spit-
herbit, Sie werdben felbft durd) leidhten Froft
nidt geftort, wollen aber im allgemetnen nidt
jonnig ftehen, wie Pelargonien, fondern lieben
niehr einen etwad halbjdattigen Standbort, — e
nad) Sorte erveiden {ie eine ohe von 20—30
Centimeter in einem Jahre. A3 aterlidhite unbd
jehr anfprudyslofe Fudyjie ift bie Fuchsia gracilis
su beseidhnen, bie aud) fooiel KRdlte vertrdgt, daf
fie unter einer Laubbede an vielen Orten im
reten aushalt.

| 22555 venat. €€cee

Wenn bdle Jugend eine Insekten-Samm-
lung anlegt, fo muf e3 ihre Heilige Sorge fein,
bas Toten bder Tiere miglihft Jhmerzlod 3u ge:
ftalten, benn aud) bdie fleinen Gejdhdpje erieiden
Sdymergen durd) unpraltijde Titungdarten. Filr
jammelnbe RKindber empfiehlt 1t etne weithaljige,

Gartenbau und Blumenzucht.

30—b50 Gramm faffende Flafde, die mit einem
gut paffenden und weiden Korf veridlofien it
Der Boden wird mit einem nufaropen Baujdden
Watte bebedt und biefed mit Benyin ftarf dburd-
trantt. &3 1t bavauf su adten, daf fein brennen:-
ber ober alimmenber Gegenftand tn bdie Ndbe der
Flajdendifnung Lommt, weil fonjt Eyrplofionen
cintreten. Dexr frele Raum in der Flajde wird
jwedmdpig mit Streifen von Sdyretbpapier aus-
gefillt, Pan fdneidet ca. 6 Willimeter breite
Streifen, welde man badburd) Lrdufelt, dbaB man
fte swifden einer Meffertlinge und bem Daumen
bindburdizieht. Dad Krdufeln Hat den Swed, bdie
Streifen bequem in bie Flajdhe su bringen. Die
Papierjtreifen follen verhindbern, bap die getdteten
Snjeften dburd) UnftoBen an die Flajdenwanbd-
ungen bejdddiat werden. Aud) fltept vielen Tieren
im Tobedtampf ein brauner Saft aud bem WMunbe.
Teblen bdie Papierfireifen, jo werben durd) den
Saft anbere bereitd getotete Tieve bejdhmutzt, Arge
Tterqudlerei tft e3, bie eingefangenen Jnfelten in
Slafden, welde nur Wajjer enthalten, u er=
tranfen. Sbenfo bewirft ftarf verbitnnter Spiritus
ntdht ein jdhmerzlofe3s Sterben.

Eine ber einfadyften Nistgelegenbeiten, bie
befonberd von Kanarien und frembdlandifden Finlen
angenommen wird, bilbet bad offene Nifttdrbdien
aud Weibengeflecht odber Baft, bad man entwebder
an ber Wand freihdngend, tm Gebiijdh ober in
einem Jtiftbauerdjen befeftigt. Der Reidvogel und
bad Gljtercdhen lteben aud) fleine Niftfdften. Nift
fdjten find ebenfalld allen Papageien zu bieten
und jwar mehreve, namentlidh groBere, al8 fie
auf bden erften Blid ndtig erfdeinen. Augerbem
bietet man alle mdglidhen, jur Anlage etnesd Nefted
nur benfbaven Borridtungen und ift Hier ein
Feldb, auf dem bder Liebhaber feiner Phantafie die
Biigel fyiegen laffen dbarf. AIB braudhbar find ju
nennen: ausdgehoblte groge Kofosdnilile, audgehohlte
getrodnete Rilrbifie, Bilbervollen, alte Bogelldfige,
an denen man vedt jahlreidhe Cingangddifnungen
audbridhit und dte man innen mit feinem Stvaud:-
wer?, Nabelholzyweigen, Stroh, Heu, Holawolle
Iofe ausfiopit. Swifden diefem Niftmaterial fann
man nod) Nifttorbden, Nijtbauerden und @hn.
lidhe8 anbringen. Filv bie Webervdael find hangenbde
Bweige an der Dede ju befeftigen.

“AL3 Nejtbauftoffe reidht man jpannenlang ge-
fdnittene Agave= ober Kofodfajern, bdilnne Baft-
ftreifen, langed DHeu, feine Holywolle, Spargels
sweige flir ben duferen Bau bed Nefted, feinge-
supfte LWatte, Turge Sdarpie, gefalfte Kubhhaare,
Sdymeinsborften u, dergl. sum Auspolftern bder
Jeftmulbe. Aud) Spetlingsnejter ober anbere ver:
laffene Bogelnefter werben entweber von bden
Bogeln audgebeffert und wieber benufht ober aber

von thnen versupft und ihr Waterial jum Bau
neuer Jefter vermenbet.

Die Neftbauftoffe biete man in dber Bogelftube
in einem alten, wettmajdigen Bogelbauer.

o
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| 9DDD| o FrageEhe. o |EECe |

Rufivorien,

42, 3n Nr. 7 und 8 bHed ,Natgeber” vom
leten Jabr finben Sie eine Anzahl Rhabarber-
gerichte. Wir jHmedt ber Rbabarber am beften,
wenn er, in 2 Cm. lange Siltde gejdnitten, in
reidlidh Waffer rafdh 1—2 Mal aufgefodht und
bann mit der Shaumfelle aud dem Waifer ge:
sogen und rajd in eine Pfanne geqpeben wird, in
ber iFeit erhit worben ift. Man dilnftet nun bas
Gemilje, dad einen angenehmen, apfeldhnliden
Gefdmad befommt, nod Lurge Bett mit bem ndtigen
Buder. &3 barf auBer dem Wafjer, bad an dem
Rbabarber Bhdangen Eleibt, beim Dilnften fLeins
mehr jugegofjen werben. Auf biefe Weife gerod)t,
verlieren bie Stengel ihre herbe Sauve. L. N

43, Dr, Sdonenberger empfiehlt in feinem Budpe
»Lebendfunit — Peilfunft” Magenkranken fol-
pende Didt: Frlidte aller Art, Gemilfe, Salat,
Ganyfornbrot, Speifen aud Reis, Gried, Gerite,
Dafergrilpe und Mild. OBt ift 3u jeber Mahl=
sett au effen. Obitiafte find aud fehr su empfehlen,
unb IMild, vorgugdweife rohe. Frijde Badware,
Tettgebadenes, fette Saucen, mit Cijig gejduerte
Spetfen find fireng ju vermetben. AIB Fett darf
nuv gute Naturbutter in Betvadht fommen. Kaffee,
Thee, Fleljddbriihe find, weil Harnfdureveid), 3u
vermeidben. Miglidhft wenig trinfen. RKoblenfaure:
haltige Getrdnle {ind, wetl fie ftarf bldhen, nidt
su genieBen. Bobnen, Crbjen, Linfen, find u
harnfdurereid), bagegen ijt frijder Quarf (Biger)
su empfeblen. Sie werben nun einige Anhalts-
punfte haben und {id darnad) vidhten.

Leferin in X.

44, Beben Ste al8 Pochzeitsgeschenk, was
die Leutdhen fid) fonft vielleidht nicht Laufen wilr:
ben: Gediegenesd Bejted, feuerfefted Sefjdhiry, viel-
letdht eine Kudjenplatte, Kudenmefjer :c.  Ein
Sditrmgeftell, wenn’s ju einem Garderobeftdnder
nidt langt odber wenn ein foldher nidht su der ein-
fadhen Ausftattung papt, freut immer. Ste tun
am beften, ben TWunjdzettel zu verlangen, worauf
in ber Regel figuriert, wad man fidh ur BVer-
vollftdndigung dber NAusfteuer wilnidt. &el

elene.

Jragen.
45, Weiy jemand, wad Essig-Essenz it
und wie id jolde fitr bie Kiiche gebraudhen fann ?
Gine Abonnentin,
46, Vewdhrt i) bte Stahel’jde KRonser-
 vierungsmethode? Beata.
47, Welde Wlolle (auBer Selbenwolle) filst
nidht und geht nidt ein im Wajden? Filr gittige
Austunft Heryliden Dant $Heata.
48. Qd) modyte aerne wiffen, ob bie Bldtter
ber Rhabarber- und Sellerie aqud) al8 Gemiife
perwendbar fefen und weldye Bubereitungdart ijt
au empfehlen? Atonnentin.
49, Welde Gasherde find am vortetlhafteften
in Begug auf Konjiruftion und Gasverbraud,

bie Solothurner, Junfer & Ruh oder Promethens 2
Fitr aiitige Antwort danit Biola,
50. WBie fann man feine, weigwollene Kleid-
ungsstiicke (Blufen u, bergl.) wafden, obhne bak
fie eingeben, gelb ober filsig werben? Filr gute
Austunft wdve fehr dbantbar
Gine treue Abonnentin,
61, Jd babe vor-einigen Jahren eine fogen.
Sodorflasche angefauft, dle mich stemlich teuer
gu fteben lam. Da nun, {o viel id) weif, bie
Fabritation ber hiezu ndttgen Kohlenfdure-Rapfeln
nid)t mehr betrieben wird, fo fteht biefed , Mibel”
unbenilpt in einer Cde. Weif vielleicht die etne
ober anbdere Leferin, bie fid) in ber gleichen Lage
befinbet, eftne anbermeitige Vermendung bdafitr ?
Filr giltigen Rat beften Dant. Nuguit.

Die ridhtige Zubereitung von Kathreiner's
Malzkaffee.

I man etwad Guted und Gefunbed jum
Felibitiid trinfen, bann muf wan fid eine Tafje
Kathreiner’'s Malztaffee beretten, aber aud) richtig
beveitenn; benn bad ift von gropter Widtigleit.
Nur wenn er ridtig gefodht wird, entwidelt ber
edhte , Rathreiner” namlid) feinen wilraigen, vollen
faffeedhnlichen Woblgefdmad. — Darum, [tebe
Leferin, ift e8 ju beinem eigenen BVortetl und
Tupen, wenn du dir bas folgende Rezept feft ein-
pragit unb bei ber Bubereitung von Kathretner’s
Malstaffee ftetd genau befolgft: Man nebhnie etnen
nidit su fleinen Topf, dba Malfaffee leicht iiber-

fodht. Ctwa 50 Gr. Malztaffee auf 1 Liter Wafjer. .

Nidt au fein mabhlen. JNidt {iberbriihen, jondern
mit faltem 2Wafjer anfegen, lanpjam zum Koden
bringen unb 8—5 Minuten langjam fodjen laffen.
Bom Feuer riiden, einige Minuten fiehen lafjen,
bann abgieBen ober verfahren wie belm RKafjee
fiblid). Oelodhte aute IMild, moglihit Sahne
verwenben,

NAL8 Mildtaffee, ohne Wafjevaujop, fann
man genau wie oben verfahren; nur jtatt Wafjer
frifhe UID nehmen. Dadburd) ift der Kaffee
natilelid umfo rabrhafter.

A3 Kaffeesujap (bejte WMifdung: Halb
und Halb) vermendet man den RKathreiner, inbem
man ben gemaBlenen Bohnenlaffee mit dbem Lodhen-
ben Malslajfee, wenn er 8—5 Minuten gefodt
Bat, fiberbritht, oder ben gemaflenen Bohnenfaffee
in den fodjendben Malzfaffee fdhitttet, gut umriihrt
und bann vom Feuer nimmt,

Nud) filr verjditedene Cremed und Pubd:=
bingd with RKathreinerd Malzfaffee nad) bem
Kodhbudd von Prof. Aug. Jotterand in Laujanne
febr vorteilfaft verwenbdet.

Drucksachen

jeder Art liefert prompt und
billig die Buchdruckerei

W. Coradi-Maag, 7Ziirich
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