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»29> Tn Cicbe dienen. meee

,Dienen lerne beizelten das IDeib nady feiner
Beftimmung — —

— Jhe Leben tft immer ein ewiges Gehen und
Hommen

®bder ein Heben und Tragen, Bereiten umd
Sdhaffen fiir andere,

Woh! ihr, wenn fie fid) daran gewdhnt, daf Fein
Weg thr 3u fauer

Wird, und die Stunden der Ladyt ihr find wie
die Stunden des Tages,

Daf thr niemals die Arbeit zu Flein und ote
Ladel ju fein diinft,

Daf fie fidy ganj vergifit und leben nur mag in
andern.”

Die Worte find von Ultmeifter Goethe
untd Haben lange 3eit al8 befte RNidt-
fhnur fiar dad Frauenleben gegolten, wir
fiirdyten aber, Goethe wiirdbe bHeutzutage
nur jebr geteilten BVeifall bamit finden.

»Dad mag frither gani gut gewejen
fein,* wiirde e vielfady bheifen, ,unfere
Beit welf 3um Glid nihtd mebr bon dber
untergeordneten Stellung be8 Weibes.
Heute ijt bie Frau dem NWanne gleidhge=
ftellt und gleidhberedtigt. Sie ijt nidt
feine Dienerin, fondern fein Kamerad und
Genofje.“ [a, natiirlih! Gute Genofjen

aber feilen bie Urbeit unter fidh. eder
tut bad, wad er am beften fann und wosu
bem anbern feine Jeit bleibt.

Wenn sum Veijpiel von 3wei Gold-
grabern der eine mit Sdhaufel und Hade
nad) Gold grdbt, der anbere unterbdefjen
tm Belt bleibt und fodht und die Hembden
flidt, o leibet ibre Gleidhberechtigung
burdyaud nidt unter bdiefer Einteilung,
wenn aber ber eine im Sdweife feined
Ungefidht8 Gold graben, der anbdere Had
Gold audgeben und fonjt nihtd tun foll,
bann jdeint und die Gleidberedhitigung
nidt bejonderd gliidlidh dburdygefithrt; und
badjelbe gilt von dbem Verbaltnid 3wijdhen
Wiann und Frau.

»CL* Jagit du, ,idh denfe nidht daran,
mitgig 3u geben, meine Wirtidhaft will
id fdon beforgen, wobl aud nod) andere
Pilidten dbernehmen, nur gegen bdad
»Dem Wann bdienen lebne ih midh aufj.*

»un, e8 gibt eine doppelte Art, dem
Wlanne 3u dienen. Aidht immer ift ges
rabe bad Grweifen Ileiner Dienftleiftungen
Darunter verftanden. Was dieje anbetrifit,
jo find bie WUnjpriidhe ber Wanner fehr
berjdieden. Der eine fiblt fidh nidht wopl,

wenn du ibm nidht den Sdeitel madit
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und den ,Selbjtbinder” Iniipfit und ibm
beim Fortgehen bdie Sdliflel und bad
Portemonnaie in die Tajde jtedjt. Der
anbere wird ¢8 ganzlih wunter jeiner
Wiirdbe balten, joldhe Dienjte bvon dir
angunehmen. Du dienft ibm aber nidt
weniger, wenn bdu jede Cinzelheit bed
Hausdhaltd Yo einridtelt, tvie er e8 liebt,
in allem 3uerft auf feinen Gejdhmad, jeine
Gewohnbeiten, ja Jelbjt feine Cigenbeiten
Ridjidht nimmit.

»©0 erjieht man Haudiprannen,“ jagjt
bu. — 9O nein, jo ersieht man dbantbare,
liebebolle Ghemdnner, bie, wenn anbere
itber die heutigen Frauen aburteilen, nidt
in ba8 VerdammungSredht -einjtimmen,
jonbern f{id ftill 3ufrieden fagen: ,Wleine
‘Frau ift anderd!“ GSo erzieht man Ehe-
manner, welde fiir die jeht in Wlode
ftebenden Junggefelenflubd und dabhnlide
Cinridhtungen nur ein mitleidiged Ladeln
baben.

»®Out,“ jagjt du, ,aber foll nidht aud
ber Wann Dder Frau bdienen, nidht nur
indem er fiir fie arbeitet und fie erbadlt,
jonbern inbem er jie mit taujend 3drts
liden Wufmerfjamfeiten umgibt, ibr Sei
jeder Gelegenbeit fleine Dienjte und Rirds
fihten erweift? RKRann er al3 Brdutigam
galant und aufmerfam jein, wedhalb fann
er bied nidht aud) ald Gatte?

$a, dad fann er und ald junger Gatte
tut er e8 aud wobl. GE8 gibt fogar
Wdanner, weldhe bdie feine Ritterlidhieit
gegen ibre Frau bi8 in dad Wlter hinein
bewabhren, und ¢8 madt einen ebenjo
rithrenden ald erfreuenden Cindrud, wenn
Der Gatte trof feined weien Haared die
an feiner Seite gealterte Gattin feine ber
3arten Uufmerflamfeiten vermijjen Iaft,
bie er ibr erwied, al8 fie beidbe nod in
Der Waienbliite ihred Lebend und Lichbens
ftanden; leiber aber it die8 nidht bei
allen Wannern fo. Bei gar vielen tritt
nad) den Flittermoden eine bedeutende
Ubnahme ihrer galanten Dienjtwilligleit
ein.

ANidht, dag fie die Frau weniger liebten
und ehrien alB jrither, fte tun e3 vielleicht
jet nod mehr, aber fie bHalten e3 fir

niberflitfiig, died immer pon neuem durd
dufiere Beidhen darzutun.

Du fannjt, liebe Referin, nod immer
bie Herzendfonigin Deined Nlannesd jein,
und dod) fann 8 dir redht leiht begegnen,
baf dein Wann rubig figen bleibt, wenn
bu beimfehrend ind Jimmer frittjt, ober
baf er didh felber dein Heruntergefallenesd
Sajdentudd aufpeben obder bdeine Hade
allein anzieben lagt. Wie bitter dir dad
fein mag, da8 Hery braudht dir dedhalb
nidht 3u Dbreden; bad Verbalten bed
Wlanned wahrend der BVrdautigamBzeit war
eben ein UudnahmBzuftand, jet febrt er
3u feiner wabren Watur uriid, obhne in
bpen meiften Fdllen 3u abnen, dag der
Diangel an duperer AUufmerkjamleit did
franft, und dag du ded Glaubend warit,
bte CLicbendwiirdigfeit, bdie er in bden
Klitterwodyen entwidelte, werde bad gange
Leben bhindurdy wahren. Du tuft aud
gut, Dir vorzubalten, da dauBere Uufs
merfjamfeit und glatte8 Benehmen redt
wobhl eine innere Cntfremdung verbergen
fonnen, und baf gerade die aujridtigite,
ehrlidite Licbe fidh) nidht {elten unter einem
duferlich etwad rauben Wefen bverbirgt.

gn feinem Falle darfit du in der abs
nehmenden Dienftwilligleit deined Nlanned
cinen Grund finden, aud) deinerfeitd die
licbevolle Sorgfalt fiir ibn 3u bejdranfen.
Sdon in dbeinem eigenen Jnuterefje Jolijt
du dad nidt.

Goethe jagt weidlidh:

»Durd Dienen allein gelangt fie endlidh
3um Herrjhen — Bu der verdienten Ges
walt, die dodh ibr im Hauje gehort.”

Die Frau, die fih mit licbend verjtins
bigem Ginn dbem Wlanne unterordnet, fid
feine Mliithe verdriepen I[dft, ibn mit
Ciebedbeweifen 3u umbegen und 3u ums
jpinnent, dbie gelangt allmdblidh 3u einer
Gewalt iiber ibn, wie die Frau, die ftetd
nur ibre Redte im Wunbde fiabrt und
nur fiir ibr eigened Selbjt jorgt, fie nie
erlangt.

Helene Stofl |dhreibt in ihrem Bude
yoie Frau nad) dem Herzen ded Wianned“ :
Aidht ald Pilidt, al8 Bjtlihed Redt bes
tradtet ein edted Weib die Widglidfeit,
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bem Nanne ihred Herzend in Liebe dienijt-
bar 3u fein. Dad Bebditrjnid, die Liebe,
bie fie empfindbet, in fleinen Dienjten 3u
3eigen, ijt o fejt mit ibr verwadfen, dag
ibr mit demjelben ein Jeil ihre8 Gelbit
entrifjen wiirbe.

Die Frau Joll Dem Manne dienen, nidht
wetl er cin Nedht bhat, die@ 3u fordern,
fondern weil ihre ganze atur fie uns
wiberftehlid)y bazu antreibt. AUud) bier
gilt ba8 Wort be8 Didhterd:

»CEhret die Redyte ber AUatur — folgt
bem Bug ber Liebe, {o bebdiirft ihr feine
Gefefe.”

oF

w28 Zur Kefir-Bercitung. Seee

Aud einem jebr lehrreichen Uufjale ded
Medizinalrate8 Dr. Heder, RKreidarst in
Weigenburg . €., ,3ber Bereitung von
Refir” (Sonderabdrud aud Therapeut.
Monatdhefte) geben wir im nadjtehenden
audzugdweije Ddiejenigen Stellen wieder,
welde fiir weitere RKreife unjerer Lefertvelt
ein Gnterefle haben bdiirften.

Refir nennt man ein Getrdanf, weldesd
mit Hilfe eined bejonderen organifierten
Ferment8 aud Kubmild) bergeftellt wird.

Durd) die bejonbere Fermentation wird
die Mild unter Bilbung von MWildjdure
und RKoblenjdure in einen leidter verdaus
liden Buffand iibergefithrt, in weldem fie
unmittelbar 3ur Reforption jeitend bder
Verdauungdorgane geeignet ift.

Refir ijt bemnad) bejonderd in jolden
Kallen angeseigt, in welden dem Wagen
wegen 3u geringer Sdurebildbung etwad
©dure, unter gleidjeitiger mogliditer
©donung bder Nlagentdtigleit, 3ugefithrt
werden joll, jowie fiberhaupt bei allen den
KQranfheit@sujtanden, in denen e8 fidh) um
Darreidhung einer moglidhit nahrhaften,
Dabei aber leidht verdbauliden, reizlofen
RKoit handelt. So 3. V. bei Lungenidwinds
judt, Sfrofuloje, Bleidhjudt, Gidht, Ner=
venjdbwade, Suderbarnrubhr, Wageners
weiterung, Wagengejdwiir, dronijdem
MWagen= und Darmfatarrh, Gallenfteinen,

Aierenerfranfungen und in ber Refons
paleBcen3 von erfdopfenden RKrantheiten.

Der Refir bejtebt aud ovalen oder runds
lidhen blumenfoblahnlidhen Kliimpden von
einem Durdymeljer, welder 3wijden 2 mm
und 5 cm {dHwanft. Die Farbe ded Kefird
ift eine Ydwad braunlid-gelbe.

Aadh einer Legende ol Wlohammed
©pender Ded Refird fein, Der Dedivegen in
einem treffenden Wergleidhe inbesug auf
Form und Farbe ber RKorner ,Hirfe ded
Propheten genannt wird.

Der angenehme, leidht jduerlihe Ge-
jdmad, welder dem von faurer MWild,
mit Rabm gequirlt, dbnelt, und dabei
pad durd CEntwidelung von Kobhlenjdure
bebingte erfrijdhende Wiouffieren ermogs
[idht oft die Darreihung von Wil in
piefer Form bei RKranfen, welde reine
MWildh verwetgern.

Die Vereitung ded KRefird gefdhieht nun
vielfad) in RKefir=AUnijtalten, wodurd bder
Preid jelbitverftandlidh erheblidh gejteigert
tird. Wo bder Bezug Sdwierigleiten
bereitet, empfiehlt 3 fich, Joldhen felbjt an=
sujeen. Die Bereitung it dugerft eins
fad), jo Daf jedermann fie mit Hilfe von
bret Flajdhen aufd letdhtejte und 3u jeber
Sabredzeit vornehmen fann.

Fitr 50 Ct3. Kefir-Rorner, wie fie in
jeder Upotbhefe erbdltlidh find, geniigen,
um fjede beliebige Nienge Kefir Herzujtellen.

Die Haljte diejer Kefir-Korner tut man
obne vorherige Vorbereitung in eine weife
(Riter=) Flaide, fallt diefelbe mit roher
NMMild foweit auf, dap ein 3weifingerbreiter
Raum 3um Gdren der Wiild frei bleibt,
und ver{dlieft die Flajde loje mit einem
neuen Korfe.

AUm fjolgenden Lage fitllt man eine
sweite Flajde mit dem Rejte der Kefirs
Rorner und Mild) in gletdher Weife auf.

Die — por bdireftem Sonnenlidte 3u
{hitgenden — Flajden werden im Sommer
an einem etwad fiihlen Orte aufbewabhrt
und alle 3wei big dbrei Stunden gut durdy»
gejdiittelt. WUm Ddritten Tage wird ber
Snbalt der erjten Flajdhe bi8 auf einen
3weifingerbreiten Rejt audgetrunfen, Diefen
Rejt, weldyer alfo bdie Kefir-Rorner nebijt
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etwad Refir-MWild) enthdlt, jdHhttet man
nun in die bidher nod leere dritte Flajdhe
und fillt fie mit Wildh — wie oben — auf.

Die erfte Flajhe wird famt RKorf gut
gereinigt und it dann 3jur weiteren BVes
nugung wieder verwendbar. Uuj bdiefe
Weile wird bie Vereitung ded RKefird uns
unterbrodjen fortgejefst.

Aaddem man nun jo mehrere Sage
die Kefir-Rorner immer vbon neuem benupt,
fildht man fie beraud, reinigt fie mebriadh
in abgefodhtem Waffer, trodnet fie an der
Gonne und hebt fie fiir etwaigen {pdteren
Gebraud auf. Nlan gieft nun immer
Den RNejt ded Jnbalted einer Flajde in
Die feere Flajde und {itllt ihn mit Niild
auf. Die Fermentation gejdieht bon jesst
ab genau fo erfolgreih wie bei Unwejens
heit Der Kefir-Rorner jelbjt. Der VWorgang
ift ein abnlider, wie er bei der Bereitung
be8 Gauerteigd8 3um VBrotbaden vor fid
gebt, wo die Haudfrau den Nejt ded alten
Feiged al8 Sauerteig filr die ndadite Bes
reitung Ded Vrotteige8 aufhebt. Wenn
Refir einige Tage alt geworden, ift er fiir
ben Genuf nidht mehr geeignet. Wlan
fann ihn aber felbit nad) einer gangen
Reibe von Tagen nod) jum erneuten AUns
fegen mit NMildH benuken.

Cine Patientin Hatte nad) etwa adts
tagigem Gebraud bdie RKRorner getrodnet
und nad) 3ehn Fabren nody die alten,
gut aufgehobenen RKefir=Rorner auf ibre
Wirflamfeit gepritft. Dabei 3eigte fidh
nun, dap die damit angejehte Wild) fidh
genau jo jdnell in RKefir verwandelte wie
bei Verwendung frijd bezogener Korner.

Besiiglidh) bder AUnwendungdweije bded
Refir nun mup bHervorgehoben werben,
baf man, um einen geniigenden GCrfolg
3u ersielen, audy grofere Wiengen bavon
trinfen mup. Von einem balben bi3
einem Glaje Kefir taglidh fann man feine
wefentlide Hebung bder Krdftezujtanded
erwarten.

Alan beginnt allerbingd 3wedmdpigers
wetfe mit fleinen Vengen — wenn notig
egloffeliveije. — Vet Jehr gejdhwddten
BVerdauungdorgarten fann man den RKefir

anfangd aud mit Wafjer verdiinnter Nlild

herftellen.

Alan fann den RKefir jabrelang mit
bejtem Griolge geniegen. Jm RKaufajud
bildet er ja bad Nationalgetrinf. Sehr
angenehm ift, ba man bei einer RKefirs
Rur feinerlei Didt einzubalten braudt.
Aur ift e8 3zwedmdfig, namentlidh beim
Genuffe groferer Wlengen RKefird, fid) viel
in frijder Lujt 3u bewegen.

Bu bemerfen ift nod), daf ber nur
fbwacdh vergorene Kefir leiht abjiihrend
wirft.

Die gleihe Wirfung Hat aud) fehr fetter
Refir infolge de8 Vuttergehaltes.

Demgegeniiber hat der altere KRefir eine
etwad ftopfende Wirfung.

E8 ijt biernad) am 3wedmadgigiten, fir
gewohnlidh mittelftarfen, ndmlid 3wets
tadgigen, KRefir 3u geniefen.

Bei bem grofen Aabriwerte Ded RKefird
und jeiner Jo duferit einfadyen und billigen
Bubereitungdveife, ganz befonderd aber,
weil er bei hohem Woblgejdhmade ein
bygienijd gan3 einwandfreied Wabhrungs-
mittel darftellt, wdre e8 winjdendwert,
bag er eine immer weitere Verbreitung
fande. Wir Ionnen indefjen allen unjern
berehrien Leferinnen und Lefern nidht
bringlidh genug raten, nie ohne drstliden
Rat eine KefirsRur 3u beginnen.

of

Wann und wie lege ih am besten meine
€ier ein,

benft jest Jo mande Haudfrau. Cier legt
man ein im Wlonat Upril und Nlai und
anfangd Juni, wenn fte am billigiten find,
am bejten bald nad) Oftern. Spadter, ur
Beit ber Crnte, twerden bdiefelben wieder
teurer, gan3 abgejehen bdavom, daB bdie
Hibner aud ftellenweife aufhoren 3u legen.
Dann fommt nod) einmal eine Feif, die
geeignet ift 3um Giereinlegen — ,3wijden
ben 2 Frauentagen® — wie die Lands
leute fagen, a8 will heifen, 3wijden dem
15. Auguit (Narid Himmelfahrt) und dbem
8. Geptember (Warid Geburt). Die Eier
jollen bann bejonderd gut fein, gehen aud
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im Preife gewohnlidh nod) einmal etwad
suritd.

Grither legte man mit WVorliebe GCier
in Ralf ein, fam aber davon ab, weil
man Had Ciweif nidht 3u SdHnee {dHlagen
fonnte und RKalfeier fidh aud nidht foden
liefen, fonbern wdhrend ded Kodend auf»
fprangen, da durd) den RKalf die Sdhalen
3u diinn wurden.

Dann fam dad Cinlegen in Waljerglad
— bdod) aud) diefed war nidht gany eins
wandfret — bie Cier jHmedten jtarf und
waren aud) nidht auj jede Urt 3u pers
tenden.

Die Chemie ift und Haudfrauen, wie
in jo opielem, nun aud darin liebend-
wiirbig entgegengefommen und hat ungd
cin fidered Nlittel 3ur Cierfonjervierung
gegeben — Dad ,Garantol”.

Frijde, Jaubere Eier bleiben in Garans
tol ein Jabr und langer gut, {ind dann
pon ebengelegten weder im Uudjehen nod
Beim Uufidlagen 3u unterjdheiben und
fiir alle Bwede 3u gebrauden. Dabei ift
Garantol nidt teurer ald Wafjerglad, und
ba8 Verfabren ift jo einfad), wie bei
Waffergla8 und RKalf. Viele Ciergrofs
bandlungen, Bader und Conbditoreien
baben a8 Garantolverfahren erprobt und
gut bewdbrt gefunden. Un einer land-
wirt{daftlihen ©Sdule wurdben bded Ver-
fuded bHalber Cler in RKalf, Wafjerglas
und Garantol eingelegt und dieje Probe
bat fiir lefitere8 ein glanzended Refultat
ergeben. »Srifdhaltung”.

"%%‘ Bausalt. |EE&<ee|

Bum Rochen der Biilsenfriichte mug man
wetded, moglidhft Lallfreied Wajjer nehmen, hartem
Waffer ift eine Mefferfpth2 voll Soda ober boppelt-
foblenfaures Natron juzufitgen. Der im Harten
Wafler enthaltene Kalf gebt ndamlidh mit dbem
RKafejtoff ber Crbien eine demijdhe Berbindbung
ein, wodurd der Kafefioff unldslich und besdhalb
unverbqulid) wird, Wird bad harte Waffer nidt
in ber angegebenen Wetle weld) gemadyt, dbann
itbersieht ber Kalf bdie Hitlfenfriichte berart, deh
va83 Wafler iiberhaupt nidht auf fie einjumirlen
vermag.

Vermeidung des Oerinnens der Milch,
Die Mild) wird bejondberd im Sommer leidht

fauer. Fiir bdben Haudbedbarf bewahre man bdes-
balb bie INilch gut upedectt tm Iithlen Keller
ober in einem Cidjdrant auf und fodhe jie diters
auf. Durd) dba3 Koden werden die Lleinen Pilze
in der il getdtet und fonit bdie Urfaden ber
Ummwanbdlung bed Milduderd entferrt. Aud
burd) dbad Bufesen von Salizy'faure (1 Gramm
auf 1 Liter) wirdb bdad Sauerwerben auf 4—5H
Tage v:ryogert, ohne baf ber Gejdhmad vardandert
ober ble Mild) ber Gefundhett nadteilig wird.
Fir Kindbermild) iit febodh ein Sufap von boppelt-
Poblenfaurem Natvon (1—2 Gramm auf 1 Liter)
vorzustehen, da3 biefelbe Wirfung Lat,

Dasd Blei ift jwar nidht mehr in der Form
von Weinfannen und Bedern im Hausdhalte vor-
hanben, aber e3 ijt feinedwegd baraud gdnylid
ver|{hwunden. Allgemein wirdh e3 f1 verwenbdet
au den Glafuven ber weit v:rbreiteten und wegen
bed niedrigen Preifed viel benupten trbenen Se-
faBe, bie befannilid vom Tdpfer auf ber Dref-
jdeibe geformt werden. Die fertiggeftellten, aus-
getroctneten Topfermaven werben erft gebraudys-
fablg und unbdurdldajfig dburch die Glajur, bie aus
tiefeljaurem Blet und Fiefeljaurer Tonerde befteht,
wie man fle dburd) Mifden von Bleiglany und
£hm erhdlt. JIn gut audgebrannten Gefdgen ift
bas Blet gehirig verglait und baher nidht gefipr-
lih. Da aber nun bie Gefdak> fehr billlg {ind,
fudht man an Hike su fparen, bad Blet wird
bann nidt vollftdndig von der Riefeljdure gebun-
berr und fann leidt in bie Spqifen iibergehen.
Dad Ausloden neuer Tipfe mit Cjfigwafier wo-
bet bad ungebunbdene Blet in Lojung gebt, follte
fid ble Dausfrau jur Regel maden. Aud bdie
dhemifdhe Pritfung der Glajur auf ihren Blei-
pebalt, begiehentlidh auf thre Gefahrlichleit, erfolgt
apnlidh; man fodht bie betreffenden Gefife mit
einer vierprozentigen Cjfigidure, worauf man bas
eilg"u[tin Lojung gegangene Blet ald Sdhwefelblet
exhalt.

22DD| * & Kide. » ¢ |ECae|

Rodireiepte.
Altoholhaltiger Wein fann su figen Speifen
mit Bortetl dbuvd) alfoholiveien Wein ober wafjer-
verblinnten Sirup und ju fauren Speifen burd
Bitronenfaft erfept werben.

Semmelsuppe. Bereitungdyeit 1!/« Stunben.
Sl 5 Parfonen. Jutaten: Nefte von Weifbrot,
1 Bwiebel, 50 Gr. Butter, 1 GRIoffl Mebl, Sals,
gemiegte Suprenfrauter, 1 Cidotter, Rahm, Viuskat:
nufg, 16 Gr. Liebigd Flel{dertvaft. — Buiter,
Bwtebel, Semmel und Mehl mwerben angebrdunt,
ba3 nbtige Waffer sugegeben, nebjt Saly und
Guppengriin, bann laffe man bied redht famig
foden. Dad Ganze wird burdgetricben; dbann
gtbt man ben Fleifdertvalt bazu und rithrt mit
Rahm und Cibdoiter ab.

Rindszunge mit Kapernsauce. Die jauber
gewafjdene griine Odfenjunge wird mit fo vie
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fochenbem Waijer ober Fleljdhbrithe sugefeht, bap
fte bavon Dbebdedt ift, mit bem ndligen Sals,
Bwiebel, JNelfen, Lorbeer und Selleriemursel weidy
%Iod)t (in 2'/2—3 Stunden). In 50 Or. filger

utter bdmpft man 8 Loffel voll el gelblidh,
[6fht mit ber paffierten SBungenbrithe ab, {darijt
mit Ritronenfaft und gibt 1—2 Loffel voll Kapern
bet, lafit die gefdhdlte und frandierte Sunge bavin
rafd nodh 5—6 MWMinuten anyiehen und vidtet
piibid an.

Paprikaschnitzel. Nidt ju biinn gefdhnittene
Kalbfleijdhplalt werdben mit feinem Salj befireut,
in Dtebl umgewendet, in jlifer Butter jhdn geld
unb weid) gebraten, auf eine ermdrmte Platte an-
gertcbtet, bem Fonbd eintge Loffel Rahm und Fleijd-

vilhe beigefilgt, eine Mefjexipite Paprifa damit

aufgefodht und itber bie Sdynigel pajftert, basd
?Bar:aetmit Bitvonenjaft betvdufelt und bann fofort
evotert.

Bayrische Riiben mit Schweinefleisch.
Die Nilben werben gewalden, geidhabt, in Stengel-
dhen ober Schetbdien gefdhnitien, mit einem Siitd
Sdweinefletid und Fleijd- odber Knuodenbrilhe
auf magigem Feuer Halbgededt gefodt. (Jn Cr:
mangelung von Fletihbrithe, bevettet man fid) folche
augenblicdlich mit Wagaid geldinter Fleijdhbrithe.)
Dann bereitet man eine braune Sauce von Butter,
Bwiebeln und Mehl, jowie ber notigen Fliffigleit,
filgt fie bem Fletjhe bei und laft alled langjam
gar werden. Dad Gemilfe foll ohne lange Sauce
fexviert wetben; e3 wird in die WMitte der Frany-
{ormig angeridteten Fletfdtranden gegeben.

Griine Bobnen. Nadbem fie abgejogen, veibt
man §iz mit einem trodenen Tude gut ab, fiebet
fte in Salywaijer Halbweid), gieht ab, dampft in
genilgend Fett feingefdnittene Swiebel gelb, fiigt
bie Bobhuen mit Sals, Pfefferfraut und etwasd
Tleifchbriibe bet und dampit fie weid.

Tomatensalat. Die Tomaten legt man einen
Nugentlid in warmed Wafjer, bamit fie beffer su
fddlen find. Dat man bie Paut abgesogen, werben
fie tn stemlid) dide Sdyeiben gejdinitten, fhon in
eine Salatidilfjel rangiert und mit einex Mifdhung
von Oel, Bitrone, Sals und etwas feinge|dnittenem
Sdnittlaud) iibergoffen.

Rartoffelkndpfli. Su 1 Rilo gefodhten unb
geviebenen RKartoffeln tlihrt man 5 Cier, Salj,
Puslctnup, 1 Laffe Mild und Webl, jo viel
ndtig (um Bujammenhalien), nimmt Tetg auf
ba3d Brett, {dabt fie in fiebended Salywaijer unbd
behanbelt fie wie Meblipdapli. Beliebig Lann man
in bte Tetgmafie feingewiegte Peterfilie geben.

€Englischer friichtepudding. 500 Gramm
Pehl, 260 Gr. feingemiegtes Nievenfett, 1 Prife
Saly und dad ndtige Wafjer wird su einem weiden
Telg vevarbeitet, ben man audwelt, nadbem er
'/« Stunbde gerubt Hat. Ueber eine tiefe Schilijel
breitet man eine Servleite, leat den Teig barilber,
und giebt nun lagenweife Objt (Stadelbeeven,
Johannidbeeren, Kividen, Pflaumen, Aepfel 2¢.)
mit oiel Buder pinein. Dann bindet man bdie

Gerviette feft au, febt ben Pubding in hinreidend

fodende8 Wafjer und fiedet thn unausdgefept 3

%ilénben. Angeridhtet, beftreut man thn jtarf mit
uder,

Melonentorte. Man nehme eine halbe ober
gange Melone, je nady Orbge, fdhdle fie, entferne
bte Kerne und jdneidbe fie in Stiidden. Kodpe
fte bann mit 3/s Liter halb Weigmwein, Halb Whafjer,
ber Sdale einer Halben Ritrone, 1 Stiidden
Bimt und 4 Pfeffertdrnern auf gelinbem Feuer
langfam gang fury ein, treibe fie durd) einen
Sether und verriibre dad Durdgetriebene mit
100—150 Gr, Suder. Bereite nun aud 250 Gr.
Butter einen Blatterteig, rolle die Ha:fte ju einem
runben, meffertiidendiden Boben qus, lege thn
auf ein mit Ptehl befiebted Badbled) und breite
bie Melonenmafie daritber aus, laffe aber rund
Berum ceinen fingerbreiten leeven Raum. WMan
rolle bie anbere Teighidlfte ebenfalld zu einem
runben Bodben, jtede oder {dneidbe Figuren Hinein
und dede ihn ifiber ben erften, jade ihn neben
hevum ein wenig aud. Wan beftreidht dbte Torte
gtit verflopftem €t unbd badt fie in stemlidy ftarfer

Be.

Gingemadyfe Fritdite.

Hpfelsirup. 1 Kilo Aepfel, /2 Liter Waijer,
Buder jo {dwer wie Saft, — Pieju fonnen ale
moglidhen Sorten Wepfel vevwenbdet werden; fe
unveifer fie jind, bdefto befjer tjt e8. Gewdhnlid
nimmt man Falobft sur Bereitung von Sivup
undb Gelee. Dad Obft wird gewajden, in vier
Teile gefdnitten undb vedt fauber von allem
Wurmigen und Faulen befrett. Nadypem bie
Sdnige nun, famt Sdale, mit dbem Waffer 1
Stunbde gefodt worben, {ditttet man fie in ein
groBloderiged Sieb, unter weldem man ein Tud
gefpannt bat. Pan lapt den Saft, welder jur
Bereitung vbon Strup unbd Gelee verwenbet wird,
flar ablaufen, ofhne in ben epfeln au rithren.
Nadhdbem fobann bad Sieb auf ein anbered Gefap
geftellt worben 1ft, treibt man bie Wepfel dbuvdh,
fo bag nur nod) bdbie Sdalen tm Sieb guriid:
bletben. Dad durdygetriebene Mud wird 3u Mar-
melabe ober Upfelmusd vermwenbet.

Um Situp ju madjen, wiegt man ben Apfel-
faft, gibt gleidhidywer Buder dbaju und fodyt bies
etwa awet Minuten. Dann wird dber hitbid rote
Sirup vom Feuer genommen, in erwdrmte Flajd):
dhen gefilllt, weldhe man fofort verforft und ver-
pidht. it ben Wepfeln Ednnen qud) Birnen,
Quitten ober Pflaumen gefodit werben, der Saft
with nur umfo befjer.

Schiittelfriichte. 1 RKilo Frildte, 1 Kilo
geftogener Buder (befte Qualitdt). Die Frlidte
werben gut gevetnigt, mit bem Buder in bie Planne
gebradit unb auf bem Feuer beftanbdig gefchilttelt,
bid ber Buder gelojt ift. €3 barf nidt etwa in
bent Beeven gevithrt werben, benn {ie follen gamy
bleiben. Jn 5—10 Minuten find fie jum Cine
fillen ferttg und werben in gut verjdliegbare
Glafer gefitlit. AB Schilttelfritdhte benltst man



119

gerne Sobannidbeeren, Brombeeren, Crbbeeren,
Trauben. Su bden Dbeiben lepteren braudt man
nur halb fo jdhwer Buder ald Beeren. «Bibt man
Sdilttelfriidte ald Deffert, oder su Meblipeifen,
jo vermticht man fie mit ein wentg Wafjer. Sie
find den frijdhen Beeren am dhnliditen und Halten
ftd in Gldfern mit gutem Berichiug jabrelang.
Aud Spithler’s ,Reformbodhbudy”.

friichte in geschwefelten Glasern. Man
fest die audgefteinten Friidhte mit dem Waifer
untb jerbrddeltem Suder in einer Meffinglajjerolle
su und focht fie 5 Minuten. Die jur Aufnahme
beftimmten gut gereinigten und gany trodenen
@ldjer balt man iiber den Tampj von brennenbem
Sdwefel, fitllt die Marmelade 1afd) etn, HAlt aud
bad bereit gelegte, feudyte Pergamentpapier obder
bie Sdmeingblafe itber ben Shwefelbampf und
vertbinbet Heif.

Heidelbeeren, Johannidbeeren, Stadelbeeren,
Preifelbeeven, Rberhaupt alle Beerenfritdte Ionnen
auf bieje etnfache Weife fonferviert werden; aud
Bwetidgen und Ileine jiife Birmen elgnen fidh
pagu, dbodh milifen fie Idnger vorgefod)t werben.
Der Shwefel in diefer geringen Menge it abjolut
unjdadltd, die Friidte fdnnen eventuell mit nodh
etwad Sudersuiap fofort nad) Entnahme ausd den
Gldfern genojfen oder nodymald aufgefod)t ober
#u Kudjen vermenbdet werben.

€ssiggurken. 1 RKilo Cornidonsd, 3 CRloffel
Saly, /= Riter Ejfig, 2 Sweige Cjtvagon, 10
Pheffertorner, 2 Nellen, 1 Lorbeerblatt, — Man
wdfdt und trodnet dbie Guifen und rithrt fte in
einer tiefen Schilflel mit dbem Saly um, Der
Gijig with mit ben Gewilrzen aufgefodht und
erfaltet bdarliber gegoffen. Jad einigen Tagen
fodhit man alled sufammen auf, giept nodh etwad
frijhen Cifig au und ridtet in einem Steingut-
topf an, den man nad) volligem Grfalten gut
vetbindbet. Der Ejfig muf 2 Centimeter fiber den
Gurfen ftehen. Auad ,Gritlt in der Kide”.

Il #533| Krankenpfiege. !é@eo ‘

Dte schiadliche Wirkung des Genusses
giftiger Pilze dufert fid) gewdhnlid) nad) etnigen
Ctunden. Abgefehen vom Fliegenpily, der jehr
bald nad bem Genuf Unruhe, raujdadnlide Su-
ftande, in fdhweven Fdllen Krdmpfe, Verluft
be3 Bewuptfeind, faft nitemald8 Crbreden und
Diavrhden Hervorruft, find es im allgemetnen 3u-
nidit Storungen in bden Berdbauungdorganen,
meldie eine eingetvetene Bergijtung melben: ftarde
Ucbellett, Crbredien, Durchfalle, Leibidhmersen,
Weiterhin Idnnen fid) Heftiger Durft, Herzllopfen,
Sdwinbdel und Ohnmadyt einftellen, und endlidy
fann unter Adbnabhme der Heratdtiafett und heftigen
Krdmpfen ober Betdubung der Tobd eintreten. Bet
anberen Pilzen seigt fid) die Giftwirfung exrit nad
4—8 Gtunbden, bei dbem SKnolenbldtteridmamm
fogar erft nad 8—40 Stunben, wobei die Aus-

fidt auf Dilfe wegen der Dbereitd erfolgten allge:
meinen Bergiftung bedeutend verringert ift. Maden
fih nady bem Genup eined Pilygerichted Erichein-
ungen geltend, welde ben Verdbadt einer BVergiftung
ervegen, {0 jorge man fofort filv dratliche Hilfe.
Bisd folde sur Stelle ift, mup die Aufmerfiamieit
auf Entfernung ded Gifted quad Magen und Darm
gevidhtet werben. Fald Crbreden nidt bereits
eingetreten ift, tufe man e3 bdburd) Berabreidhen
von warmem Wafjer odber bdbaburd) BHervor, bah
ein TFinger tief in ben NRaden geftedt wird.
Jottgenfalld gebe man ein  Abfiihymittel, am
beften 1—2 CRldffel Rizinusdl. Retdlihed Trinlen
vont Waffer, welded bet BVergiftungen mit Spei-
teufel ober Gfifiveisler am bejten eislalt gegeben
wird, ift ratlid, Sdmerglinbernd pflegen Heifte
Umid)lage auf den lnterletb ober Heige Bdbder ju

whfen, » Pilymertblatt”.
|\ | Gartenbau und Blumenzudt. |\{p |
Das €inwickeln der friichte. €3 jt

traurig, wie ungejdidte Hande mandmal mit bem
Obft umgehen. Dad |dlechte Audiehen bdiefer
landwirtidaftliden Crieugnifje auf ben Marlten,
ift immer eine Folge leidhtfertiger Behandlung.
Die Behandlung ded Obited filv den BVerfauf ijt
aud) bet Leuten, die Crfabrung Haben militen,
felbft bei Hanbdlern, nod) bodft mangelbaft: Man
{ditttelt und {dilttet dad Obft ju viel, verpadi
¢3 nidt feft genug, legt e8 nidht vorfichtig genug
aud einem Gefdp in dbad anbdere.

Fritdte, welde tabellod verfdhidt werben jollen,
werben eingeln in Seidenpavier gewidelt, bann in
fladbe, nidht BHobe Kiften eingeln bdidht nebenetn-
anber gelegf, bie SwijdenrGume mit Papier-
{dniseln, Papierwolle, Holz volle ausdgefitlit, Die
griidte milffen didt liegen, fidh nidht bewegen
fonnen, jonft werben fie gejdlagen unbd geftogen.
Die etngelnen Dedelbretter jollen Swijdenraum
baben, bann ijt bie Quft nidht abgejchlofjen und
bie Frildhte Halten fidh befler. Da febe Frudt in
ber Berpadung um 2—38 Tage nadyreift, gefdhieht
bag Cinpaden mindeftend 2—3 Tage vor ber
vollen Reife.

| 99D o Frage-Ede. o té@e&l

Bunfivorien,

71. DPeidelbeeren Dbewabrie i fiir ben
Winter ftetd mit gutem Erfolg folgendermagen
auf: Sdjbne, gewajdene Heidelbeeren werden toh
in gewdhnlide Weinflajden unter Bdfterem Auf:
ftoBen didt eingefilllt. Suoberft gibt man nod
1 Theeldffelchen Staubjuder baju, verforft bdie
Flaide, bindet fie aut su und legt fie in ben
Keller, Heidelbeeren auf biefe Art aufbewabhrt,
Rbertreffen an Aroma bdie fterilifierten bet weitem.

Frau D.zG.
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75. Aud) id habe fhon wiederholt basd neue
Gemilfe Pelianthi [oben gehort; e3 foll aufer:
ordentlid) ertragreid fein und im Gejdmad jehr
angenehm. Wenn Ste und anbere ndbered ba-
riiber vernehmen wollen, tun Ste am beiten, fidh
an eine lanbwirtidaftlihe Sdule, Siridhof,
Sitrid), Plantahof, Landquart, zu wenben und
Ausfunfit u verlangen. Der ,Praltlide Rat-
geber” filv Obft: und Gartenbau in Franfjurt
a. O. fat fidh aud anerboten, Nummern mit Ab-
handlungen fiber Helianthi foftenlosd 3ugui§ri!t9en.

tb

77. Leiber ift mir aud fein Kasestangen-
rezept Dbefannt, nidt etnmal mein Kodhlexifon
wetft ein folded auf. WBielleidht bient aber Jhrem
Lafeliebenben Cheherrn bad Kafejdnittenrezept bas
ic[;5 bem Kodhbud) von Fran &. GSpithler ent:
nehme.

KRdfeldnitten. 800 Gr. Brot, 150 Gr.
Réfe (aud) Magerfife), 50 Gr. Butter, 1 Ei, 1
GRldffel Mild, 1 Kaffeeldffel DMebl, Badfeit. —
3n ber Heigen Butter wird dbasd Diehl gedbdampft,
bann vom Feuer genommen, der feingertebene Kafe
bagu geriibrt und dad mit ber M erquirlte
Gi Hineingemijdt. Diefed Teiglein wird auf bdie
Brotjdnitten geftridhen, worauf biefe, bie befiridhene
Seite' nach unten, in ztemlich viel fiebend Heigem
oett, auf ftarfem Feuer gelblidh gebaden werden.
Dann wendbet man fie und badt fie fertig. J.

78. Sie werben Fleden aud Tapeten, bie
feudyt geworden find, fdwerlid mehr entfernen
fonnen. Modten Ste nidht lieber dad Simmer
neu tapesteren lafjen unbd vother einen Fadmann
befragen, wie ber Feudtiglelt gefteuert werben
fann? Haustidterden.

80. MNidht fo diberirieben iparfam fein!
Sdyenten Sie ben ganzen Plunber bem Broden-
baus, wenn Sie in ber Nihe Jivih8 wohnen!
&8 gibt in groBeren Stdbten aud) Hinbdler; bie
alte Blechwaren :c. auffaufen, aber e3 wird
babet wenig genug Derausidhanen fiir den Ber-
Laufer! Goa.

81. 3Bu einer griinblihen DBeriveibung ber
Miicken und Fliegen qus ben Wohnrdumen
tut edhted Injeltenpulver gute Dienfte. Dad Pulver
with auf eincn LOffel gejdhilttet, der fo fange ftber
eine Flamme gehalten wird, bis bad Pulver voll:
ftanbig verfodlt ijt. Wdahrend biefed BVerfahrens
werben bie Fenfter weit gedffnet, dbamit bie Jn-
feften entweidjen Idnnen. Dad Nufftellen von
flacgen Taffen mit Lorbeerd! ift gleidhfalld duperft
witffant. Laft fid died Ausrdudern mit Jnjelten-
pulver bed abends, wenn fich viele Qudlgeifter im
Sdylafsimumer eingefunbden haben, nidht mehr vov-
nehmen, fo muf junddit Lraftig Sugluft genadt
werben. Sodann wivh ein Lidit in ben RNeben-
raum gejtellf, — mwahrend bad8 Sdlafzimmer
bunfel bleibt. — Dev PHelle Sdhein Jodt bie
Midden an. — Um aud) im Gavten vor Mitden
gefditst su fein; find Wajdungen mit Sitvonen-
faft vorzunehmen, ober man trdufelt eintge Tropfen
Lavenbelol auf bad Kleibd. PMinna,

82, Der tdglihe Gebraud wvon Maggi-
suppenrollen fann nidt jdadlid) wirfen, wenn
Sie Adbmedhslung in die Sade hineinbringen und
bie Mijdhung gendigend lange fodien laffen. [
finbe, ein Koden von nur 10 Winuten ift 3u
fury; beffer wadrs, man wiltbe dbie Suppen eine
halbe Slunbe auf Lleinem Feuer fieben lafjen.
Dann erft werben, meined Crachtens, die Nabhr-

fioffe aenfigend aufgefdlofjen und bie Suppe ift-

{dmadfait, — Bet und witd bie Waggtwiirze
faft tdgltdh gebraudt. Marta.

Fragen.

83. Bon Magendrzten Horte id behaupten,
bap Oriinkern fiit mande Krvanfheiten Dellend
fet. Da man in den wenigften Nihrtabellen den
Gebalt der Griinferne findet, jo modte idh bie
Abonnentinnen, die darin Bejdetd wiffen, um
Nustunft bitten,

84, Weldyer lintetfhied tm Nabrgehalt befteht
swijhen gelben und griinen E€rbsen im ein-
gemadhten oder getrodneten Suftanbd?

Haudfrau in 3.

85, Wte fann man einen jefr falten Stein-
boden {iber einer Wajdtdde am vorteilhafteften,
wenigftend teilweife decen, fo bap man beim Um-
bergeben und bei der Wrbeit nidht gentert ft?
Gewdhnlibe Teppide find unywedmipig und
Linoleum fdltet aud). €3 hanbdelt fid) ndmlid
nur um bdle Pdltere Jahredseit. Ware in Bitvid
nidt eine Matte erhditlid) aus Korf ober Stroh,
nur nidhid jdhwerfalliged? Wo besieht man bie
aroBen Strohmaiten, die in Warenhdujern jur
LBerpadung umfangreider Gegenftdnde (Tudy-
ballen 2c.) vermwenbdet werben? Beften Dank filr
jedbe Ausfunit. Biola.

86. WU eine praltijdhe und erfahrene Haus-
frau mir giltigjt RNat erteilen fber bdie Bebanb-
lung ber Ffussbdden? Dabei follte alle3 be:
tildjidtigt fein: bie Dyglene, Orbnungs: und
Sdionbheitdfinn unb bie BVoridrifien bed Sdreinerd
unb bes Arvdpiteften. Diefe leptern biltieven: Auf
feinen Fall Wafjfer. Sie ruinieren bdamit bdie
fdonen Parfettboden vollftdndig. Die Hyjiene
unb bejonderd aud) dte Kampfer gegen die Tuber-
fuloje ftellen bdad Hauptgefes auf: Freihaltung
von Staub auf fendtem Wege. Wir Hhaben

aweterlei Bodden, Parfett unbdb mit Lad geftridene.

Wie follen {ic behandelt werben, unter Berfid:
fidtigung ber Bewohuner, der Crhaltung ber Fup-
biden und der Arbeit und Koften. Jn der Theovie
bin id fehr filr bad feudhyte Berfahren. Beim
Parlett ift e3 aber milhlam, beim ladierten Boben
foftipielig, weil das Waffer den Lad fo {dmnell
forinimmt. Dagu leiben empfindlide Hande in
dbem bavten Waffer fehr. Wer gibt guten Rat
unb finbet in all biefer Kompliztertheit ben ridh-
tigen Weq ? Bertha.

Reello Apotheken “aiceseare rore-

QGrolich’sche Heublumenseife, Preis 65 Cts.
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