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Das Unméglide wollen,

Das Undentbare denfen,

Und das Unfaglide fagen,

Rat ftets gleidye Srucht getragen;

Du mufit, wenn die Trdume fid) {dheiden,
Suletst das Unletdlidye leiden,

oF

Die Dekoration unserer Speisen.
Don Xlelly Karftens.

AUud) bdie Frauen, die den Rubm ges
nieBen, gute Haudfrauen 3u jein, vertvens
ben unter ber Lait ihrer Haudlidhen Urs
beiten nidht immer die geniigende ©orgs
falt auj die jdHone Uuenjeite der Dinge.
Dad trifit namentlid fir die Speifen 3u,
trodbem dicje weit beffer munbden, wenn
fie ein slerlihe8 FuBere® bHaben. Die
Srauen fithren 3u ibrer Entjduldigung
meift an, dap fie weber die erforberliche
Beit nod) dad niberfliffige Geld bejdfen,
um alled, wad auf den Tijd fommt, in
gefalliger Weife anzuridten. WUber diefer
Ginwa b ijt nidt jtidhaltig, da die fitr
Den Bed verwendete Wlithe nidht grof
ift unb Roften dadburd) iiberhaupt nidt

erwadien. €3 laft fidh fogar behaupten,
Dpaf man damit Criparniife ersielen fann,
weil man viel leichter geneigt ijt, die Ein=
fadbeit eined Geridht3d 3u fiberjehen, wenn
e8 dem ©donbheitdlinn [dmeidelt.

Gn ber Regel gibt die Speife jelbjt aud
a8 Waterial fitr ihre Uudjdhmiidung Hher.
Dad ift namentlidh bei allen VWors und
Wittelgeridhten, wie bet jamtlidhen {iigen
©peifen der Fall. Nlired-Pidled, fleine
Gurfen, RKapern, Sarbdellen, Hartgefodte
Gier, Gdalotten, frijhed, gefodted Ges
miife und griine Salatbldttden find uns
derbare Deforationdmittel sum garnieren
von Salaten, Wlaponnaifen und Ujpifs,
bei Denen man dod) inbejug auf dad
Uudjehen bdie groften Unjpriiche maddt.
Am {donjten jehen bdieje ©peijen ausd,
wenn man fie in einen wenn moglid
runden Gladteller gibt, die Oberfldde
glattitreiht und dann gleid einer Torte
belegt. Died8 fann Jowohl ald Flidens
mufjter al8 audy mebr plajtijch audgefiibhrt,
wie man ¢8 auj Jorten {iebt, gejdhehen.
Dad leftere ift honer, aber aud ungleid
jdbwieriger.

Wir wollen und dedhalb hier nur mit
ber Herjtellung von Fladenmujtern bes
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{hdftigen. Um beften teilt man die Obers
flaide Der Speije, je nadhdem man einen
Rran3, einen Stern ober dergleidhen zur
AUnidhauung bringen will, geometrijd ein.
Nlan legt 3. V. einen Teller, Der um einen
Drittel fleiner ift al8 bie Speife, auf diefe
und 3ieht mit einer Gabelzinfe bie Runbds
ung nad), darauf madt man einen Punit
in der Nitte und fithrt von diefem aud
ftrablenartig bier ober adyt fiirzere oder
l[angere Stride nadh auBen hin. Widhtd
ijt einfader, al3 jefyt dDie ©peije reizvoll
3u deforieren. NMlan belegt 3. B. die Rund-
ung3linie nur mit ovalen, aud Pfeffers
gurfen gefdnittenen Vldattden, bdbie man
jduppenartig aneinanderfiigt, und I[dft
fiberall dorf, wo fidh eind dem anbderen
anreibt, nad) innen wie auien ein Sars
bellenjtreifhen in jdhrdager Ridhtung ausd-
ftrablen. Jn der Mitte erhalt eine fleine
runde Pfefferidote, von bder nad AUrt
eined ©ternd Sardellenjtreifdhen mit Rapern
auf den ©pifen audgeben, ihren Plas.
Cbenjogut fann man den RKranz aud) ausd
Rapiinydenbldttden, die inbefjen nidht
{duppenartig, jondern in doppelter RNethe
gegeneinanbder gelegt werden, bilden; wo
bie Stengelden 3ujammentreffen, fiigt man
irgend etwad roted, wie wingige, ausd
Phefferidhoten gejdhnittene Rundungen ein.
Der Stern wird ebenfalld aud griinen
Blatthen und Phefferfdhoten gemadht. —
Bei audgeftiiryten Salaten und AUjpifd ift
die Deforation nod) lethter. Hier geniigt
e3 in Der Regel, Daf man in die Witte
eine aufgerollte Garbdelle, ein ald Rofe
hergerichteted RadieBdhen obder einen Stern
aug Gieradteln legt und den RKegel mit
Galatbldttdhen umbrdnst.

Giife Speijen — Crémed, Geleed, Blancs
mangerd ¢c. — verztert man mit einges
madten ober fanbdierten Fritdhten in der
namliden Wlanter.

Uudgesetdhnet sur Deforation von Fleifd-
und Fleijdgeridhten eignet fich roted Fleijdh=
gelee. Wer bdie WUuBgabe Ddafitr jdeut,
fann e8 fidh leidht folgendermafen Dbes
reiten: man o)t etwad Fleijderiraft in
Heifem Wafjer auf, fiigt bad nodtige Sals
Dazu und fjteift und farbt die Fliffigleit

mit roter Gelatine. Wenn dHad Gelee er-
faltet ift, jhneidet man Sternden, Runds
ungen und Bldtthen daraud.

Gefodted Fleijd, bad mit einer Sauce
ober aud nur mit Senf oder Gurlen fers
piert wird, erbdlt ein viel verlodenberesd
Audfehen, wenn man Peterfilie dbarum
legt ober bie Gurfen und NMlired-Pidled
3um Umbrdngen ded Fleijdhed verwendet.
Uudh blau rejp. gritn gefottene Fijdhe wers
ben in gleider Weife garniert. WaB bie
fo baufig 3ur Speifendeforation benuften
roten Riben anbetrifjt, jo rate idh von
ibrem Gebraud) ab, da der Saft rajd
audlauft und einen Teil ber Sditfjel fdrbt,
wad feinedvegd hitbid audfieht. Ebenjo
bin id entidiedene Gegnerin davon, Kars
toffeljalat mit dem Sajt der roten Nitben
ober De8 ©pinatd 3u farben. Fdh finde
einen joldhen rvoten obder griinen Salat
direft unappetitlid, wie jede Speije, der
man ibr natirlidhed Uudjehen geraubt
bat. Cine jebe Gade joll al8 dad 3u ers
fennen fein, wad fie tatfadhlidy {jt.

Braten werden nie bejonderd dbeforiert,
e8 fei dDenn, daB man Ddie ihnen beiges
gebenen Gemiife &. darum arrangiert.
Roajtbeef madt fidh, mit joldhen garniert,
itmmer {doner. Sdeut man NVlithe und
Roftenr, nodh) ertra Gemiije dazu bHersus
ridhten, o fann man dod) immerhin RKars
toffeln rund braten und darum legen.
Gm itbrigen laffen fidh einige Rofentfohls
ro8den, etwad Vlumenfohl oder ein paar
Wobrritben leidht in der Suppe weid)s
fodhen, diefe erhdlt badurd) einen feineren
Gejdmad und die Gemilje dienen, mit
einer Gauce eingedidt, jur Garnierung
De8 Roajtbeefd. Vielfad) verwendet man
neuerdingd fleine Vapier{dhitfleldhen, die
in Papiergejdhdfjten und Konditoreien fiir
billigen Vreid 3u Haben find, fiir diejen
Bwed. Wan fillt {ie unmittelbar vor dbem
Gervieren mit piireeartig gefodhten Ges
miifen, wie 3. V. Spinat, und jtellt jie um
Dben Braten auf. Uud) Kalb8braten wird
mit Vorliebe mit Gemiifen (Rarotten,
gritnen Crbjen, Rofenfohl &.) umlegt.
Ganjes und Cntenbraten umfranit man
mit den 3um Fiillen benuften Lpfeln .
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Auf Sdhnigel, RKoteletten und RKarbos
naden legt man ein Bitronenviertel, unter
Da8 man nod ein Peterfilienszweiglein
{hieben fann. Peterfilienblattdhen werden
aud 3um umfranzen von frijd gefodhten
und neuen gejalzenen Heringen verwendet.

AUlle frifajjecartigen Geridhte nehmen
fid, mit Rreb8najen versiert, fehr gut aus.
Wan pugt die lefteren febr fauber aus,
trodnet jie und perwabrt fie an einem
luftigen Ort, um fie bei VWedarf mit irs
gend einer Fleijdh= ober Semmelfarce 3u
fitllen. Bur Deforation diefer Speifen bes
nufit man RKapern, Salatbldttden und
Bitronenviertel. AUM3udidt joll der Velag
jedodh nidht fein. Ragoutd werden meijt
nur mit Cierjdheiben ober -bvierteln und
allenfall8 aud) mit Bitronen garniert.

Unter Gemiifen garniert man Spinat
unb Griinfohl mit Civierteln und gerditeten
Raftanien. Alle anderen bletben groftens
teil8 unversiert, dod fann man griine
Grbfen bei feineren Gelegenheiten mit
einigen RQreb3jdwdnzen bdeforieren.

. Gewohnlider Blattjalat wird mit Ciern
belegt, Rartoffeljalat gagegen umgibt man
mit einem RNand bvon Rapiingdhen- oder
Rrefjeblattden.

Cin paar Worte modte id) nod) fpesiell
ftber die Versierung von Upfelfompoit
jagen. GCniweder legt man etwad roted
®elee barum obder man verfdibrt in nads
ftebender Weije: Uud fjteifem Papier wird
eine cinfade Sdablone etwa in Sterns
form auBge|dnitten und auj dad Koms
pott gelegt; dann fireut man geriebene
Sdofolabe ober rot gefarbten Streuzuder
— erhdltlid in RKQonbditoreien — darauf
und entfernt nunmehr vorfidtig die SdhHabs
[one, worauf fidh dad Wlujter fauber in
Brauner ober roter Farbe auf dem Koms
pott abzeihnet. Hn bdiejer Wlanier defos-
riert man alle f{iigen Speifen mit Vors
liebe in China, Japan und anbdern afi-
atijhen Lanbdern.

Uufjdhnitt joll ftetd8 mit einigen PVeters
filiensweiglein garniert werden. Alan
braudt bdiefelben nur 3wanglod 3wijden
die Wurits, Bratens und dergleidhen Sdeis
ben 3u |dieben.

Nihtd it ein jo dbantbarer Gegenftand
3ur Deforation, wie ein belegted Vrotden.
MWan glaubt gar nidht, mit wie geringen
WMittein eine bunte Sdiifjel mit Toaft’s
fidh ret3voll audjtatten laft. €in mit Butter
bejtridhened Nlildhbrot, durd) Sarbellens
jtreifdhen abfarriert ober mit einer Sdheibe
Ralbdbraten belegted Butterbrot, auf bem
fid ein rojenartig zuredtgeidnittencd Ra-
dic8dhen befindet, wie ferner ein Eibrotdhen
mit  einer jujammengerolliten Sarbdelle,
unter bdie ein Jweiglein Brunnenirefje
gefdoben ijt, gewdbhren einen ebenfo appes
titreizenden wie djthetijhen AUnblid.

Cine bunte ©diifjel mit Fleinen Quden
[t fid febr 3sierlidh Dberridhten, wenn
man unter jedben Kuden eine Rundung
aud franjenartig audgejdnittenem RKrepp=
papier in Harmonierenden Farben legt.
DeBgleidhen plaziert man RKonjitiiren auf
einer Unterlage von farbigem Geidens
ober Rreppaier.

Cine Frudiiditijel jollte nie ohne den
©dhmud einiger griiner Ranfen auf die
Tafel fommen. WMan fann fie bamit ums
frangen ober ecingelne Sweiglein aud
swifdhen a8 Objt jteden. Diejed nimmt
fih bann weit einladender und poetijder
aug.

Gerviert man Sdlagrabm, o arrans
gtert man ibn vorteilbafterweije 3ujammen
mit dbem dazu gereihten Vadwerf. Die
fleinen Qudenbdiiten, die neuerdingd in
jedem RQonfitiirens und Konditorlaben feils
gebalten werden, fann man mit dbem Rabhm
fitlen und 3u einem 3ierlidhen Wufbau
bereinigen, jdmale Waffeln aber ftedt man
in {dhrager und aufredter Lage 3wijdhen
den aufgehaujten Rabhmjdhaum.

Aidht vergeffen will ih aud) bdie be-
liebten winsigen Formden aud Bled) und
Ton, die mit Gelee gefitllt und audge~
ftitrst, einen reizenden WUudpuf fir jiige
Gpeifen ergeben. Jn Ermangelung bers
jelben laffen fidh audy Cierjdhalen benugen.
NMan {dHneidet oben eine Spife bed Eid
ab, 1Bt Dad Gelbe und Weife audjlieRen
und fillt die nod diinne Geleemaije hins
ein. it fie erftarrt, jo {ddlt man dad Ei
forgfdltig ab und erbdlt nun die Form
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eined folden aud fteifem Gelee. — Diefe
GeleesCier, die man aud) al8 Fleijdgelee
ober gefteifter Wiaponnaije herjtellen Fann,
find eine vorziiglide Deforation fiir allers
hand Gpetfen.

oF

Aufbewabrung von Obst.

Die diedjdhrige Objternte wird faft in
allen Gegenden jehr réidhlide Erirdge an
wertbollem Winters und ZTafelobit abs
werfen. ©tatt bdiefe [donen Friidhte im
©padtherbjt 3u niedrigen Preifen 3u vers
faufen, wird der LandDmann darauj Be-
dadht nebmen, moiglidhit viel Winterobit
in geeigneten KRellern oder anbern pafjens
ben Raumlidleiten 3zu fberwintern, um
a8 Objt im Laufe de8 Winterd ober ded
Fommenden Frithlingd 3u beffern Preijen
absujeen. Dad AUufbewabhren ded frijdhen
Objted erfordert Wrbeit und Umfiidht, ju-
mal, wenn man Dbejwedt, dadjelbe auf
langere Beit in {donem Suftanbe frijd
3u erhalten.

Die Unfidhten itber eine gute Aujbes
wahrung der pfel und Birnen §ind aud
Beute nod) bet unfern Landwirten fehr ge-
teilte. Tatjade ijt, DaB Upfel und Birnen,
wenn Fibl und troden aujbewabrt, fid
am [angjten Halten. Jn den grogern Objt-
bandlungen findbet man eigend fiir dbad
Aufbewahren von allerlei Frifdobjt er-
baute Raumlidleitern, eine Art Keller odber
Gewdlbe, dDeren Temperatur fidh) dburd) Su-
fitprung von warmer oder falter Luft bes
liebig regulieren IldBt. €8 bat fich hers
audgejtellt, dbag 3—5° R. Warme bei
Jipfeln und Birnen bdie geeignetjte Tems
peratur ijt und je gleihmadgiger diefe ers
halten wird, um fo ldnger ift aud) die
Haltbarfeit der Fridhte. Eine fernere Be-
- dingung eined guten Uufbewabhrend ijt
bann aud nod da8 Dunfelpalten ded
Qagerraumed. AUn einem bHellen Orte volls
3ieht fidh bie Lagerreife viel frither ald an
einem bdunfeln, geht dann {dneller jur
Hodyreife iiber, um {dlieglidh, wenn nidt
bie gewohnlidhe Fdule ihr Vernicdhtungsds
werf audiibt, jpdter in Trodenfdule iibers

3ugehen. Bu einem ferneren guten Aufs
bewahren gehort aud) nod dad Sdhtefeln
der Lagerrdume. NWlan bewerfjtelligt Joldhed
am bejten, bevor bad Objt in bdiefe ge-
bradt wird. Der Sdhwefel wird hiesu in
ein metallened oder irdened GefdR getan
und angebrannt. Die Bugdnge find hiezu
gut veridlofient 3u halten. Der SdHhwefel-
punijt vernidhtet die Keime ved Sdhimmels .
Uud) jpdterhin, vieleidht alle 41—6 Woden,
empfieblt fidh nod ein wiederholted SdHhwe=
feln. Cine fernere BVWedingung ift nod dad
seitweilige Sufitbren von frijder Lujt.
NMan offnet, um jolded 3u bewertjtelligen,
mitunter die Sugdnge, ober, wad meijt
nod) 3wedmadRiger ift, man bringt Vors
ridhfungen an, vermittelit deren frijde Lujt
eingieben, bdie (dledte aber entweiden
fann. Gewohnlidh wird man diefed durd
Offttent und Sdliefen der Kellerlddher ober
Rellerfeniter &c. erveidhen fonnen. Wo 8
fid um Aufbewahrung Fleinerer Wiengen
bhandelt und wo man Ifeine ertra 3um
Uufbewabhren ndtigen Gewdlbe anlegen
fann, jondern fid) mit gewohnliden KRellern,
Rammern u. dgl. begniigen mup, da jorge
man, joviel e8 gejdheben fann, fitr eine
niedrige Rellertemperatur und reinlide,
frodene Luift.

Cine fernere Frage, ither welde bdie
Wieinungen jehr audeinanbergehen, ijt
nodhy die: ©ollen bie Fridte wdbrend
ibre8 AUufbewabrend auf die Stiels ober
RKReldjeite 3u liegen fommen? Vergleidt
man die gegenjeitigen Unfidhten, Urteile
und bie eigenen Crfahrungen, jo ergibt
fih, dag e8 in Hinfidht bder Haltbarkeit
gan3 einerlet ift, ob die Fradhte auf dber
Gtiel= ober KReldjeite ftehen. Birnen miijjen
jdhon ithrer Form wegen auf die Keldieite
geftellf werben, und ecbenjo madt fid
foldhed aud) bei Upfeljorten mit langen
Gtielen notig; find bingegen bie Stiele
fur3, o legt man die Jipfel, weil fie, wenn
auj bie Gtieljeite gelegt, rubiger liegen,
lieber auf diefe und nidht auf die Spige
ober RKeldieite. Die Hauptjade it und
bleibt, baB die Friidhte gefund und unbes
fdhadigt in bie Lagerrdume fommen, mit

" Borfidht und SHonung gepfliidt und ebens
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jo aud) aufd Lager gebradt werben; ob
pann e¢in Apfel auf feinem breiten ober
feinem fpigen Jell liegt, ijt gan3 egal.
Serner wird nod) viel geftritten, ob man
bad Obft blof auj Bretter oder Papier
3u legen BHabe. Der befte Lagerplaf ift
ein Qattengeriijt, durd) welded bdie Luft
dburddringen fann. Strobh, Heu, Papier,
©preu, RKRleic und wie die Dinge jonit
nod) heigen mogen, find nidht viel wert
und metft audh gans iberflitffig. Bejjer
ift, man bringt die Fridte nidht 3u Hod
fibereinanber; ein leidhter Drud {dabdet
ibnen aud nidhtd. Wil man Ddennod
etwad Weide8 dazwijden tun, jo ijt ge-
trodneted Apfellaub oder Birnenlaub ftetd

nod) dad Vejte.
Schweis. Feit{drift flir Objt- u. Weinbau.

DD hawshalt. | EESee

Um weisswollene Kleider ju reinigen, menge
man feingeriebene weife Kretbe in Waijjer au
einem biden Bret. IMit dlefem Bret wird ber
Stoff gany wie mit Seife in warmem Waffer
aecentgt, wobet fid) etwaige Shmubfleden ver:
lieven, Die Kleidungditide milfien, wenn troden,
audgejdbleudert werben, dbamit die Kreibereftden
bevausfltegen.

8ur Guntfernung von Kaffee- und Schoko-
ladenflecken bient voraugdweife Glyzerin. Man
reibt bie Fleden mittelft eined Sdwammes mit
Deftem raffinierten weigen Glygerin ein, wieberfholt
bted einige Male und wafdt mit deftilliertem
MWaffer odber Spirtiud aud. Selbft savte Farben
auf Setbe letben durd) Glyjerinbebandlung felten.

Das Blanchieren oder Hbbriiben von Kalb-
fleifh) ober Geflligel bejteht darin, daB man bie:
felben vor bem Beginn ber etgentlidyen Subeveitung
einige Minuten in Heifem Baffer aujfoden Iapt
und bievauf in faltem Wafjer adPithlt, um dem
Fletih ein {hdn weifted Ausfehen su geben und
aud), weil e8 fidh bann leidhter fpiden laft. —
Berjdytebene Gemiljearten britht man ab, um ibhnen
ben ftrengen Gejdhmad und bie bldhenben Cigen:
fdhaften au benehmen, ebenfo briiht man Reid unbd
Dhtfe vor bem Koden mehrmald mit Lodhendem
Wafler ab, aud) Obft, bamit e8 fid) abidhdlen [apt.

Unmittelbar nad) bem Schlachten gelodt,
bletbt jebes Fletjch Hart und widberfteht bem Kodjen.
Grit wenn bdie Berfebung bed Fleijhed beginnt,
witd bdie Fleijhfafer milrbe. Nur Hubn nnd
Taube Innnen jofort nad) dbem Sdyladyten genofjen
werben, alled anbdeve Gefliigel erft nad '/s—1
Tag; grifere Tieve erft nad) ywei und dret Tagen
und im Winter felbft nod Iinger mad) bem
Sdladten.

Das Quellwasser enthalt mehr ober minber
viel RKoPlenfdure und darum qud) erbige Bei-
mijdungen, aber feine Sexfepungsitoffe und Keime
anftedenber Kranfheiten. €8 ift aljo dad befte
Trinfwaffer, aber wenn zu Hhart, fein Kody- unbd
Wafdwaifer, odber ed mup vorber dburd) Koden
(I)eib Wajdywajjer Sodbabetgabe) weid gemadt
werben.

Das Brunnenwasser ift nur bann gutes
Trinf- und Kodwafjer, wenn dad Rohr i3 in
tiefere Crbicdhichten reidht, alfo von dbem SdHhmup-
unb Regenmwafifer ber Erboberfldde und der oberen
Crdjdidten nidht erveidht wirb, ober wenn bder
Brunnenfdaft tief in die Grbe Hinein unbd /2
Meter {tber bie Crboberfldde hinausd wafjerdidht
audgemauert ift. Ebenfo muf dber Brunnen von
Genlgruben und Sdmupwdijern juveidend weit
entfernt jein.

DD --llil:le.::'@«t_

Rodireiepie.

Altobolhaltiger Wein fann su fhBen Speifen

mit Bortell dburd) alfoholfreten Wein oder wafjer-

verbiinnten Sivup und ju fauren Spetfen durd
Bitvonenfaft erfesst werben.

Suppe 3 la bonne femme. 2 SBwiebeln
unbd 1 Laudyftengel, fein seridnitten, werben mit
einem in feine Riemden gejdnittenen KobhlLopf
tn einem Loffel Feit gelblidh gediinjtet. Sobalb
bte Fliifigleit etngebampft ift, filgt man genfigend
Fletidbriibe oder Waffer und 2 in Stiide ge-
fpnittene RKartoffeln Bhingu und GGt alled auf
Eleinem Feuer 20 Minuten Loden. Nach) Belicben
fann im Friibjabr aud) eine Handbvoll verwiegter
Sauerampier Turge eit mitgefodhl werben. Man
gtbt bann nod bdad ndtige Saly und eine Prife
Buder btaju und ridtet bdie Suppe fiber ein

Gilpden Maggisd Wiirze unbd ein Stitdden Butter
an.

Dasenpfeffer. Dan nimmt daju entweber
ben gangen Pafen, nadjdbem man ihn audgebalgt,
mit einem Tudje abgerieben unbd forvgfdlttg und
regelvedht audgenommen BHat, ober audh nur die
Borberteile (Laffen, Hald, Kopf, Hers, Lunge und
Leber). Man jerlegt basd %Ietfcﬁ in anfehnlicde
Ctiidden, beist e8 3—5 Tage in gutem Wein:
effig, bem man etwad Rotwein beifigen Lann,
%tbt Bwiebel, Nelfen und Lorbeer dagu. Das

lut bed Dajen, bad man (um bad Hers legend)
forgfdltlg aufgefait Hat, wivd mit 2—3 Ldffel
Gijtg abgerihrt und bei Seite geftellt. Beim Ju-
bereiten [t man bte Fleifdftiide abtvopfen und
bratet fie dbaun in Fett, Hebt fie Heraus unbd flelt
fie an bie Warme, wdhrend man in dem Brai:
fette 2—38 Loffel Drehl vditet und mit ber Halfte
ber Belge und 1—2 Sdbvfldffeln Fletidbriihe
abldidt, famtlide Spegereten, Saly und Pieffer
beifiigt und gut auffodht. Das Fleifd wird hinein-
gelegt uud weidhgebdmpft (1—1'/2 Stunden).
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Fleijhbriibe wird tmmer nur wenig, aber fo oft
al8 notwendig beigegoffen. 8—10 WMinuten vor
bem Anrichten gibt man bdad Hafenblut (in Cr:
mangelung deffen 4—6 Loffel Schyweineblut) Hinzu
und fodyt alled nod) einmal gut auf.

Rutteln. Die fjauber gereinigten, vor-
gejdmelten RKuiteln werben feinblatterig ge-
jdnitten, mit WeiBwein itbergoifen und sugedectt
1/s—2 Stunben ftehen gelaffen. 3/+ Stunbden vor
bem Servieren wird in 60 Gr. Fett 1 feingewiegte
Bwiebel gedbdmpft, ebenfo 1 EPletner Loffel voll
Mehl, bdle abgetropften Kutteln (1 Kilo) leicht
gerdftet, Saly und nady Belteben Kilmmel bei-
gefitpt, etwad Fletidbriihe und bden Weimwein,
mit weldem bdie Kutteln gebetst wurben, beigefilgt,
bann alled ujammen nod !/ Stunde gebampit,

Bairisch Kraut. 3eit 2 Stunben, 2 Kipfe
Rotfohl, 30 Gr. Lufifped, 20 Gr. Fett, 1 Deyil.
Weinejftg, /2 Kodhldffel Wiepl, 1 Apfel, 1 Bwiebel,
1 Degiliter Fleifhbrithe. — Den Kohl fein jdhneiden
und mit etwad Giftg befeuchten, bamit er bie rote
Farbe bebdlt, bann ben wilrflig gejdnittenen Sped
und bdie Bmwiebel tn feiBem Fett braten. Fiun
fltgt man bad RKraut Hinju, fprist nod) ben NRejt
bed Eiftgd barilber unbd gibt gany wenig Walfer
bayu, bedft ¢8 su und ldRt e3 ein wenig bilnften.
Dann fommt etn gefdhnibelter jauver Apfel, dasd
Mehl und bdie Flelidbriihe, eventuell eine Prife
Kilmmel und eine Prife Pfeffer dagu. Dasd Rot:
Praut darf feine Sauce mehr BHaben; {ie mup
adnglid etngefodht fein. Jm Selbitfoder fehr gut.

Auad ,Gritli in der Kitche”.

Ttalienisches E€iergericht. 10 Hartgefodyte
Gler werben in Halften gejdnitten, in eine Kafjerole
geleat, mit ungefahr 20 gut audgegrdteten Sardellen
bedbedt und mit etwasd gertebener Muslatnufp,
Gals, fowte feinem weigen Pieffer beftreut. Dazu
werden fe 2 Gpldffel in Butter gargediinfteter
feingebadter Sdalotten und feingehadter Peter:
filie gejitgt und alled gut vermengt. Dad Gange
wird mit ®/s Liter jaurem Rahm itbergofien, ein-
mcl aufgefodht und angerichtet.

Quitten-Baisers. Man fodt einige Luitten
tn Waifer weid, (dalt fie, reibt dad Fletidige
auf einem Retbeifen ab unbd tut 376 Gr. davon
in cine Shilfiel. Dann Hlage man 6 Clweif
ju fteifem ©Sdynee, fiebe 250 Gramm Suder und
gebe nun 1 GRldffel Schnee und 1 CRIbfFel Buder
an dad Quittenmarf, riihre died eine Weile, gebe
bann mwieber 1 GRISffel von jedbem Hinein und
fabre fo fort, bi8 Sdhnee und Buder aufgebraudyt
find. Man flige bie abgericbene Schale und ben
Saijt_einer Jitrone bingu, fepe von ber Paiije
etgrofie unbd eifdrmige Haujden fber weiged Papter
auf ein Badoled und lafje fie in der jehr Idblen
Robre, die offen ftehen mup, trodaen, benn biefe
fetnen Batjerd milfjen Hart jein, aber weif bleiben.

Zimthkuchen. Bon 280 Gr. gefiebtem Wiebl,
140 Gr, jliger Butter, 20 Gr. Prefhefe, 1 ganzen
Gi, 1 Gigelb, !/+ Liter jligem Nahm und 1 Prife
Sals beveitet man einen feinen Hefenteig, wellt
thn au einem fingerbiden Rudjen aus, legt hn

mit einem Paplerrand auf ein butterbeftridienes
Papier und bann auf ein Badbrett, gt ihn
geben und badt thn hellbraun. Dann wvercdihrt
man 1 &t mit 1 Theeldffel Simi unbd feingeftoBenem
Buder ju einem bdidfliijfigen Guf, ftreidt den:
felben itber den Kuden und laft thn im Ofen
abtrodnen,

Gingemadife Friidite.

Pflaumenmarmelade. 1 ilo Pflaumten oder
Bwetjdgen, 1 Kilo Buder. Lefiterer wird mit
ben gewafjdenen, entfteinten, geteilten Pflaumen
gut burchgejchitttelt und auf gang fleinem Feuer
unter diterem Rilbren zum Koden gebradt. Die
PMarmeladbe wird /s Stunde offen gefodyt, mittelft
wettem Triditer in Topfe und Gldfer geflillt und
nad)y vdlligem Gifalten mit Papier verbunben.
An filhlem, frodenem, luftigem Ot aufbewabet,
balt fie fich fehr lange. Pan fann fie aud) von
gefdydlten Swetjdygen subereiten, dbod) ift vorftehende
Art beliebter, Befonderd Reineclauden und aud
anbere Pflaumen werben, fo jubereitet, jehr gut.

Aus J. Spithlerd ,Reformfodhbudy”.

Quittenpasten. Man fodt bie in Stilde
gefdnittenen Quitten fo lange, bi3 fie gany weid
find, unb treibt {ie bann burd) etn Sieb., Auf
500 Gr. Maffe nehme man 500 Gr. feinen Suder,
veibe bdied sujammen in einer Sdilffel fo lange,
bi3 man eine gleidhfdrmige Maffe hat, breite biefe
auf fladen Tellern audeinanbder und ftelle fie an
einen trodenen Ort,  Nad) efnigen Tagen, wenn
bie Majfe erhdrtet ijt, legt man fie auf mit Buder
beftaubtes Papter und {dynetbet ober fticht fletne
Fovmen bdarvaud (am beften Ringe), befeftigt an
febemt Ring etnen Faben, taudt fie bann in gany
biden, faft erlfalteten Buderfirup und Hangt fie
gletd sum Trodnen auf.

Mispel Marmelade. tan fode die Misdpeln
wetd), tveibe fie buvd) ein Sieb und fode bie
Mafie (/= Kilo Frudt mit 300 Gr. Suder) ein.

Birnen in Zucker. IMan verwendet Piersu
teife, aber nod) fefte Birnen und {dalt fie vedt
glatt. Die Tleinen IdBt man gang, die grofen
werben in Hdlften gejdnitten, vom Stiel und
Kernhaud befreit, in geldutertem Ruder (1 Rilo
Birnen, 1 Kilo feiner Buder) einmal aufgefodt,
gut audgefddumt und in einem Porzelangefid
big sum anbern Tage anfbewahrt. Bweimal wird
ber Saft nod) abgegoffen und aufacfodt, aulest
falt {ibergegofien und gut jugebunden.

Riirbis auf amerikanische Hrt. Nan
nimmt auf 3 Kilo Kirbid 2 Kilo feinen Juder,
fodt thn mit '/« Liter Cifig und etwas Sitronen:
;Eba[emunb [GBt den RKilrbid bavin foden bid er

av tft. '

Birnen-Marmelade. Gute, jaftige, gejhdlte,
lein gefdynittene Birnen werben mit einer halben
Slafde Weigwein ju PMusd gefodht, durd) einen
Durdyfdlag getrieben, dann 3 Kilo Birnen mit
1 Rilo feinem Suder gemijdht unbdb bavon eine
fteife Marmeladbe gefodht.
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|9DDS| Gesundeitspflege. €&es |

Zur fusspflege. Die Gldtte, bad gute Aus-
feben bexr Haut ded Fuped letdet aud) dbuvd BVer-
bidung der oberjten Dautidicht, bder jogenannten
GEpibermis. Man nennt bdieje BVerbidungen Ballen,
Dithneraugen, Letdhdbornen, Sdwielen, Froftbeulen,
fe nad) threm Sif und threr Cniftehung. Jbre
Urfadye ift, audgenommen bei ben Froftbeulen,
ftet8 in unpaffendem, dauernbden Drud ausiiben:
bem Sdubwer? ju fuden. Crite Bebingung bleibt
immer, wenn man bergleiden dauernd befeitigen
will, bequeme unb pajjende Fupbelleibung, bdie
von einem verftdndigen Sduhmacher Hergeftellt
ift. Ditbneraugen und Leidhbornen fonnen von
einem gefdidten Hithneraugenoperatenr vorfidtip
entfernt werben.

Gute Hithneraugenmittel find folgende: 5 Teile
Galigylfdure mit 30 Teilen Kolobium gemijdht.
Diefe Mijdung wird alle paar Tage anfgepinfelt,
b3 fid) bas Hilhnerauge abhebt.

Larodhes Hithneraugenpflajter befteht ausd: 3
Leilen Oltvens!, 1 Tetl Wadys, 9 Teilen Welzen-
mehl, 8 Tetle Cffigidure und etwasd Lavenbeldl,

Dr. med, v, Th.

|99D3|  Krankenpflege. |E€e

- Bon- allen Mitteln jur Bekdimpfung und
Peilung des Schreibkrampfes muf dad Ber:
bot bed Schretbend auf mehreve Monate bie erfte
Gtelle einnehmen. Da, bad Ausfepen filr ldngere
Reit aud pefunidren Griinden natitrlih nur der
Minberzabl ber Kranlen mdglid ift, [ernen wahrend
befjen eintge mit ber linfen Hanbd {|dreiben, fo
baf bie redbte ruhen Pann, INit befonderem Bor:
tetl beblenen fih viele einfacdyer Borridtungen sur
Belampfung und BVorbeugung dbed Schretdframpfes:
Mande jdhretben letdter und beffer bei BVenubung
eined jehr biden Federbalterd aud Kort ober Holy;
anbere metben alle Harten und fpisen Federn und
gebrauden nur gany weidhe undb breite; wieder
anbdere fteden bie Feber durd) einen Korf ober
dburd) eine an einem Ring befinblidhe Oefe, welder
auf ben HBeigefinger geftedt wird, fodbag fie ba:
burd ben Daumen entlaften. Bielfach biljt audh
folgenbed: Gdnyliche Bermerfung ber Stahlfebern
und bdie alleinige Bendtpung ber Gdnjeliele; fefte
Ummidelung bded Hanbdgelenfed mit einer jdymalen
Binbe; Bermetdbung jeber fehlerhaften Haltung
und umwedmdpigen Sdreibmethode. Vorteilhaft
it e8 aud), bie "Hand wahrend bded Sdhreibensd
von Rett ju Reit nad) unten gu Halten, um einen
regeren Blutumlauf Herbetzufithren.

Guten Criolg hat meift die Anwenbnng von
Cletirisitat, weldye aber ftet3 mit jwedentipredhenden
gymnajtifdhen Uebungen verbunden werben muf.
Laglid) morgen3 und abends3 Pand- und Arm-
gymnaftif, wie Wvmrolen und Armausdftofen,
inger Dbeugen, ftveden und fpreizen. GEbenfo

awetmal tdglidh den Arm maffteren, inbem man
thn von ben Fingerfpiben nad) der Sdulter ju
fiveidgt und ELnetet. Dreimal tdglich taude man
bie gange Hand bi3d itber bad Gelent 2—3 Min.
in beiged Waffer und bann jofort etnen Augen-
blid in faltes. Wodjentlih dbrei Armbampibdbder
von Halbjtiindiger Dauer mit nadfolgender Lalter
Abreibung bed Armed find su empfehlen. Wird
eine berartige Rur Monate lang gemiijenfaft
burdhgeflhrt, fo ift der Crfolg oft ein gans auj-
allender, Natiltlidh mup franthofted ANgemein-
befindben und Nevvofitdt durd) Eygienijdhe Lebens:
wetfe befampft werben.

|38 | Kinderpflege und -Erziehung.

%

Nabelbruch. Wenn einige Tage nacdh) Abfall
ber Nabelfdnur beim Sdugling dev Nabel nidht
sufammengejogen unbd volig troden ift, fogar
etwad tbel1iechende Citerung geigt, fo mufp etwad
Berbandbwatte mit 1prozentiner Carbolvajeline ein=
gefdoben unb barilber dte Jtabelbinde lofe ange=
leat werben. Die Befidhtigung durd) dem Arst ift
notwenbig, wenn fid bieje Citerung nidt jofort
verminbdert, benn e8 onnen lebendgefdhrlide Cr-
franfungen bed Sduglingd baburd) entftehen.
Dandelt e8 fidh aber blof um langjamed Ru:
jammenstehen unbd leidhted Ndffen bed Nabelrings,
fo wird tazlidh etwad Alaunpulver eingeftreut,
was faft immer bald jum Siele fithrt. Bilbet fidh
in ber Ho6lung ein roted Kopfden, {o mup der
NArgt eine Aepung mit Hollenjtein vornehmen.
LaB bas Kind, namentlid) ben jungen Sdugling,
nie anhaltend fdyreien, ohne genau ber Urifadye
nadsuforiden und fie womiglid) su beben. Sonijt
ridfierit bu bad Cnijtefen eined Nabel- ober
Leiftenbriudyd, eine groge Plage fiir Kind unbd
Mutter. WoIbt fid) ber Nabel beim Sdyreien
etwad vor, jo lege man ein wenig jujammenge-
briidte Berbandwatte Hinein und binbe den Leib
forgfdltig, bi3 aud der LWolbung eine LVertiefung
geworden ift. Wegen einesd ridittgen Bruds milpteft
bu bih an ben Arst wenden. Der Leiftenbrud
ift an einer beim Sdyreten Hervortretenben Lleinen
Gefdhwulit in ber Sdenlelbeuge erfenntlidh unbd
etforbert fofort dcstliche Hiklfe.

Nusd , Pilege ded Kindbed im erjten Lebensdjahr”,
von Frau Dr. med. Mavie Heim. (Preid 15 Gt3.)

Bebandlung der perennierenden Bliiten-
stauden im DPerbst. Mit dem Cintritt bes
Frofted fdwinbet bei unfern Perennen bte letste
Blume und man tut wobhl, dbaran u denfen, daf
fie im ndadften Jabre, ofhne ben Winter {iber
Sdhaben ju nehmen, friidh unb frdftig aufipriegen
unbd qebeihen fonnen. Vet benjentgen Staubden,
beren Triebe fitv bad nddyite Jahr unter der Crd-
oberflddye legen, entfernt man alle trodenen

'{p | Gartenbau und Blumenzudyt.
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Gtengel, veinigt fberhaupt bdle Rabatten be3
@Gartend vor Cintritt bed Winters, Nidhts ge:
wdabrt etnen unorbentlideren ECindrud in einem
Gatten, al8 mit ben traurigen Reften dber Som:
mexbertlicyfeit beftanbene und mit faulendbem Qaud
bebedte Beete und Rabatien. Staudben ber er-
wabnten Avt bedbfirfen in der Negel Leined Winter-
jdubed. Anbderd verhdlt e3  fidh mit dbenjenigen
Perennen, beren Sweigbildbung tn bem fiber ber
Crbe befindlidhen Stamme liegt, Dabin gehdven:
Letlden, Bellis, Stiefmiltterdhen, Lomenmaul,
Primeln, Alelei, Vergipmetnnidyt, Nellen, Arvabis
und anbdere. Jn eine befondere RKlafje find von
ben genannten Staubden diejenigen su rechnen, bdie
fid) burd) Bevteilen dbed Stammed vermehren lafjen,
& B, Primeln, BVergipmeinnicht, Bellis, Arabis.
v fie ift ber Derbft die bejte Beit sur Neuan:
pflangung. Man Hebt bdie Bijde mit bem Spaten
vorfidiig ausd ber Grbe unbd jerlegt bie eingelnen
Teile fo, bap bdie Pleinen Wurgeln der Pilange
Gewdbr fiiv dbad Anwadyfen bieten. Ctwad reid)-
lide Bewdfferung in bder erften Wodje fordert
biefed Anmwadyfen der jungen Pilangen.

| 9DDD| ® Frage-ke. » €&ee

REnftvorien,

100, Jd) bedbiene midy fdhon feit langerer Belt
be3 Patent-Spar-Kodyerd ,,Jehle* und glaube
faum, bap etwasd Praltijderes filv bdie RKitde exi-
ftieven Idnnte, benn mit biefem Koder fann id)
nidht nur ein ganged Cifen auf bdem Ileinjten
WMinimal-Flammden Lodyen, jondern nod 14 Liter
Beifes Waffer grati3 gewinnen, wad man meines
Wiijen3 nody mit Leinem anbevrn Spar- und Selbit-
focher evsielt Hat. Sd erfpare febr viel an Gas
und fann ftundenlang den Kodber fich jelbft fber-
laffen und ber Kildhe ohne Gefabr fernbleiben.
Diefer Apparat ift aud) dedhalb angenehm, weil
fein Kildendampf entfteht. Die Bedtenung ift febr
einfach und bdie Speifen werden vorzlglidh im
Gefdhmad, dba am Dampf gefodt. Der Patent-
RKoder ,Jeble’ wird von . Meter - Jehle, Von:
wil - St, Gallen geltefert mit Email-Gejdirren
gr. 26 und mit Atumintum:-Gefdhirren & Fr. 30,
Den ,Tip=Top” fenne id) nidt. Dausfrau.

101, Um getrodnete Pilze ridtig vorjube:
veiten, empfiehlt e fid), fie etne Viertel{tunde mit
Deifem Wajfer bebedt in einem verdecften Topfe
{teben au laffen. et wird dad Waffer abge:
gofierr, nodmald BeiBed aufgefltllt und dle Pilse
bamit etnmal qufwallen gelajfen. Dann ftellt man
fie in biefem Waffer fo lange auf dbie heifge Herd:
platte, bid fle ga% aufgequollen find und wie
feifhe ausfehen. an berettet {te bterauf mwie
biefe. Parte.

102, Man nimmt einen geriebenen Teig zu
Jfalten Pasteten. Dag ,Gritlt in der Kiche”,
beflen Anjdaffung i Sbhnen empfehlen mbdte,
fdyretbt basu vor: 500 Gr. Mehl, 160—300 Gr.
Buttes, 1 Chloffel Sals, 2'/2—8 Desil. Waffer,

or
2

2 Cploffel weien Gifig ober 1 EHlbffel veinen
Weingeift. a3 Mehl wirdb mit der fein gejdhnit:
tenen Butter fo lange gerteben, bid feine Butter-
ftidden mebhr flihlbar find, bann zu einem Haufen
gefd;nben und bie Fliiffigleit in eine Bertiefung
atin gebradit unbd gefnetet. Man wallt ben Teig
2—3 Mal aud, nadhdbem man ihn jeweilea /s
Stunbe 1uben gelaffen hat. Man bette den /=
Cm. biden Teig nun in eine [dnglid vievedine
Form febr forgfdltig ein, bag er nirgends geftredt
werben muf. Dad Fiillen mit Fletidh 2c. werben
Sie verftehen. Jit die Form mit dem Fleijdh 2c.
su /s gefllllt, jo beftreidit man ben Rand mit
Glgelb und madht cinen genau paffenden Dedel
aud dbem '/z CGm. biden Eetgﬁ, ben man mwieder
mit Gigelb befiveidgt. Man bringt bann {drage
Cinfdnitte von dber Mitte qud an, legt biinne
Tetgformden auf und beftveldht diefe wiedber mit
Gigelb. Sulet wird in der Mitte eine Oeffnung
gemadht, ein Paplerrdhrden ausd Karton al3 Kamin
etngeftedt und ringdum mit Teig ewasd vevstert.
Die Paftete mup minbdeflend eine Halbe Stunde
in Delgem und nadher nod) 1—1'/2 Stunbde in
audgelilpltem Ofen baden. Jft fie volfidndig er-
faltet, fo flt man fte mit bder Halb erfalteten
filtrierten Gallexte, beren Herftelung Jhnen be:
fannt ift, und 1&gt fie an ber Kihle vollends er-
ftavren. Miideli.
103, S benupe jum Shneejdlagen mit Bor-
licbe einen Drabtbesen. Die Sdwinger ber
Fivma BWitfdt find miv nidt belannt. D.
104, Jn Nr. 15 bed ,Haudwirtidhaftl. Nat-
geber” ftebt auf Seite 119 ein Reept fitiv Eosig-
gurken. Fitr died Jahr werben Sie nun wohl
Leine foldge mebr fonfervieven fonnen.
Martha.

Fragen.

105, RKbnnte miv vieleiht eine der Abon-
nentinnen mittetlen, ob e8 vorteilhafter ift, fir
pen tagliden Gebraud) auf einem Gadherde Topfe
bud reinem Hluminium ober bem {d)wereren
Staflalumintum angujdaffen undb aus weldem
Grunde? Der Verfdufer empfiehlt lepstered, weil
badfelbe joltber fet und nicht mehr Gasdverbraud
beanfprudien joll, al8 bas letdhyte, veine Aluminium.

Cine Abonnentin.

106. Sd wdve bdantbar filr Angabe einiger

redt Lrdfiiger vegetavifder Oerichte.  Lidden.

Grolichs HEUIUMENSEILE 156 e ome ot Sie
schiitzt vor Filtchen und Runzeln,

Fiir 6.50 Franken

[ versenden franko gegen Nachnahme [

rutto 5 Ko, ff.
[

Toilette-Abfail- Seifon [mmm

(ca. 60—T0 leicht beschiddigte Stiicke -
der feinsten Tollette-Seifen).
Bergmann & Co.,
Wiedikon-Ziirich.
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