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Ziirich, 13, §ebruar 1909,

Des Baufes Seele ift die Srau allein,

Denn fte nur ift es, die getren bewahrt

Des BHaufes Sitte, Brand) und Eigenart,

Die man ein Kleinod birgt im fidern Sdyrein.

of
>i€ Dom Baushbaltungsbudy. >i<

©oll ein Haudhaltungdbud gefihrt wers
ben? Wie und 3u weldem Swede? Dars
fiber gehen die Weinungen nod) jehr ausd-
einanber. Wandye Frauen findben die Buds
fiitbrung der Haudmutter hodit iiberflirjfig,
fle find ber Unfidht, daf fic niht8 ausd-
geben, al3 wad notig ift, nidht mehr, ald
fie sur Verfiigung haben, jedenfalld aber
alled, wad fie haben. Jhnen dianft dasd
Aiederidreiben der WuBdgaben cine nuys
lofe &pieleret.

Diefe Haudfrauen find heute bereitd in
ber Winoritdt; die benfende Frau will
fih Redenjdaft geben Idnnen fiber den
BVerbraud) de8 Gelded, Da8 durd) ibre
Hand gebt, denn der Werbraud) an Geld
it gleidseitig der BWerbraud) an 3eit,
Reaft und AWlithe DeB Ehegatten, nidt
felten aud) der erwadienen RKinber.

Aud) iiber bad , Wie“ der ECintragung,
welde die Haudfrau madt, gibt e8 vers
{dhiedene AUnjdauungen. Wdahrend bdie
einen grofe Uudgaben immer, fleine haufig
cintragen und fid) itber bie entjtandenen
Liaden mit einem ,Diverfed“ ober ,Hauds
halt“ hinweghelfen, buden die andern ges
wiffenhajt aud den geringfiigigjten BVes
trag, ben fie veraudgaben. BVei ihnen
ftimmt bie Rednung mit dbem Kajjajtande
beim Rappen. Dad aber geniigt ihnen
pollfommen, fie werfen weiter feinen VBlid
mehr auf ibr Cinjdreibebud). — Damit
it aber ber Bwed bdeBjelben nod) lange
nidht erfitllt. Dad Haudhaltungdbudy joll
nidht nur den Werbleib Ded Gelded bars
legen, ¢8 joll aud) 3eigen, ob bdaBjelbe
ridhtig angewandt wurbde, 8 Joll ber Hausd-
frau notigenfall8 ald Leitfaben dienen fir
Finftige befjere Verwaltung der ibr 3u Ges
bote ftehenden Wittel. WUud feinen wohls
geordneten Rubrifen joll bdie Haudfrau
erfeben, ob fie nidht bier vielleiht beB
Guten etwad 3u viel getan, dort etwad
3ulegen follte, um dbad WUnjehen ded Haujed
entjpredend 3u wahren, dad Vehagen ber
Samiliengliedber 3u erboben, wobl aud,
einer Hebren Pflidht 3u geniigen, bdie in
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Den Worten audgedritdt ijt: Liebe deinen
Aadijten wie did felbijt!

Da3 Haudhaltungbud) wird fte 3urate
3iehen, wenn e8 gilt, im Herbjte die teuren
Gefangjtunden der Todter wieder aufzu-
nebmen, wenn der ©ohn mit einem Liebs
[ing8wunjde an jie herantritt. Dad Hausds
haltung3bud) ift ibr treuer Verater, ¢3
wird pielleiht ihr Kronzeuge jein, wenn
ber Wann @iber 3u teure Haudfithrung
flagt, ober {pdter, wenn die herarwadjen=
den Rinder im Geifte der Unzufriedenbeit,
bie unfere Beit bejeelt, findben tverden,
ibre MWutter hatte eigentlih mehr fiir fie
tun Eonnen.

Die Cintragungen im Haudhaltungsd=
bude miiffen genau, deutlidh und iibers
fidbtlid fein. Fede Cintragung muf fid
audy bei rajdher Durdfiht leidht finben
lajjenn. Wie notwendig bdied umal in
grofen Haudhaltungen ijt, wo mande
Urtifel nidht gleih beim AUnfaufe bar be-
3ablt terden und grofere Nedhnungen
auflaufen, brauden wir wohl nidht erjt
De8 Adberen 3u erortern. X, 1,

R

—a> Die Sardelle «<=—

it ein fleiner Seefijh aud dber Gattung
ber Heringe, wird biBweilen bi8 16 Cm.
lang und 3 Cm. breit, hHat einen goldig
jhillerndben RKopf, gelbbraunen Oberleib,
weifen BVBaud) und fleine, leiht abfallende
©duppen. AUn den RKiiften von Franks
reid), Stalien, Cngland und Aorwegen
wird fie in ungeheuren Nlajjen gefangen.

NMan unterideidet 3wei Sorten: die ges
meine oder grofge Sarbelle und die fleine
ober Undovid=Sarbelle. WUm bHaufigiten
fommen die Garbellen eingejalzen in den
Hanbdel, wo3u man bie im Spmmer ges
fangenen bverwendet; die groferen und
befferen, im Herbjt gefangenen Fijdhden
werben in Olivendl eingelegt (sardines &
I’huile),andere gerdudyert (sardines sorettes)
ober mit einer RKrdutermarinabe eingelegt
(RrautersUndyopid).

Die vorsziiglichiten Sorten find bie frans
3ofifjdhen und italienijdhen, die RKRrauter~

AUndhovid fommen meijtend aud AWorwegen
und Rupland. AUm allgemeinften ijt dber
BVerbraud) ber eingejalenen Sardellen,
bon Denen bie groften und beften in
Bithien, die fleineren in Fdgden 3u und
fommen. Gie regen den NWagen in an-
genehmer Weile an. Eingewadifert, ge=
jaubert, in ber Mitte 3erteilt und von den
Graten wie dem Sdwany befreit, werden
fte 3um Vrot gegeffen, ald Sutaten 3u jehr
bielen Salaten und Gaucen, Farcen &.
beniigt und zur Bereitung der Sarbdellens
butter verwenbet, welde in ber feinen
Riidhe haufig gebraudt wird. Die Sar-
binen & I'huile und Krduter-AUndyonid gibt
man al8 hors-d’oeuvre, ebenfo 3um Gabel-
friipftiid oder 3u faltem Wbenbefjen,

Winjdht man Sardellen jum Gabel-
frithjtiid ober Thee befonderd 3u fervieren,
fo nimmt man biersu auBerlefen {dhone,
wie man fie in Bidjen 3u faufen be-
fommt, wajdt fie ab, grdtet fie ausd, teilt
fie und legt fie jternfdrmig auf eine fleine,
runbe ©diflel oder einen Feller, wobei
man fle mit Kapern und audgezadten
Bitronenjdeiben verziert, nad) Belieben
aud) etwad Efjig und O daritber gieft.

o

Vorziiglihe Kopisalatsorten.
(Mt zwet AUbbildungen.)
(Nadhdrud verboten.)

©don ijt ber Jeitpunft wieder ange-
vitft, o bder Gartenbefifer an bie Be-
jtellung jeined Haudgartend 3u denfen bat.

Bon allen Seiten her werden und Samens
Preidverseidhnifle 3ugefandt, in denen bei
cingelnen Gemiljearten eine grofe Unszabhl
pon Sorten angepriefen werben, jo daf
e8 dem Laien mitunter redht {dwer falt,
bie ridhtige Audwabh!l 3u treffen.

Cine grofe Nolle unier den Gemiljes
arten jpielen {pesiell wdbrend der warmen
Sahredzeit die Salatarten. Wen jollte B8
nidht im Frithjabr oder Hodhjommer nad
einem 3arten, gut zubereiteten RKopifalat
gelitften. Obwohl derfelbe wenig eigents
lihe Nabritoffe befiht, jo wirft er bod ers
frijdend, reizt unjeren Gaumen 3u Aabr-
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ung8aufnahme und forbert die Wlagens
und Darmtdtigleit.

Um mobglidijt den ganzen Sommer hin-
burd) 3arten Ropfjalat ernten 3u fonnen,
ijt e8 eine Hauptjade, daf fiir die Jabhred-
3eit paffende Gorten audgewdhlt und daf
‘biefe aud) ridtig fultiviert werben.

i den fjrithen Unbau im Frithling
ift unjtreitig ber Ropfjalat ,NWaifonig”

unter bem grofen Heer ber Salatjorten
per befte. Die Uudfaat diefer Sorte er-
folgt im Mar3 oder anfangd April ind
palbwarme Wiftbeet oder in Rijiden, bie
an gefdiigten Orten untergebradht werden.
Gind bie Seilinge nad und nad) abge-
hartet worden (b. h. durd) reidlided liften
und abbeden der Miiftbeete an bie frete
Quft gewdhnt), jo fonnen bdie erftarften
Getylinge jdhon im April, ohne durd) nod
porfommende Frojte 3u leiden, ind Freie
gepflanst werden. Der , Waitdnig” bilbet
in furger Beit fefte und jehr 3arte Kopfe,
jelbjt Die Wupenblatter find 3zart und
fonnen BVerwendung finden. Jnjolge jeiner
rajden GCniwidlung ift diefer Fritbjalat
gan3 befonberd in Den Dhoberen ELagen
unjered Landed mit deren furzer Veges
tation83eit redht beliebt geworben. Die
Ausfaat an jolden Orten Ddiirfte faum
por Nlai oder Juni erfolgen.

Grofie Hifge vertrigt die genannte Sorte
nidt, weil fie fonjt, bevor die Kbpfe ge-
jhloffen find, SGamenitengel bildet.

Bon den Sommer=Salaten, welde
fidy befonderd gegen grofe Hie wieders
jftanddfdhig 3eigen, haben fidh bei meinen
sablreiden Verjuden Dbdie RKopf-Salate

Cazard, fowie Trofopf, brauner,
hervorgetan.

Die erftere Sorte madht nidht jehr feite,
aber geradezu Riefenfdpfe von gelblidh-
griinen, fehr zarten Bldattern und verlangt
einen jdweren, bindigen Boben.

Der Trogfopf, brauner, 3eidhnet fid
aud durd) Yebr fefte RKopibildung und fjtelt
an ben Vobden weniger WUnipriihe ald
Cazard.

BVon der Rultur der RKopf-Salatjorten
ift folgende3 3u jagen: Gie bverlangen
einen frifden, frdftigen, mit verrottetem
Gtalldiinger vermengten Bobden, jowie
audy djteren Diingergup mit Faude, da=
mit die PVflanzen rajd wadhjen und jomit
3arte Bldtter Hervorbringen. BVeim lang-
jam gewad)jenen ©alat jind die Blatter
bart und 3dbe. ®. £andolt.

;%v@;%@ o BIaquélt. ® }_%X% 8 i

Die Verfalschungen des Thees find mannig-
fader Art. Oft merden Bidtter von anbderen
Pflangen (Sauerfitjde) getrodnet und dem Thee
betgemifdht. Aucy Dbereitd ,audgesogener” Thee
witd jur Mijdung vermandt, FReiner Thee, in
Laltenmt Waffer eingemeicht, jarbt diefesd gelb; o3
dbarf durd) einige Tropfen Schwefeljaure nidht ge-
rotet werden. Wil man hie Faljdungen an ber
Form bed Theeblatted eifennen, fo weide man
bag Blatt auf, wonady e3 fid) leicht ausbreiten [Gft.

Das Ranzigwerden der Butter. Bleibt
Buiter [dngeve Nett an der Luft fteben, jo geht

- ber in der Buttermild) enthaltene Kdfeftoff in

Rerfepung itber und bilbet veridhiedbene jog, Fett:
fauren. Diefe geben der Butter den ranjtgen Ge-
fdmad. Kodit man jolche Butter mit der doppelten
Menge Wajter etnige Male auf, jo werden bie
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Fettiduren entfernt und bdie Butter wird wieber
gentefbar,

Ter Chlorkalk ift ein voraitgliced Bleid)-
mittel, wenn er mit einiger LVorfidht angewandt
wird. Rum Reintgen ber Walde wird bedhalb
ber Chiorlall aqudh vielfach benidist. Bu biefem
Bwed fehe man jebem Cimer 2Wajjer 30 Gr.
Chloifalf 3u, laffe bie Wadlde barin 10 Winuten
lang liegen und waide fie dbann arfindlid) 2—3
Mal in veinem Wajjer ausd. Der Chlorfall darf
nidt im Kiffel mit ber Wajdhe gefodht werben.

5D =

$peiferetiel fitr die bitrgerlidie Ritdpe.

Montag: Laudhiuppe, *Hammelfleiidh mit Kdfe,
Rofenfobl, Tungebadene Marfeillextorte,

Dienstaa: Mildyjuppe, Kutteln, *Semilferagout,
*Ramequin,

Mittwody: Reidflodenfuppe, Sdweindfilet, Tge-
badener Wirfing mit Kdje, Aprifofentompott.

Donnerdtag: Gerftenfdletmiuvppe, *Stodfijd, Saly-
fartoffeln, Friidteanflauf.

Freitag: Alerleifuppe, +Finfminutenfletid, Cier-
nubdeln, Niglialat.

Gamstag: Brotfuppe, Taevduderter Sdinten,
Saueifraut, Salifartoffeln, +Faftnadiidletn.

©onntag: Ogtatlfuppe, Kalbidyleel, *Kartoffel:
flﬁx‘;e, tuffijder Salat mit +Ajpif, *Kompott-
orte.

® & Kide. » »

Die it * bezeihneten RNegzepte find in blefer Numunter 3u
finben, bie mit + begeidhneten inm ber [efiten,

Rodireiepte,

Aloholhalttger Wein fann su {dBen Speifen

mit Borteil durd) alfoholfreien LWein ober waffer-

perbiinnten Sivup und ju jauven Speifen dburd
Bitronenfaft exfept werben.

Milchsuppe. 2 Liter Mildy, /2 Liter Waffer,
150 Gr. 2Werzenidrotmehl, 10 Gr. fitge Butter,
Saly. — Dad Diehl wird in der Butter jdhmady
gelb gerditet. Unterdeffen Hat man bdie DVhld) mit
Wafjer und Saly fiebend gemadit, fdet nun unter
ftettgem Rihren bas aerdftete Diehl Binein und
(Gt ble Suppe quf fleinem Feuer !/s Stunde
fodhen. Nimmt man pgewdhnlided Mehl, fo ritbrt
man e8, wenn ed gerdftet ift, mit faltem LWaffer
an und gibt e3 in bie fodhende Wild).

Stockfisch. 1 Rilo gewdfjerier Stodfifd),
50 Gr. Butter, 1 Bitrone, 1 Bwiebel ober P.ter-
filte, Sal3, 1 fBiter Waffer. — Der gefjcdhuppte
Fild witd mit faltemn Waifer gugefest und auf
ftarfes Feuer gebradt. Sobald er su fieden be-
ginnt, anfidgesogen und aquf gang fletnem Feuer
16—20 Dunuten 3iehen laffen. Die Fifditdde
abtiopfen laffen oder auf ein Tud) anridten und
entgrditen. Dann werben entmeder bie Bwiebeln
in der Butter gebrdunt und barfiber gefdilttet odex
man Dbeftreut den Fijdh mit feingehadter Peterfille,

tropft Ritvonenfaft bavauf und bepteft mit Llarer
Butter. Sehr beip fervteven. Salgfartoffeln ent-
weber ringdum legen ober extra feroteren.

Man fann ju dem gejottenen Stodfijd aud
eine Fifdjauce fernteren.

Aus ,Gritli in ber Kildje”.

BPammelfleisch mit Kase. Bereitungdjeit
22 Stunven. Filr 5 Verfonen. Sutaten: 1 Kilo
sarted Hammelflet|d), 200 Gr. Kafe, 90 Gr. Butter,
1/2 Qiter jaurer Rahm, Salz, Pieffer, 1 Theeldffel
Kartoffelmedl, 12 Gr. Liebigsd Fileljd-Cytralt, — -
Gutes, nidit au fetted Hammelfleifd) fdnetdet man
in fieine Koteletteftictmen, fiopft fie tlidtig, be:
fivent fle mit Saly und Pfeffer undb legt fie in
Sdvidyten, je mit geriebenem Kafe beftreut, in eine
Kafferole. Dann giept man ben Rafhm bariiber
und ldt bad Gange 2 Stunden dbampfen (je nad
bem Ulter bed Tiered, von mweldem basd Fleiid
berriihrt). Die Butter wird obenauf gelegt.

Sn ber leysten Bievtelftunde gibt man bad in
Majjer angerith:te Kartoffelmehl, jowte den Fleljd-
ertvalt, ben man mit auffodien 1dBt, davan und
feiviert bad fehr wohljdymedende, friftige Gericht
mit Salztartefieln.

Gemliiseragout. Pan nimmt Kartoffeln,
Randen, Aepiel und Salzgurlen ju gleiden Teilen.
Randen und Kartoffeln miifen erft gefodht, dbann
gelddlt und in Wiefel erfdynitten werben, Aepfel
und Saljguifen werden ebenfalld gejchalt und
witifltg gefdnitten. Dazgu nody 1—2 CRIsTTel
RKapern und nad) Belieben etwad feinvermwtegte
Bwtebel. Tun madt man eine weifie Buterfauce,
atbt bie sugeridhteten Beigaben Bhinein und IGfE
va3 Gemilje ungefahr nod) '/: Stunbde foden, bid
bie Aepfelwiirfel {Hon wetd find. Durd) Sugabe
von Salz, DMustat undb Iitvonenfaft fann man
bad Ragout mehr ober weniger pifant maden.

Rartoffelkldsse. Man mifdt 2 Suppen:
teler poll geriebene, mehlige Kartoffeln, die jdon
am Tage vorber tn ber Schale weidgelodt murden,
mit 4 Kodlbffeln Mephl, Muelat, Saly, 1 ZTaffe
serlaffener Butter und 6 Eigelb. Jjt alled gut
vermengt, Lommen nod die 6 yu Scnee gejdhlagenen
Cimeif darunter. Nun formt man qus der Waffe
stemltch) grofie KIdfe, die in fiebenbed Salywofier
gegeben werden, worin fie !/« Stunbe Lodven follen.
Betm Anridyten giet man fiber bie KIdge etwasd
braune Butter.

»Didr. Spelfesettel” von Alice Bivcher.

Ramequin. (Billige Art.) Beit 1 Stunbde.
3 Gter, 1 Lpeeldffel Matsena, 120 Gr. Kife, /s
Liter Mild), 5 Brotfdnitten, 20 Gr. Feit, Saly.
— Dte Gier werben mit Matzena, einer Brife
Salz unbd|!/z Liter Mild) gequirlt und der gertebene
RKdfe darunter gemiidht. Man ateht die Brot-
{dnitten durch den R ft der Mildy, legt fie in bdie
mit Butter ausdgeftrichene Form, gieRt bie Fillle
bavauf unb badt in heigem Ofen !/2—3/s Stunben.

Ziircher fastnachtskiichlein (Blatz). 400
Gramm Diehl, /a2 Liter Diild), 1 voller Theeldffel
Saly, Badjett. — Wenn bdie gefalzene Dld) Lodyt,
fo witd dad Pehl, bis auf 50 @r., welde beim



29

Kneten upbd Ausrolen deniipt werdben, redt jdinel
eingerfiprt, bie Pfanne vom Feuer genommen unb
ber Tetg auf dem Wirforett nodh glatt gefnetet.
Dann ftelt man thn sugededt 1 Stunbe an einen
warmen Ort. Hernadh) witd er ywet mefjervliden-
bid audgerollt, mit dbem Kudjenrddden in gleid)-
mdgtge ldnglide Blevede gejdnitten, welde in
viel Deifem Feit {dmwimmend auf betben Seiten
Hellbraun gebaden werben. Dad Ausrollen mup
jhnell erfolgen, bamit ber Teig nidyt falt wird
und da8 Gebdd Lifjenartig aufgeht. €3 wird auf
ftarfem Feuer gebaden und braudt etwa 200 Gr,
Fett, Man ferviert KAmmel und Saly bayu.
yReformlfodhbud)” von J. Spithler.

Rompottorte. {ilr 6 Perfonen. Eine Spring-
form mwird mit geriebenem Matldnder:, Mifirbe:
ober Bldtterteig audgeleat, etn Teigrand aufgefest,
mit Gt beftrichen, ber Teigboben bejdywert unbd
gebaden. Nadher wird beltebtg mit Sultaninen
fiberidet, mit weidygefodhten Halbdpfeln ober in
Dunft eingemadyten Aprilolenz, Pfitfid- ober
Bwet{dpenbdliten belegt, Der Saft fann mit
entfpreciend Suder ju Gelee eingefodht und iiber
bie georbneten Friidte gegofjen werben, Die Torte
witd nod) mit Meringuemafie gavntert.

Guf: 2—3 Cimeif werben u Sdnee ge-
fdlagen, auf 1 Giweig 30—50 Gr. Staubsuder
sugefel, vevmengt; biefe Maffe wird fiber bdie
Torte geftridien oder mitteljt Drefiierbeutel und
Tile beliedig brefftert, eventuell mit bldttrig ge-
fnittenen WManbdeln Rberfireut und im wenig
warmen Ofen leidt gelb gebaden.

v3Uuftrierte ReformLiidhe”,

Mandelmilchsirup. 150 Q. {iige Manbeln,
15 bitter, /2 Liter Wafjer, 500 Gr. Suder. — Die
Manbeln werben gemabhlen und mit Waffer mehr-
mal8 jerftoBen unb abgefeibt, wie bet Manbel:
mild). Sulegt drlidt man fle burdh ein Tildlein,
Lodt bie Mith mit bem Buder 5 Winuten und
falt fie dbann in Flaidden, welde gut verforlt
und durd Cintauden in Wadd verpidit werden.
Diefer Sirup, mit Waifer v.rbinnt, gtdt Jogleid
eine gute Mandelmild), der man aud) Sitronenjaft
beimijden fann.

Die bet Manbelmild) und Sirup suriidbletben-
ben Manbeln find nod) wobl ju vermendben auf
Kudien, in Neid ober mit Salz und ein bigden
Radm vermifcht aufs Brot.

pReformPodybudy”.

| 99DD)| Gesundbeltspiiege. | ESGe |

Die vegetabilischen Baarfirbemittel find
et vorgetitgem Ergrauen tm gangen unzuverldffig.
Oft erveidht man mit ihrer Hilfe die gewilnfdyte
Farbe, oft erjdeint aber aud ein fehr unermiinjdted
Grau:Griin ober Blau-Rot (Biolett), und ber
Gefdcbte wiinidt dbann nichtd jehnlider, ald mog:
lidft rafd von biefer Ungler befreit su werben.

Unter ben minevalijden Favbemitteln tft friiher
bad Blet faft aud|dlieplid au diefem Bwed ver-

wenbet worben, €3 {ft ein tlidi{des Gift; noch
Sabr und Tag nad) bem Aufhoren mit diefem
Sarbungdmittel habe tch erheblichen gefunbdheitlichen
Sdaben beobadhtet. Wan Fann badfelbe audh
gany gut entbebren. Jd) empfehle nach fehr viel-
faltigen Grfabrungen ald fider, unfddadlid unbd
verhalinidmafgtg nicht su unbequem bie Anwendung
bed falpeterfauren Silberozyds (Polenftein), basd
nad bem Entfetten ber Haare tief und gleimaipig
in bad Jnnere ber Haare eindringt.

NAud ,Dasd Haar, die Haarfranfheiten unb ihre
Behandlung von Dr. I, Pohl (Deutjdye
BerlagBanitalt, Stuttgari).

9993  Krankenpliege. | E€ec |

Zyr Desinfektion mwird nie fongentrierte
RKarboljduve, fondern eine Lojung von gany ge:
ringen Mengen in Wafjer, fop. Karbolwaffer an-
gemandt (auf 1 Liter Wafjer 50 Gr. fongentrierte
RKarbolfdure). Damit find bie RGume vor dem
RKra: fengtmmer wdbrend ber Kranthettdbauer tdg-
lid mebrere Pale 3u bejprengen. Nad) fbers
ftanbener Krantheit werben die Wande dbed Kranten-
simmerd mit Brot abgerieben und mit Kavbol:
waffer befprengt, alle Gebrauddgegenitaade, jo-
wie Fupboden, Holstdfelung, Thren und Fenfter
mit der bdedinfijtevenden Fitifipleit abgemajden.
Bettwifde und Kleibungdftiide werben tn Karbol-
waffer audgemafjchen,

Da3d Krejolwafler wirtd in berfelben Weife
angewandt, wie dad Karbolwaffer. €3 wird aus
1 Zeil Keefolfeife und 9 Teilen Waffer gewonnen.
Beide Dedinfeltiondmittel Pinterlaffen einen un-
angenehmen Gerud), ben man dburd) sftered Liften
qud bem Simmer unb von ben damit behanbelten
@i?enf}cmbm burd) Abwajden mit reinem Waijex
entfernt,

Dad Formalin (Formaldbefpdldjung) ift eine
favblofe Flliiftaleit von burdhdbringend ftedyendem
Gerud), bte aud etwa 40 Tetlen Formaldehy>
und 60 LTetlen Wafjer befteht. JIn biefer Bu-
fammenjepung vermag 3 Bajillen und Sporen
in verbaltmismdpig furer Beit ju tdten. Auf
biefer Gigenjdhaft beruht feine Anwendung als
Desdinfeltiondmittel von Wohntdumen, zumal es
fich mit ben gerudhbildenden Dilnften jofort demifdh
binbet unb felbit rafd fidh verflachtet. €8 ift
letdyt au befdaffen, well e8 ungifiy ift.

»Pralitige Naturfunde ded Haughalis”,

Ueberall fpridht und jdiretbt man warnend von
ben Gejabren ber Ueberfiltterung bet ber Saug-
lingsernibrung; etneentfelide Untererndhr-
ung bdagegent wird ald Grunbjap gelehrt. Aug

lauter Furdt, bie Lindblidhe Berbauung durdy etwas
su viel Kajeftoff und Stdrfemehl su bejdweren,

| % | Kinderpfiege und -€rziehung.
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werben bte Gefahren ber Herabjepung ber Ndhr-
ftoffe auf ein Drittel odber fogar ein Biertel volig
auper adt gelajjen. 2Wad mup ba filr ein fraft-
lofe8 Gefdhlecht entitehen!

Alle Sdriften fber Idnftliche Kinbererndhrung
beginnen mit bem Sape: ,Unverdiinnte Kuhmildy
with von dbem Sduglingdmagen nidt verbaut!”
Jun ift e8 aber Tatfade, dap bi8 vor wenigen
Sabraebnten, vieljad audy Heute anf dbem Lanbe
und unter ber jtadtijdhen Avrbeiterbevdiferung, vor
allem aber in unjern Berggegenden, bie Linftlid
su ndbrendben Kinder vom erften Lebenstage an
unverbfinnte Kuhmild erhalten und babet vor-
trefflich gebethen. Unbd e3 ift nidht fterilifterte, oft
nidyt etnmal befonberd reinlich gebaltene Mildy.
Nud) leben biefe Kindber vielfad) tn {dlecdht gelilfteten
Stuben unb unreinlid) gebaltenen Bettchen, fo
bap man nidt ber veinen Luft bad Berbienjt ber
merfofitbigen Berdbauungaleijtung bed Sdauglings-
magend jujdreiben fann.

An ber Hand von Tatfaden muf idh Ber:
wahrung einlegen gegen bdie Behauptung, dbaj un-
perdiinnte Kubmild) dem Sduglingdmagen fiber-
baupt ungutrdglid fei. Jdb modte vielmehr fon-
ftatieren, bap ber unverminberte, ober dbodh nur
wenig und fury voriibergehend verminbderte Kup-
Lafeftoff, wenn aud) nidt voljtdndig, bod jum
grofen Teil verarbeitet wird. Ferner, dak ber
allfalltg unverarbeitete Neft, welder bem LUeber-
jbug an Kubfdjefioff gegenilber demjenigen bder
Frauenmild ungefihr entjprechen mag, die all-
gemeine Berbauungatdtigleit bet novmalen Kinbern
niht su beeintrddytigen pflegt. i

Titr fradtijde BVerbaltniffe mit etner jhwddh-
lidhen BevdlLerung Halte idh swar eine leichte Mildy-
verbfinnung auf fitrgeve Beit fiir vorfidhtig. Jm
ilbrigen Handble i) in meinen Voridyrijten nad
bem Grunbfape: ,Die lrdftigite Nabhrung, bdie ein
Rind gut verdaut, ift die ywedmadpigfte.

Aug ,Dte Pflege ded Kinbed tm erften Lebensdjahr”
von Frau Dr, Marie Heim. (Preis 15, C18.)

O

Cin Keller, tn dbem man Pflanzen ilber-
wintert, mufi oft gelltitet werden. Wenn man
bie Kellerfenfter gejdhloffen halt, entfteht dbumpfige
Luft und infolge beffen fehr leidht Fdulnid an
ben Pflanzen. Dasd Faulen, bad oft bdie gamge
Pflange gerftdrt, namentlidh bet weidholstgen
Prlangen, fann alfo burd) unaudgefestcd Liljten
verbiltet werben. Nuv in Beiten ber groten Froft-
gefabr fdltet man voritbergehend bdie Feniter,
um fie bet gelindbevrem Wetter jofort wieber zu
Offnen. -

MWetter ift e3 filr bdie Ueberminterung ber
Pilangen tm Keller notmendig, dap fie von den
faulenden und jdimmeligen Blattern und fonjtigen
Untetnigliiten gefdubert werben. GCtwa alle vier
Wodyen with man bdie Pflangen nadiehen und
alled Sdimmelige und Faule hinausbefdrdern.

p | Gartenbau und Blumenzudt.

Dann wird e3 notwenbdig, bak man die Pflanyen
von Seit u Beit auf thren Waiferbedarf nady-
fiebt und wenn man aud) nidht viel gteft, dod
baffiir forgt, daB fie nidt geradbeju vertrodnen,
was in einem trodenen Keller bet ungenilgenber
Liftung wobhl vorfommen fann.

Der Stanbpuntt ber Pflangen tm Keler fei
dem Lidt und ber Luft fo nabe wie irgend mbg-
lid. Didit am Kellerfenfter faben die Pflanzen
giinftigere Lebendbebingungen ald3 in ber Cde,
wo bdie Pilangen Lrinfeln und Not [eibeg.

22DDS| Terndt. [E&&ee

Ralkbeine. Die Laufe und Sehen ber Hithner-
arten find juweilen mit einem bdgartigen Sdhorf
bebedt, welder von Milben Herrfihet, Diefe bes
untubigen hauptiddlid) bed Nadhid die Ttere, legen
tbre Gter unter die Sdilber der Haut und bda-
burd) dhwillt leptere an. Died lingestefer Lriecht
von einem ZTier gum andern. Unreinlidleit in
ben Stillen trdgt viel ©duld davan, bedwegen
fonmt bier alled auf Sauberfeit und Desinfeltion
an, Die Fige dber Tiere werben mit griiner Schmier-
feife eingejchymiert, mit Qappen verbunbden und am
anbdern Tage mit lauwarmem 2Wafjer gebiirftet,
bann madit man eine Salbe von Schweinefelt,
Sdymefelblitte und etwad RKarboljdure und veibt
8 Tage lang ein.

Gbenio widtig wie gute Nahrung it filr den
Ranarienvogel Luft und Qidht. Der gefadrlich-
fte Feind unjered Sangerd ift ber Sug. IMNit bex

-gropten Sorgfalt hdnge man darum bas Bauer

an einen Ort, wo ber Logel aud) vor bem leifeften
Bugwind gejniipt ift. Damit Joll jedoch nidyt ge-
jagt fein, baB man bdad Tierchen dangfilidh vor
der frifden Luft Hilten jol ; vielmedhr ift e3 fo-
gar ein Srforbernid, bap bdbad BVigeldyen tdplidh,
i¢ nad) bey Witterung, einige Jeit in dex frijden
Luft hangt. Nur barf e8 audy im Freten Leinem
Sugwind unbd grellen Sonnenlidht ausdgefest fein.
Wian -wdble ferner fiir den Vogel im Jimmer
einen Ort, wo aud) Lidht und Sonnenfdetn freten
Sufiitt gu ihm haben; tut man bdied nidt, fo
wirdb man bald an ber geringen Singeluft bes
Ttered merfen, bag aud) dasd Ridt ein Haupt:
bebiitfnis filr thn iit.

Il ’%‘ & Yrage-Cke. © Jé@

HEnfvorien.

126, Reiben Sie Jhre Pande mehrmald im
Tage mit einem frifden Binonenjdetbden ein
und wajden Sie biefe nadher mit milber Seife;
wenn bdie Handbe nod) wund find, wird €8 ein:
wenig brennen, aber nadher gar nicht mebr, ba

fte itberhaupt nicht mehr wund werden. Sdon

feit oielen Jabren Iitt idh befonberd im Winter .
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an aufgefprungener Haut an den Handen unbd an
jdhmerabajten Riffen an den Fingerfpigen. Ales,
wad id bid jest angewendet habe, aud) bas, was
Pter bisher jdon empfohlen wurde, linberte ein:
wentg; der jdmerzbaften Plage wurdbe id aber
nidt 108, Nun fpiire i um erften IMal diefen
Winter aud) bet der griften Kalte gar nidhts von
bem [Gftigen lebel bei ber gleiden Haudarbeit
wie frither. Seit dem lepten Herbft reibe idh
mebrmals am Tage die Handbe vor bem Wafden
ein, gewdhnlid nad) dbem Gejdirrabwajden, und
bie Daut ift nun alatt und rein, alled8 Dunile,
vom Gemilfe: unbd Obftrlijten 2c, herrithrend, geht
weg. Treue Abonnentin.

12. & Habe jdon Bfterd Zeitschriften felbit
gebunbden mit Hilfe von Partferhafen, welde
man in beliebiger Lange und Form in Papeterien
faufen fann. RKanft man gerabe eine Sdadtel
vort 6 Duend affortiert (ungefdbhr & 70 €18.), jo
liegt ein Stift bet, ber bad Durdhitedhen fehr er-
leidbtert. b ovbme bie Defte genau aufeinander
unb ftedhe bann an bder linfen Langsfeite 2—3
Dalen je nad) ber GioBe ber Hefte burd) das
Bange, wende e3 und fejt anbriidend biege tdh
bie fibertretenben Guben der Hafen um. Man
fann aqud) ein ftarfed Papier, basd ald Dede dient,
barum jdlagen unbd glethzeitis mit dem ndm:
liden Dalen befeftigen. So fann i einen gangen
Jabrgang Sdyriften mit gany geringen RKojten
binben unbd ber Bwed ijt bamit erretcht.

Abonnentin bei Genf.

13. €mail-Brathkasserollen fann man nidt
feij {tberstehen lafjen, td) habe nod) nie davon
gebort, wohl aber lafjen fie fid) nod gut brauden.
€8 bilrfen aber Ieine Sypeifen mehr bamit biveft
in Berlthrung fommen. Jdh habe in meiner Kide
ebenfalld eine jolde befefie Kafjerolle, die idhy filr
da8 bain-marie braude und um bdie Pubddbing 3u
fodjen, fowie fiir warme Saucen, bie ebenfalld
tm Whaffer gefocht werben, ferner jum aufwirmen
von Gemiljeveften, bdte bann feinen ,Aufwdrme:
Gejdymad” befommen, Dann bdient fie mir wie:
ber sum Koden bde3 Abwajdwaffers. E38 gibt
Gpengler, bdie Jbnen einen Bled)bodben bdaran
maden witrdben. Jd fann Jhnen aber augd Cr-
fabrung jagen, dbag bied feine groBe Criparnis
ift, tnbem folde felten lange Halten,

Kodhin in B,

14, Orangen werben am beften in Fdffern
ober in gut verjdylofjenen Kiften tm Lihlen Kellox
aufbemabrt.

Cin Rezept gur Konfitiive mit der Schale
folgt. Die gefunbe Shale wird ringdum abge-
{dnitten, fo bag nicht3 weifed davan bletbt, Tann
wird fie in 1 Cm. grofe Stilde gefdnitten unbd
tm Waifer blandpiert, bid fie weid), dodh) nidht
serfabren tft. Dann gut abiropfen! Die Orangen
werden gany enthiutet, bie Kerne heraudgenommen
und Sdnige und Sdale mit gleid) jdhwer Suder
su Konfitlire gefodht. '

Die Sdyale gibt aud) einen fehr guten Sirup,
3Bu 4 Sdalen nimmt man 2 Kilo Suder, 30 Gr.
Ritronenjdure, 1 Liter Waffer. Die . Bitronen-

fdure wirb mit Heifem Waiffer aufgeldft, bann
werben bie Sdhalen in Stlidden geidnitten, alled
out dburdyeinander geriihrt und 8 Tage fiehen ge:
loffen, barauf filtriert und in Flajden abgejogen.
Man muf oft drin ritbren, bda bie Sdure den
Buder jdmwer zergeben ldgt. Kidin in B.

14. DHier etn vorzilglicdhed, mebridbrig erprobted
Regept fiir Orangenmarmelade, bet ber man
alle3 bi3 auf die Kevrndhen vermwenden fann und
bte thre etwas umitdndlide Heaftellungdart reidh-
lid durd) ethen famofen, feinen Geihmad iohnt.
Dasd Regept ftammt aud einer franydfiihen Kitde,
boc) pebe th Jhnen basdfelbe tn beutjher Syrade
an, 6—8 gany gejunde Orangen werdben in ge-
nilgend faltem Wafjer aufd Feuer gegeben, lang-
fam sum fodien gebradt und !/= Stunbe fo qe:
laffen; dann leert man bad gelbe, bittere Waffer
weg unbd gibt wieber frijded Brunnenwafjer da:
ju. Wieber [dft man ,Iodeln” wie bad erfte
PMal und wedfelt hierauf dad Wafjer wieber.
Diefed BVerfahren witd 4—5 TWal mwiedberholt,
natiirlidy tmmer jorafdltiger, dbamit bie Orangen
ia nidt ,plagen”. Ungefahr nad 4 Stunbden find
bte Friidte fo wetd, baf man fie mit einem
Strohhalm durdftedyen fann. Nun witdh bas
Waijer mwegaefdhilttet und bdie Orangen bid jum
andern Tag jorpfdltig in.frijdhed Brunnenwafier
gelegt. Andern Tagd werden bie Friidhte in gany
feine Tranden qejdnitten und bdie Kerne jorg-
faltig entfernt. Dad Sdneiden gefdhieht am beften
in einem Porselanteller, bamit nidhtd vom Saft
verloren geht. Wahrend dem Sdhnetden fodht man
einen flaven Budetrficup (3weimal dad Gewidht
ber Orangen an Buder 3u nehmen), tn ben man
nun bdie eridnittenen Orangen legt und {dwad
1 Stunbde langfam fodt, bi3 bad Flelid durdy-
fidhtig with. Der Saft foll geleeartig fetn. Nimmt
man Blutorangen, bie fiier jind refp. fein follten,
ié: bénﬁtigt man auf 500 Gr. Orangen nur 760 Gr.

uder.

Hier nod) ein einfadered englifdhed Rezept
filvr Orange- Marmelade. €3 ift aud) gut, aber
wentger fein al8 ba3 frangdfijdhe. Orangen wer:
ben in vobem Buftande bdiinn jeridnitten unbd bdie
RKerne entfernt, Auj 500 Gr. Friidte (sexidinittene)
witd 1'/2 Liter falted Waijer gegofien und alled
24 Stunben {tehen gelaffen. Tann wird ju 500 Sr,
Frithte (felbftrebend Frithie nebft dbem Waijer,
ba3 24 Stunben dran war) 750 Gr. Stoduder
gefiigt und 3/s—1 Stunbe alled unter ftetem Rithren
gefocht. Auf ein Dupend Orangen nimmt man
ywet Ritronen. Pausfrau,

14, &3 wirth fid wohl faum jemand finben,
der Jbnen Anleitung sur BVerldngerung bder Halt-
barfeit von Orangen geben fann. ) gebe Shnen
ben Rat: WMaden Sie Orangen=Marmelabde; bie
Sdalen der Orangen fonnen Sie trodnen filv
Orangeat ; ebenfalls {daft fidh aus benfelben ein guter
Orangen-Lifdr bereiten. Id bin mit BVergniigen
berett, Jbnen bie notigen Rezepte ju verabfolgen.
Orangen-WMavmelade it niht nur fehr {dhmad:
baft, fie 1{t aud febr gefund. Jn England wird
felten etn Frlbftdd ohne Orangejam fervtert



Cin Derrlid erfrifdiende8 Getrant ift ber audge-
prepte Saft ohne Sutaten und von frijden Orangen.
Bet E:Laltungen tut ber heie Ovangenfaft gute
Dienfte. Man prefit in ein Glad 3—4 Oranaen
aud, atbt etwad Suder und fodiended Waffer
bavauf und trinft bdied fo Heif al8 mbglidh. Diefe
Limonade bendtigt weniger Suder ald Ritronen-
faft und fdmedt viel feiner, . 6.
15, Wenn Jhre Zimmerpflanzen im Winter
nidt redt gebethen wollen, mag die Urfadje tn
ber Gadbeleudhtung bed Stmmers, wo die Bflanzen
aufgeftellt find, su fuden fein. Aud) andere Fal-
* toren, wie Mangel an Lidht und Sonne, ju trodene
Luft ober su dfteved GieBen fonmen bad Wohl-
befinden ber Stmmerpflanien {ungilnftig ibeein-
flujfen. Am wentgften empﬂn‘b[lcﬂ ermeifen fid)
tn foldem Rimmer bie Blattpflangenimit Harten

Blattern, 3. B. veridhiebene Palmen und bie
Asgpidictra. o

Jragen.

16, Jd& mddite die werten Leferinnen um Rat
fragen, wie man Resten von Wolle, Banb, Seibe,
Bejdgen, Stoffmufter, Tudhreften ic. vermwenben
fann ju niifliden obder. Phantafie:(Bier-)Begen:
ftnden. ©Ob folde mit Kavton, in Verbinbung
mit leidhter Stideret, Dalelet ober Datfy = Nadel
audsufiibren wdren, hat nidhts ju jagen. Jd) horte
fdon, man Idnne and jufammengejepten Sioff:
tiemen Korrtdbor-Laufer Herftellen und aud Tudy-
reften jogav Bettvorlagen. Die leichteren Arbeiten
fonnten bann unfeve awet THchterchen bejorgen.
Fitr allfdlige Winle danft Heralich.

Abonnentin bet Genf.

17, Welde Art von Wlaschemangen find
fliv einen grdfieren Hausdhalt von 10—14 Per-
fonen am empfehlenswerteften ? ; Filtr freundliche
Austunft gum vorqusd bHeften Lant,

Frau M. in 3.

€ine praktische €rginzung ju ber feit
etwa Jafhresfrift tm Hanbel befindliden geldrnten
lelidbriipe fat bte Fabril von Maggis Nabr=
ungdmitteln in Kempttal mit threm neueften Cr-
seugniffe, ben Boutlon-Wirfeln, gefdhaffen. Sie
find, wie bad erftgenannte Prodult, natdrlicde
Gletidbriipe tn trodener Form, bdie aber Hier ju
Wilrfeln geprefit murde’und in allen den Fdllen
bienen follen, wo rafd) nur eine einzelne Portion
guter Fletihbriife bendtigt ‘wirdb. Um bdiefe su
ethalten, Hat man ndmlid) einfacd) Heifed Wafjer
auf einen Wilrfel su geﬁm

Maggtd Bouillon-LWitrfel werben nidht nur in
febem Haudhalte willlommen fein, jondbern aud
gerne von aleinftehenden Perfonen bendiyt wer:
pen, die bamit tm Stande find, fid) jederzeit etne
Tafje anregenber Bouillon 3u bereiten, hne frembde
Hilfe in Anfprud nebmen u milfien. Aud auf
Reifen und Ausfliigen werben fie gute Dienfte
letften, ibre bequeme, Handblide Fovm madt fie
jur Mitnahme ugana befonberdigeetgnet. Dex Preid
t duBerft billig, er betrdgt nur 6 Rappen fitr
einen 2Biirfel.

L

Dap man fidh fliix bte Herftellung grdferer
Pengen von Fleiidhbriihe nad) wie vor mit BVor-
tetl ber ,Geldrnten Fleijdbriihe” bedienen wird,
braucht wobl nidht befonbers evwdhnt ju werben,

Der ¢inzige Erfndep der, echten Hemblumen.
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