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Sreue didy, daf du 3u ringen haft!

Llur auf den Bergen bliiht Edelweifj!

Je fteiler der Pfad, je {dydner der Preis,
Je hdrter das Tagwert, je {iifer die Raft.
Sreue didy, daf du 3u ringen haft!

: Sridva Sdans.

Hygienische Betrachtung iiber das Petroleum.
Don Dr. Sdyrdder.
(Naddbrud berboten.)
®adbeleudhtung und eleftrijdhed Lidt
Haben burd) ihre Lidtfiille und die Cins
fadbeit Der Vehandlung die Petroleums
lampen in Den vornehmeren Wobnungen
ber Grofjtadte vielfad) perdrangt. Aber
in der einfaderen Haudeinridhtung bejon-
der8 Der mittleren und fleineren Stabdte
und auf bem Lande {pendet die Petfroleums-
lampe an dben langen Winterabenden nod
in gewobnter Weife thr ftetd rubiged Lidht.

Gerabe dad gleidhmdpige rubige Brennen
De8 Petroleumlidhted ift ein grofer Vorzug
bor bem oft fladernden Gadlidht. Uud) dem
Uuge ift ed 3utrdglidher. WUWad) den Unter-
fudungen ded Uugenarsted Dr. Starfle in
Bajel wadijt die ©dadlidleit der Lidt-
quellen fiir bad Uuge mit ibrem Gehalt

an furswelligen Strablen. Petroleumlidht
bejiit nun die wenigjten bdiejer Strabhlen,
dann fommen Gadlidt, elefrijded Gliihs
lidht und sulest dad WUzetylenlicht.

Cin toeiterer Vorteil befifyt bie Petroleums
beleudhtung in ihrer Billigleit. WUle dieje
Vorsiige bieten die Petroleumlampen je-
dodh) nur bet ridhtiger Behandlung und
jorgfaltiger Reinigung. Sdledt gereinigt,
3u hod) ober 3u niedrig gefdraubt, madt
man fie 3u gejundheitdjdhadlidhen und ges
fabrliden Leudtiorpern.

C8 ift eine Hodit verwerflide, viel vers
breitete Unfitte, dben Dodht weit Herabzu
{drauben, wenn man nidht dad volle Lidht
braudht. Dadurd) {part man gar fein Pe=
troleum, jondern erveiht nur, dag die BVer=
brennung unvollfommen {tattfindet. Die
Gaje, in welde fidh bad Petroleum bei der
Crhijung 3erlegt und welde die unterjte
duntle, unmittelbar iiber bem Dodht [iegende
Sdidht bilben, Iomnen nebjt den RKohlen-
teildhen nidt volftandig vberbrennen, weil
die niedrige Flamme nidht genug Hife
entwidelt. Die unverbrannten Gaje und
Roblenteilden gelangen nun in die Sims
merluft und verpeften die Wtmungdlujt
ganz bedeutend. Dap in der Flamme fidh
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wirflid viele fejte Kohlepartifeln befinden,
fann man leidht erfeden, wenn man mit
einem Blattden weifen Papierd dburd) bie
Flamme fabrt : ein Hwarzer Streifen bleibt
auf bem Papier suriid, welder ald ,Ruf“
foldhe Roblentetlhen enthadlt. Bei 3u hod
gefdhraubter, ,blafender” Rampe ift wies
Der bie Nienge der Kobhlenteilden 3u giof,
al8 bdaf fie alle verbrannt werdben fonnen;
bider, {dhwarzer Qualm fteigt aud dbem 3y
[inber empor, ein langjam, aber fidher
wirfended Gift fiir die Lungen.

Grofe Wengen jolder Lidhtgaje in fons
sentrierter Wafje fonnen betduben, jogar
augenblidlid) ben Tod Perbeifiihren.

Cine anbdere gefabrlide Cigenjdaift falid
behanbelter Petroleumlampen ift dad Cr=»
plodieren. Uber nur bei {dHledhter Reinigs
ung ober faljdher Handhabung der Lampen
findet died ftatt. Wenn bder Olbehalter
weit audgebrannt ift, jo fann bder leere
Raum durd) Crwvdrmung He8 DB mit
®Gad gefiillt feint. Gt nun der Dodht im
Brenner 3u jdmal und fillt die RNobre
nidht vollftdndig ausd, jo driidt man beim
Uudblajen der Lampe von oben die Flamme
durd) den offenen Raum binunter, dad
Gad fangt Feuer und der Olbehdlter ers
plodiert. Daber ijt e8 burdaud notig, baf
Der Dodt did genug ijt, um die Rohre gans
audsufitllen. Aberhaupt bildet mangelhafte
Dodtbejdaifenbeit eine Haupturjade von
Lampenerplofionen. Vor dem Vudblajen
brehe man ben Dodt bi8 auf die Hohe
ber Rohre herunter (aber nidt tiefer) und
blafe bann mit einem Wiale redt tiidhiig.
Nod) fiderer ift e3 aber, bon unten audsus
blafen.

Cine Entziindung der Gaje im Bebalter
fann aud) ftattfinben dburd) Heraudtreiben
Derfelben beim &ingiefen von frijdem
Petroleum. Daber darf man nie wdahrend
De8 Vrennend der Lampe Petroleum nadhs
gteBen, jonbern mufp fie ftetd vorher aud~
I6]den. Selbft beim rajden Hins und Hers
bewwegen Der Lampe, wenn man fie 3. B.
bon einem Simmer ind andere fragt, fann
pie Flamme nad unten jdlagen und eine
Grplofion verurjaden. Uljo aud) Hierbei
verfabre man vorfidhtig.

Beim Puhen fallen meift Dodt-Pars
tifeldhen auf die Brandrobhrplatte hinab.
Dieje jind ftetd8 mit Papier ober einer
Feder 3u entfernen, da fie fich jonit durd
einen Funfen entjiinben und ben Pe-
troleumbebdlter mit jeinen Gajen erbifgen,
wad wieder jur Crplofion fithren fann.

Cbenjo miiffen bdie Luftiddher in bdem
durd)brodhenen oberen Teile ijtetd jauber
gepuft werden, weil dburd) ihre BVerftopf-
ung eine gefabrlide Crbifung ber oberen
Brennerteile eintritt.

Cine forgfaltige Reinigung ift der bejte
©duty vor jhadlider Gadentwidelung und
bor Crplofionen. Die Reinigung ift tdg=
[idh bvorzunehmen, nidht nur, wenn Pe-
troleum nadgegoijen werden mup. AUud
ift e8 von WVorteil, jeben Tag Petrolem
nadsufitllen, da bdie Leudtlrajt de8 im
Bajfin verbleibenden allmadblidh abnimmt,
indbem bie leidhter fliidhtigen Beftandteile
anfanglidh veidlidher verbrennen und bdie
{dhwerer fliihtigen tm Vajfin juritdbleiben.

Gift man an den langen Winterabenden
mehrere Stunden im Simmer bei Hinjts
lidher Beleudtung, jo mup man von Beit
3u Beit dbie Binnenlujt durd) Sujubr guter
Uufenluft erneuern und verbeffern. Die
Beleudhtung verbraudt fortwdhrend Sauers
ftoff, verzebrt aljo ben widtigiten BVejtand-
teil Der Utmungdlufjt. Wad) den Unters
judungen von Dr. Gridmann 3ebrt jdhon
ein eingige8 grofed ©tearinlidt an ber
Luft halb joviel wie ein atmenber Wenjd.
WUber gerade Petroleum teilt bei guter
Ronftruftion der Lampen (grofier Runbd-
brenner) ber WUtmojphdre nidht nur e
niger Koblenjaure mit, jondern, wad viel
widtiger ift, aud)y weniger Produlte der
unvolfommenen BVerbrennung ald die iib-
rigen BeleudhtungSarten.

AUuperbem tragt jede Beleudtung ur
Wudtrodnung der Luft und 3ur Nberheiss
ung bder oberen Luftjdidten bei. Sie vers
mebrt daber die Plage ded heifen Kopfed
und ber [lalten Fiige, bewirft aud) bei
langerer Dauer Iibelbefinden und Kopfs
weh, wenn man nidht gelegentlid liiftet.

Aud den oben angegebenen Griinden
ftellen bdie PVetroleumlampen bei ridhtiger
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Handhabung und peinlider Reinigung
eine unjdadlide Beleudhtungdart dar und
bildben aud) in hpgienijder Besziehung mit
Redyt immer nod) cine viel gebraudlide
Lidtquelle fiir den bitrgerliden Familiens
und Urbeitdtijch.

ok

€ine Reform im HKochen.

NMMan it nadgerade baran gewohnt,
baf neue RKodgeldirre, neue RKodymethoden
und Upparate aller Art auftauden, um
oft ebenjo rajd wiedber in irgend einem
Winfel der RKithe der Vergefjenheit an=
peimsufallen. UNe bHaben ben auBge-
jprodenen Swed, Eriparnifje bHerbeizu-
fithren, Criparnifje an Brennmaterial und
an 3Jeit, aljo wirflide Criparnifle am
Haudhaltungdgeld. Denn befanntlid it
ja Beit aud)y Geld. Gewodhnlih wird ald
weiterer WVorzug aud) ©d madhaftigleit der
Geridhte geriihmt. Bei Sujanna Mitller’3
Original-Gelbjtfoder trifft died aud 3u
und wer im Befie eined jolden ift, ber
wird den Vieler ©parfodher faum
anjdaffen. Uber nidht jedermann Ffodt
ohne Feuer fein Efjen gar, weil viele vor
ber ecinmaligen grogern Uudgabe uriids
{dreden. Uud)y dad Prinzip be8 Gars
fodend Direft unter dbem Siedepunft will
mandem nidt einleudten, obgleid at-
jadyen fpreden. Cin neued Pringip — neu
ijt e3 eigentlidh nur in der Kiidhe — ift die
Verwertung ded nberflitffigen Dampfes.
Der Bieler Sparfoder bejteht aud einem
etwa8 grofjern Jopf — fagen wir bdem
Suppentopf. AUuf bdiefem wird nun eine
ganse Ctage von niedbrigern Topfen aufs
gefest, bie genau ineinanbder pajjen. Der
Dampf fteigt von unten herauj durd einen
[uftleeren Raum 3wijden den eigentliden
Rodtopjen und einen bdiefe umgebenden
MWantel, der oben ringdum ein fleines,
etwa 1 Cm. breite8, mit Lodern verjehened
Raindden aufweift. Kodt die Flitjfigleit
im Guppentopf und man hat jeine wettern
Sopfe — i fab deren fiinf aufgefehst —
fo fodt e8 nad) hoditend fiinf Wlinuten
in allen gleidseitig. Weld enorme GCr-

fparni8 bdbaraud8 an Gad oder Petroleum
refultiert, mug jebem einlendhten und welde
ungeabnten Vorzitge aud bdem Koden
mander Speifen obne Waifersuja hers
borgehen, (Gt fidh leiht auBredhnen. Nlan
denfe nur an bdie Gemiije.

Do, idh will sum leidhtern Verjtdnd-
nid von meinen Kodhproben erzihlen. Vors
audjdiden mufp id aber, daf der Upparat
aud mattem WUluminium bejteht, daf aljo
geradesu alle8 barin jubereitet twerden
fann. Jn ben Suppentopi bringe id
Ruodhen mit faltem Wajfer und Suppens
gemiife. Sobald Dampf aufjteigt, jese idh
meinen erjten Sopf auf, in weldem id,
ohne jede Flitfjigleit einen serteilten
Blumenlohlfopf lege, ih nehme meinen
sweiten Sopf, bringe ihn, mit Rartoffeln
in der ©dale gefitllt, obenauf. ANun habe
ih nad) 3wei Winuten bereitd Dampf und
{braube die Gadflamme ganz flein. So
laffe idh etwa eine halbe Stunde fodhen;
ed fann aud) unbeldadet der Giite dber Ges
richte langer gejdhehen. Dann bringe idh
meinen Gdweinebraten, den id) in heifem
Fett ringdum braun gebraten Hhabe, mit
ettad Fett, aber ohne jeben weitern Sus
faf, al8 etwad VBratengemiife, alfo gar
feine Flitffigleit, ald dritte Ctage
obenauf und fiige gleidy den vierten Topf
mit Halben gipfeln und Sudersujal ald
oberiten bei. ad wiederum faum 3twet
Alinuten, wdhrend deren id) die Flamme
hoher fdraube, fodht ¢8 aud) in meinen
beiben oberften Topfen. AWuf ganz fleinem
Feuerden lafle idh den ganzen ,Jurm”
nun rubig 1'/2—2 Stunden jtehen und
gebe meinen Gejdadften nad). — b Hebe
den Dedel ded oberjtenn Topfed jur Eifensds
3eit ab — meine Dpfel liegen praditig
weid) mit etwad bvom Dampf erzeugter
©Gauce und gar nidht zerfallen da und
fonnen ohne weitered angeridhtet werdben.
Der BVraten liegt ebenfalld in einer furzen
©auce, bdie nad Belichen mit etwad
» Waggi-TWiirze“ obder aufgeldjtem Fleijdh=
ertraft nod verbefjert werden fann. Fb
ftelle den Topf 3ugededt nod etwad bei-
feite. Dann fommen bdie Rartoffeln an
bie Reibe. Weld) Wunbder! Unjere RKars



toffeln, die gar nidht mebr plagen wollten
bei ber alten KRodymethode, liegen aufges-
jprungen und Hodft verlodend da. Der
Blumentoh!l ift butterweidy und fann nun
entweder nod im gleidhen Topf mit Butter,
Rdle und VBrojamen im Bratofen ,au
gratin® fertig gemad)t odber mit einer
weijen SGauce begoffen werden, 3u der
aud) ber Saft verwendet wird, der fid) im
Sopfe angejammelt hat. Die Knoden-
brithe ijt Guferft frdjtig geworden; idH
berwendbe fie 3u einer Cinlaufjuppe. So
babe i), feit idh Verjude anijtelle, jhHon
bie mannigfadijten Nlenu’d jujammenges
ftellt, immer mit dem gleidhen, nie vers
jagenden GCrfolge. Dad iiberrajdendite
Rejultat waren troden eingelegte ganse
gelbe Grbien, die obhne vorbheriged Cin-
weiden in 3wet Stunden gan3 zerfallen
und tabello8 weid) waren. [dh Hhabe aud
mit Nojenfohl, Spinat, Vaprijd RKraut,
Ritben und Reid ald Gemiife vorsziiglide
Geridte ersielt. Die AUdbrialze, dad wert~
pollfte an den Gemiifen, bleiben eben barin
erhalten. Die notigen Sutaten an Fett,
Wehl und Gewiirzen jdeinen mir wirks
jamer, wenn fie erit am Sdlufje beigefiigt
werben. §d) habe meine Verfude nod) nidt
abgefdioijen, aber Heute fann id jdhon be-
bhaupten, bag der Vieler SGparfoder
ein eminenter Gparer an Heizmaterial und
Beit it und daf er und in den Gpeijen,
namentlid) in dben Gemiifen den groftmog-
lidhen Nahrwert erhdalt. Fabriziert woird bad
Wunbdergerdte in ber neuen Uluminiums
warenfabrif von Riing, Sigg & Cie. in Viel.

o

—a> (Ostereier. «<—
(Radbrud verboten.)
Enbdlidh geht der Winter 3ur Aeige und
mit den ,linben Liften, bdie ertwadt find,
erquidt aud) bie Ofterhoffnung unjer Hers.
Dad {dhone Feft jtellt aber verjdiedene
AUnfordberungen an bdie Haudjrau, denen
fle fidd nidht entsiehen darf, obne bie
Oftertage ibred poetijden Sauberd ju ents
Pleibenn. Bu bdiefen mit der Feftzett vers
Initpften Urbeiten gehort aud) bad Farben
der Oftereter.

Ait geringem Aufwand an RKoften und
Mithe lapt fid Da8 Farben audfiihren.
MWit RKaffeepulver, Safran, Brennefjel~
wurjeln, Swiebeljdalen &., jeded fitr fidh
bem Rodwaijer 3ugefiigt, werben die Eier
entweder 3itronengelb, oder in veridiedenen
braunen Sonen gefarbt. Wil man bdie
Gier zum Beifpiel in Bwiebelidhalen eins
binben, jo empfiehlt e8 fidh, ®rdajer und
Blitten vorerft darauf anzuordnen. Diefe
Heben fih dbann von dem dunfeln Grunde
in Pelleren Tonen ab.

Gdyone tiefblaue Tone erzeugt bie Blau-
bolzabfodhung mit Jnbigo. Fernambul-
boly farbt bie Gier rot. Durd Cifig, ber
Blaubolzabfodung jugefesst wird, wird ein
hellvioletter Ton crjeugt.

Junger Spinat gibt griine Eier, eine
dpunfelgriine Farbe bringt die Ubfodhung
getrodneter Malven bhervor. RKrapp farbt
rofa. Werden auf die mit Fernambuthols
3u farbenden Gier Figuren aud Swiebels
{dalen aufgeflebt, jo beben fidh {pdter
bicle Stellen gelb pom roten Grunbde ab.

Um metften gebraudlid) find wobl die

giftfreien Unilinfarben, bdie in jeber
©pezerethandlung und Drogerie erhaltlidh
find. Uud) werdben verjdiedene Farb-
blatter in bden Handel gebradt, die die
Gier in bunten Farben erjtrablen lafjen.
Jibertlebt man bdie Eier, ehe fie in bdie
Farbbrithe gebradit werden, freusweife
mit gummierten Wlarferbdndden, o
bringt ber Farbjtoff nidht ein und bder
weiBgebliebene Raum fann mit dem
Namendzug de8 Empfingerd, mit Spriiden
. §. w. audgefitllt werben. NMit WUbzichs
bilbern, bie man auf bie in reinem Wafjer
gefodten Ctern anbringt, gt fid aud
eine Hitbjdhe Wirfung erzielen. Wer bdie
bartgefodhten Cier mit Gummimwafjer oder
Ciweif Dbejtreidht, fann fie nadber mit
Gold ober Silber bronsieren. Blaue
CGier fann man mit einer in Cifig ge-
taudten Feber versieren; bdie Biige werben
bann rot hervbortreten. Sdeibewaijer dfgt
Farben weg und ermdglidhyt bad Unbringen
bon Sdriftsiigen und Seidhnungen, bdie
bann auj bem Farbgrunde weif Hervor-
treten.

e
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Sn der Regel werben bie hartgejottenen
Gier liirsere ober ldngere Beit in bdie
Karbrithe gelegt, die man mit bem Farbs
ftoff sirfa finf Winuten gefodt hat. WViele
siehen aber vor, die rohen Cier direlt in
bie Farbbrithe 3u legen und fie darin
bartsufieben (5—7 Winuten).

Wer regelmdafig 3u Ofern Eier farbt,
tut gut, eine audgediente Pfanne 3u bem
Bwede bereit 3u balten. Der Farbbrithe
enfnommene Cier werben mit Spede
{hivarte eingerieben, um ibhnen Glans 3u
perlethen.

Sebr beliebt, namentlid) bet ber Jugend,
find bie aud fiigem NMaterial hergejtellten
ober gefitllten Oftereier: bie ©dololabes,
Buders, Wanbels, Pralinés und Warsipans
eier. Die BVejdretbung jolder Crieugnifie
ber RQodlunit finbet fidh unter den RKod-
regepten ber vorliegenden und dber nddjten
Aummer. H.

‘%*} @ Baushalt. @ .%*

Nod) elnmal sur Behandlung der MSbel,
Gin febr billiges, einfadyed IMittel, um alle MMabel,
Nuibaum, Eiden 2c. (weip ladierte audgenommen)
nidt nur bet Anlap ded grofien Reinmadend im
Frithling und Herbijt, fondern dbad ganze Jahr hin-
burd) in tabellofem Suftand au erbalten, befteht
in Abreiben mit Salf und Olivendl. PMan
binbet einwentg feingeviebened Sals, in dem fidh
%r Peine RKbrndien vorfinden biitfen, in einen

ollappen, Befeudbtet benfelben in Olivend! unb
zeibt bamit bie INBTbel ab; am beften abends, ba
fie einige Stunbden jum Trodnen brauden, Dasd
Oel foll aber nidht bdid aufgetta?m werben, ba
¢3 fonft auf fenfrechten Fladen al8 Badlein Her-
unterlduft. ©obald basd Polz gang troden ift, wird
e8 mit einem wetdyen, wollenen Lappen ein wenig
poliert und man wirh flaunen, wie alle Fleden
veridwunden find unb bie INGdel ,wie neu” ausd-
fehen. Dad Verfahren braudt fehr wenig Seit.
Gegenftinbde, bte viel unter bem Gebraud) u letben
haben, wie Bilffets, Serviertifdhe, Waldfommoben
unb anbered laffen fid) fehr gut von Seit ju Seit
auf biefe Weife anffrifden. H. ©4.-D.

utl;l Staubf%iec;ale atf;;' alt:nl}\ Bgorgcclblan
u entfernen, empfiehlt ¢3 fid), in 1'/2 Liter Toden-
bes Baffer Hr © G1. Ghlortalt, eine Prife Soda
unb fiir 5 G13. Kleefals su {dittten und bad SGange
einige Male auffoden su laﬂm. Dann befeudte
man mit biefer Flfifigleit dad unanfehnlid) ge-
worbene Porzellan, [dBt fie [Angere Seit einwitlen,
um nitigenfalld das Berfahren awet b3 bret Mal

su wieberholen. Man bilrftet sjum Sdluffe mit
einer weiden Bilrfte ftber bie Fleden, fpillt bad
Gefdirr mit Heipem Waffer nad) und poliert e8
mit etnem weiden Tude. Die Fleden werben
verfdwunden fein. Ww.

DD ¢ o Kide. ¢ ¢ [ ESee

Rodjreepie.

Altoholfaltiger Wein fann ju fiigen Speifen

mit Bortell durd) alloholfreten Wein ober waffer-

verdlinnten Sirup und ju fauren Speifen dburd
Sitvoneniaft erfept werben.

Rrautsuppe nad Berner Bauernart. Fiir
4 Perfonen. Ein Sifid Butter wird in bder
Pfanne Heips gemadyt, eine Lleine Kelle Pehl barin
verriibrt undb bevor bad IMehl gelb ift, etne grofe
Handbvoll gefdnittener Spinat (am beflen {ft
natlirlid) funger) baju gegeben und weiter gerfihrt.
©obald bder Spinat weid) ift, with dad ndtige
LQuantum Lodenbed Waffer (beffer ift Fleifdhbrithe)
beigegeben und nad) bem Auffodhen bie Suppe
fiber ein gerflopfte8 Ci angerichtet. Saly unbd
mu?!(ihmf% ' itclg i%eliebc&}iﬁ Gine (%Steibg‘abéu:nn
ewlegter, frijdher, junger Miinge ma e pe
?cbr {dmadhaft. €. @.

falsche Hustern. Fiir 10—12 Stild Auftern-
mujdeln braudt man etwa 260 Gr. Fifd, welder
von ben Griten Jorgfdltig gereinigt und fein er-
ftofien wirdb. Mit 50 Gramm Butter, ebenfoviel
Mehl, 1—1'[2 Taffe warmer IMNild wirdb eine
Sauce gut angerfibrt und mit ein wentg Mustat:
nup, Saly undb Pleffer gewdlrst. Nadbem fie
etwa !/« Stunbde gefodit hat und bider wird, ift
ber feingeftofiene Fifd betsufligen und bad Ganze
nodymal8d 156 Minuten ju foden. 10—12 Mujdeln
werben indeflen mit Butter befiridhen unbd bdie
Fiidiauce, bie slemlid bid fein joll, bineingefiillt,
einen Tvopfen fliffige Butter fiber jebe aegoffen,
biefe Majje mit feingeriebenem Kaje und Panier:
meBl Deftreut und etwa 20—30 Minuten tm
Ofen gebaden, bi3 fie brunlid) find, Gine runbe
PBlatte wirdb mit einer Serviette bebedtt, bie
Mujdeln bavauf geftellt unb fofort Hei ferviert.
Diefe Platte wird al8 Enivee ferviert; fle ift febr
beliebt, fowohl al3 Geridit wie aud) ded billigen
Pretfed wegen. Die Koften flivr 10—12 Auftern
belaufen fidh auf etwa 70 Ct3. IMan fann bie
Nuftern qud Reften von Meerfijd) oder Silgwafjer-
fild Betftellen, bie aber nidit mehr al8 einen Tag
alt fein bdiirfen. Dat man feine Reften, fo ver-
wenbet man 250 Sr. frijden Kabliau, flebet ihn
10 Minuten in Wajfer, bem 1 Sdhalotte, ein wenig
Welfwein und Saly beigegeben wird unbd verfdhrt
nadhher dbamii wie oben. H. Sd.-D.

Dlibnerragout. Junge Ddbne ober ein
Poulet werben in Stitde gefdnitten, gefalzen, in
Butter gelb fiberbraten, ein Loffel Debl darfiber
eftdubt, lidhtgelb ober gelbbraun gerbftet, mit
gelﬁez‘ Fleifdbrithe abgeldicht 3tttonen?aft, Swiebel,




@elbriibe, gany wenig Lorbeerblitter und Gewiliry-
nelfe beigegeben und gebedt auf fleinem er
weidgedampit. Die Sauce fann mit Cigelb ab-
gegogen werben. Feine Sdmwimme eignen fid
aud ald Beigabe. Die Platte fann mit Croutonsd
ober Bldtterteigfleurond garniert werben.
Jluftr. Reformitide.

Gebackenes Kalbshirn. Reit 2 Stunben,
1 Ralbshirn, 1 Gt, Brifel, Badfett, Sals, Sttronen-
faft. — Dad Hirn wird enthiutet und vom Blut
befreit, etmad gefalsen, in Lleineven Stitden in
Meh! ?etaucbt. in Gi und Brojamen gewenbet und
in Dalbjdhwimmendbem Fett, am Dbeften in bder
Drabtidhaumbelle, gebaden, mit Sitronenfaft be-
trdufelt und mit Sitronenidheibden garntert aquf:
getragen. Aus ,Gritlt in der Kildje”.

Léwenzabn. 1 Rilo gany junger ﬁﬁmeginbn,
150 @r. Fett, 50 Gy, Mehl, 3 Dejiliter Mildh,
50 Gr. Smiebeln und Knoblaud), Salz, — Der
gut gewajdene Lowenzabhn wird ohne Waffer, su-
aebedt auf fleinem Feuer unter dfterem Sdhiltteln
1/ Stundbe gedbdmpft. Dann gibt man thn auf
ein Sieb. Hat man thn fein gewiegt, fo bampft
man bie geriebenen Swiebeln und ben Knoblaud
famt bem ehl im Deifen Fett, tilhrt dle Mildh
basu und gibt, wenn die Sauce fodht, ben Lowen:
sabn famt Saly hHinetn, Man [ABt hn nod 10
Minuten foden und verdiinnt ihn, wenn nitig,
mit Mild ober Rahm. ReformPodybudp.

Ostereier mit Mandelfiillung. Man ent-
leert fo vlel Hitbneveier wie man braudt, und
verwenbet den Jnbalt ju Nithret ober bergleichen.
Bu 10 Giern ftogt man 126 Gr, fiie und 8 Stitd
bittere Mandbeln fein und vermifdyt fle mit /2
Liter gewdvmter Mild. Nady einiger Beit prefit
man bie PMandeln durd ein Tud) und riifrt 75
Gramm Suder und 15 Gr. aufgeldjte Gelatine
su_ber Manbelmild), welde man tn brei Teile
teilt, Den einen Teil ldt man weif, ben andbern
faubt man mit Sdhololade braun, ben britten mit
Codyenille oder voter Gelatine vot, fiillt ble Cier-
fhalen, Det benen man bdie unteve Seite verflebt
bat, bamit und ldft fie auf Cis fejt werben. 250
Gramm Harten Suder Todgt man ju Brud, fpinnt
ibn, nacdhdem ev etwad erlaltet ift, ju Faden, von
benen man auf einer runden Sdilffel ein Neft
formt. Die Cler taudit man in warmesd Waffer,
entfexnt dle Scdhalen unbd ridhtet fie in bem Neft an.

Osterfladen. Filr ¢ Perfonen. Brei aus 60 Gr.
Gried ober Reid (Reid wird blandhtert), '/2—3/
Liter Mild, Sal, 50—60 Gr. Suder, 40—50
Gramm frijhe Butter, 40—50 Gr. gejddlte, ges
riedene WManbdeln, 50 Gr. Sultaninen, 60 Gr.
Rofinen ober entlernte Weinbeeven, ein wentg
Bitvonenidhale oder Banille ober Jimmt, 3—4
Gler, Blattertelg. — Der dilnn audgewallte Teig
witd in eine Springform gebrettet. Die Butter
wirtd glait gerithrt, ber Buder beigegeben, ebenjo
Gigeld unbd bie Manbeln, {Haumig gerdihrt, ber
audgelithlte Bret und bdie Gewilrse dbamit ver-
mengt, sulept ber fieife Clerjdnee dbavunter gezogen,
in dle teigbelegte Form gefiillt, in mdgty warmem

Ofen 40 —50 Minuten gebaden und beliebtg mit
gewfivatem Suder fevvieri.

Cnifeuchteter Weisen-, Retd3: und Maidgries
werben in gleiher Welfe vermwenbet. Die Brete
bievon braudhen nur 10—12 Minuten RKodeit;
biefe Fladben find febr jdhmadhaft.

Jluftrierte Reformiiide,

|90DD)| Hrankeopllege. |ESee |

Cin Mastfettherz ift Bellbar, aber filr bie
Dauer nidt durd) Mebdisin und Brunnenfuven,
fondbern burdh verniinftige Nahrung und Lebens-
weife. Die Wenge der Nabrung mufp fo bemefjen
werben, dafy fie dburd) die Titiglett bed Kdrpers
aufgebraudit wirb. Nahrungdmittel, welde bie
Fettbilbung begiinjtigen, milfjen vermieben werben;
ed ift bemnad) namentlidh vor dbem Genuf von
Mebl- und. juderhaltigen Spelfen zu warnen,
Der Genuf von Fett dagegen, beifpleldweife von
Sabne, Butter, Sdinlen, Leberwurft, Blutwurft,
Lach8 und dpnlidem darf in maftger Menge ge-
ftattet werben, benn Fett befdranft ben Appetit
und da3 Durftaeflihl undb an beibem pflegen
Fettleibige in Hohem Grade u letben. Alfoholifa
namentlid) Bier, CHampagner und Sitfweine
gebdren 3ju  ben verbotenen Gelrdnfen. Dazu
fommt nod al3 eine fehr widtige BVerorbnung
bingu, bap ber Kranfe fidh taglih ausdreidende
f61perlide Bewegung made, wasd am beften durd
®pajtergange von 1—2 Stunben Dauer gejdieht.

Aud ,Pygtene bed Hevgend in gejunben und
franfen Tagen”, von Prof. Dr. med. Cidhorit.

38| Kinderptiege und ~€rxiehung. | 3¢

Die Gltern milfjen Hehtung vor dem Eigen-
tum des Kindes Haben, indbem fie biejed in
feinem DBejigredhte fdiigen, Und Ddiejer Sdus
mup fid Jogar auf bad RKleinjte erfiveden: Nidyt
einmal ber TH\hplaly, ber Teller, ber Loffel unb
bergleidhen biirfen dbem Kinbe belm Cfjen beftritten
ober willlfirlih genommen werben, damit fein
Redtsbewufiiein nidht verlept werbe. Cxft bann,
wenn bad Kind ben Verluft feined Cigentums
nidt mehr au beflivdhten braudt, wird ed8 willig
fein, aud) bad Cigentum anberer zu adten. Gift
bann wirb e3 aud) willig werben, anberen von
feinem Cigentum abjugeben, thnen au leihen und
su fdenfen, wad thm allein gehdrt. Der Clgen-
tumstried wirh fid almahlidh) von der Selbitjudyt
lo3ringen und juv Freigebigleit entfalten.

ok

MWer nidht felbjt ersogen ift,

Kann aud) anbre nidht eratehn,

Und ftublert ev qud) mit Fleip

AN’ Erptehungstheorien. Cnalin,

e ———————



| | Gartenbau und Blumenzuat.

v

Die Radies oder Monatrettige finnen ol
Botidenpflangen jwijden fajt alle Semilje ge-
pflangt werben. Die Samen werben eingeln in

bitdnden von ca, 8—10 Cwm. geftedt, Alde 8
bid 14 Tage wirtd eine Ausdfaat vorgenommen.
Die fibrigen Rettige zerfallen in Sommer- und
Winterrettige. Su dben Sommerreitigen 3abit aud
ber fogenannte Sweimonat: ober Mairettig. Die
Sommerrettige werben im April mit dbem Rettige
ftdpfel in Ditppeliaat audgefaet, die Winterrettige
fm Suni-Qult. Die Rettige verlangen viel Waffer
und redit lodern Boden, Darum ift mehrmaliged
Behaden undb Behaufeln, jowie Bftered Glegen
sunt Gebeiben abfolut notwenbig.

Sun ber Ndbe von Stddten odber gmopern in-
buftriellen Ortidaften lohnt fidh die Kultur ber
Rettige fehr gut, wahrend man anberortd filr fie
faum Abjap finbet.

|20DD)| * mge-e:le. .

Anftvorien.

22, Gdon feit etliden Jabren benilihe idh
filr Gugelhopf, Kudjen 2. anftatt bes abgeriebenen
Bitronengelbs von Fritdyten fein gebadte Sitvonen-
undb Orangenfdalen, bie id nad) einfadyjter Me-
thode fonferoierte. Zu bem Bwede Habe i) jwei
Pleinere Gladbofen mit fehr gut {dliegendem Dedel.
Die eine ber Dofen wird mit ber fein, nur in
Lieineve Stiidden abgejdnittenen (e8 darf nidhts
Weifted mehr davan fein) Sitronenjdhale Halb an-
pefitllt, bie anbere Dofe auf biefelbe Weife mit
Orangenfdiale unbd beibe Dofen werben mit gutem
Staubsuder aufaefitlt, feft veridloffen und bet
Seite gejtellt. Nad etnigen Tagen bildet fidh am
Bodben etwad Saft, ber fidh mit ber Beit vermehrt
und {dlieplid dle Sdalen dburdymweidt und Halt-
bar madt. Nad ca. 14 Tagen fonnen {olde Lon-
fervterte ©dyalen verwendet werben unb vetleihen
bem Badwer?, feingewiegt, einen feinen avomatijden
Gejdmad. Id verwenbe oft beiberlet Sdhalen fiir
einen Teig. Man fann immer wieber Shalen
unb Suder nadfiillen, nur ift dbavauf su adten,
bap bie Sdhalen mdglidft feft tm Glas liegen und
tmmer von einer ca. 2 Cm, hohen Suderididht be-
bedt finb. FHiiv einen groBen Gugelhopf oder Kuden
braudt e8 hddftens 6—8 Lleine Stitdden (G1ofe
etned 20 Ct8.-Stiidfed) ber Sdalen, um thm etnen
;.e;ne;t! Gefdmad ju geben. Und nun fttfg :mg

er

‘et

23. Aud Jhrer Frage ift nidht erfidtlich, ob
Jbr Seidenstoff eine muﬁrifd)ungf burd bie
Wajde nodtig hat. In biefem Fale greifen Sie
am beften aud %ur Quillayarinbe-Abfodung, in
bie Sie dben Setbenftoff einwetden. Man wafdyt
ibn bann febr jorgfaltig, inbem Stelle fliv Stelle
leidht gerieben wird, unb fpllt bann mit veinem

€Gee

ﬂﬁag{et nad). Die Seibe barf nidht audgerungen
werden. Sie witd naf aufgehdingt, Halb troden
in ein jaubere8 weiged Tud) gefchlagen und auf
ber linfen Seite mit einem mdpgig warmen Eifen
fabengerabe gealdttet. Nap darf ber Stoff aber
nidt mebr fein! ilba.
24. Wad Ste pitieven, gehdrt eben au einem
uten Bett, man fann Snen alfo, ofne bdie
ilung au feben, nidht leidgt jagen, ob Sie elwasd
barausd nehmen follen! Mbalicherwetie Haben Sie
tatiGdlid au gut geftopft. Mandem Sajte bilrfte
namentlid tm Hodjommer eine Steppdede ftatt
bed Flaumbdedbettd willlommener fein, wicder an-
bere wdven bdamit aber gar nidt jufriedben. Wi
fbeint, e8 fei gewagt, dbad Pleine Kiffen weaju-
nehmen, denn viele ltegen gern Hod) und fihlen
fid) gevabesu unglidlidh, wenn fie e8 fidh audwdrtd
nidt fo bequem madyen f3nnen wie su Haufe. IJd
finbe, Ste tun gut, die Betten ju lafjen wie fie
find unbd ben Gdften gt fiberlafjer, ob und was
fie flix bie Nadt jur Seite legen wollen.
Eine trene Leferin.
- 94, falscher Salm with einfad und {dmad-
Baft nady folgendem Regept Hevgeftellt. Sutaten:
Sddned Kalbsnierenftid, von Haut und Knoden
Befreit, eine Flafde orbirdren weifen Kiidhenwein,
ein Glad (2—3Y/2 Depiliter) weifien, guten, wenn
mbalid Burgunberefjty, eine gelbe Rilbe und
Bwiebel in Sdetben gefdhnitten, Lorbeerblait,
%Sgeﬁettﬁmer, Jtelten. Dasd Stitd Fleifd joll wenn
moglid Nberall gleidh bid fein (barum bient Nieren:

ftild am beften bagu). €8 wird tidtig mit Saly

und Pfeffer etngevieben und 2—3 Stunbden liegen
gelaffen. Jn einer [dnglidhtiefen Sditifel lafle
man ¢3 3—3 Tage marinieven, jweimal, morgens
und abends, ift bad Silid ju wenben. WMan laft
¢3 alsbann mit ber Marinadbe weid foden, wasd
fe nady Grige be8 Stided (1 RKilo 260 Gr. bis
1Y/a Kilo) 1'/2—2 Stunden bauert. Dann [aft
man e3 im Subde erfalten. Am beften fodht man
bad {leifdd in einer Gmall: ober verjinnien
fupfernen Kafferole. ad) dem Crlalten wird e3
in {done Tranjden gefdnitten und auf eine lange
Platte geleat. PVdan madyt etne gute Moyonnaife
und fdittet fie dbarfiber ober je nad SGejdmad
ting8berum. RKleine Cffigaurfen werben in Scheid-
den gefdhnitten und die Platte Lramyisrmig dbamit
garniert. Dasd Flelid Hat eine fdhone rotlide Farbe,
abnlidh dbem Salm, und ift aud im Gejdmad
bem Salm &hnlich. ddin in B,
26. Bu Spritzglasuren Iinnen Sie gan
einfach einen Loffel von ber Mafle in eine Lleine,
febr feft sujammengedbrehte Diite von fteifem Papier
geben. Die Dilte wirb bann oben feft gefdloffen
unbd unten bie Guferfte Spiie abgejdnitten. Man
nimmt fte nun tn bie vedte Hand, dbrlicdt mit bem
Daumen daran und befpriht bie Tovte mit dbem
unten aud ber Oeffnung Hervorgehendben Sdhaum:
faben in glatten ober punftierten Kveifen ober
man bringt ein Nufter an. WMimmy,

27. Gortteren Ste Jhre Whiasche immer gut
freffen Sie qud) fonft alle ndtigen BVorbereitungen,

. efe bie Wafdfrau die Arbeit beginnt. Weun Sie



betm Sortieren Stitd um Stild jur Hand nehmen,
um e8 in Kdrbe ober Bilnbel gu verteilen, finben
Ste bod) wohl Heraus, was einer befonbern Sorg-
falt bebarf. (Gmpfindlidhe Farben sum Belfpiel.)
Solde Stilde milffen vafd, jeded einzeln, mit
[auwarmem Wafjer, milber Fetlfeife (nie éoba)
audgewajden, wenig erun%en in ben Sdatten
gcg ngt und nod 1eucgt gebiigelt werben. (Woll=
wifde fberhaupt immer.) Sie glatten vieleidht
peleftrifid”, bann agebt ¢8 um jo leidhter. Regen-
waffer mit etwad 6a[miatguia3 bient voraliglid
fiiv wollene Sacdgen. €3 bebarf weber Seife, nod)
braudt e8 gewdrmt su werben. Sdmugige Saden,
namentlid dunlle, ftarf beflectte, 3. B. Sdhilrsen,
Ride, wollene Blufen, Hevvenlleiderftoffe werben
wie neu in etnem warmen leguP von ‘Panama:
rinbe, fie werben bann warm gejdwentt und tm
Sdiatten getrodnet und hernady abgebmpft, dasd
Petfit, unter feudtem ITudy gebfigelt. I wajdhe
mit Wafiermotor, bad erfpart mir bie Wajdfrau.
Sle milfjen bdiefe Jbre Unfenninid nidht u febr
merfen [affen und Helfen Ste jur Uebung eintge
Mal thdtig mit. Biola. -
27, Probievren Sie ,Bedd Wollfeife”’. Seit 8
Jabren bewdhrt fid diefe gldngend in meinem
Haushalt flir wollene und farbige WReche.
Weifie Kindberfaden bleiben viel jdhdner ald fonft
und alle3 wird geidmetdig und bleibt weid). Na:
tielid fpiile i) alled in Laltem Wafjer nady, denm
bas ift eine Hauptiade und gevade bavin wird
viel gefeblt. Damit miv nidt am Wajdetag dasd
Wollseug oberfladlidh beHandelt und verborben
with, wajde 1 bdiefe und bdad meifte Farbige
jabraus, jabvein felbft (fiv swet Crmadfene und
jwet Kinder) unb bdabei it oiel MilitGr: und
Louriftenwiide. I barf miv baher ein Urtell
utrauen. Ein materielled Interefjfe an bder Woll-
cife babe id) feines, nur ben Wunid, fle mddhte
veht otelen Daudfrauen fo gute Dienfte leiften,
wie mir, Fald Jor Speslerer bie Seife nidht
fitgrt, lajjen Ste fidh von der Fabrif Bed & Eie.
in Bafel eine Jhnen nabeliegende VerLaufsftele
angeben. G. 6.

Jragen.
29, Wer gibt miv ein quted Regept jur Be-
reitung von gedSrrten Kastanien? DBeften
Dant jum vorqus, Frau .

30, Kann mir eine Hausdfrau jagen, warum
mein Backfett ju {dhdumen anfdngt, wenn id
Berliner Krapfen bade? BVon Hergen danft fiir
Nustunft GCine Abonnentin,

3l, Kann mir elne Abonnentin fagen, 0b
Spiritusbiigeleisen vortet(hafter find, ald Koblen-
eijen? Fitr gefl. Austunft banft J. B,

32. BWir erdffnen im Sommer ein Lleines
Bergbotel, bad 30—35 Perfonen beherbergen Lann.
Jun bin idh aber febr dngfilid wegen ber Bu-
fammenftellung ber Menus. Wir gebenten,
mittagd Suppe, ywet Fleijd und Gemilfe ober ein
Fetfd und ein Cnivee ju qeben und Deffert;
abend3 bann Suppe ober Thee, 1 Fleifd mit
Gemilie ober Elerjpeife mit Kompott :c. Wiven

56

bie werten Leferinnen fo freundlidh, mir Menus
ufammenftellen su Helfen, eventuell ein Bud) su
begeidinen, dad un3d Rat gibt? Auf wad mup id
punfto Cijen bad DHauptgewidt legen, um alle
Gapte su befriedbigen? (Bet Fr. 4.20—5 Penfions:
preid fann man natfielid aud wieber nidt allzu
viel bieten.) Poteltersfran.
83, Wie bereitet man bie Berliner Pfann-
huchen, baf fie jdon Hod) und rund werben?
Die meinigen find in der NRegel ddn luftig,
werben aber immter eher breit al3 Hody. %um

voraud beften Danl.

Toilette-Angelegenbeit, JIn unferer Seit
ber junehmenden DBetfeinerung, in welder nidht
nur bie wohlhabenbden Klajjen, jondern alle Shidien
ber Bevdlferung auf eine bie Sefunbheit und Sddn-
Peit fdrbernbe Hautpflege Wert legen, Haben fidh
bie fpesiell Biefiir in Beivadyt Lommenden Toilette-
mittel ,,Kaiser-Borax‘ und ,,Kaiser-Borax-
Seife’* fo vortvefflid bewdbrt, dap fie nunmebr
fiir ben Kulturmenfden und insbejonbere filv bie
Damenwelt ju den Bebfirfniffen bded tdgliden
Lebend geboren und nabhesu in jebem Haudhalt ju
finben find. ©te verbitvgen bet tdglidem Gebraudy
im Wafdwaffer und tm Bad am fiderfen bie
Moglichleit einer gefunbden Hauttdatigleit unb bie
Crlangung eined reinen und {donen Leinid, jowte
woblgepfleater, savter, weifer Hinbe. Weit fber
ble Grengen Guropad, von Aegypten bi8 Hinunter
aur Sitbjpige Afritas, in Amerila und im fernen
Often, tm Palaft bed indijden Rajas, wie im
Sdlafgemad) der glerlidhen Japanerin, ftberall ft
ber wohlbefannte rote Carton von Kaifer-Bover
3u finden, ber tell8 al8 Totlette:, tetl8 ald Hausd-
mittel Hod) gefchdpt und beliebt ift.

Die Llrylidd von berfelben Flrma in ben Han-
bel gebradyte ,,Kaiser-Borax-Shampoing¥, ejn
vortrefflidhed antifeptiides SKopfwajdpulver, er-
freut fidy gleihfalls junehmenber Beliebheit.

mit Grolichs Heublumenseife ge-
D&S Hﬂvﬂl' waschen, wird voll, gllnzendgu.

lockig. Preis 65 Cts, Ueberall erhaltlioh.

Koffeinfreier &
Kaffee

(echter guter’ Bohnen-Kaffee)
das Getrénk der Zukunft!

Unschiidlich, auch fiir Kinder!
Paketeld 70, 75 und 90 Cts.

Drogerie Wernle §
17 Augustinergasse 17 3
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