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Eridetint jdhrlid in
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Ziirich, 10, April 1909.

Shitd nidyt ins Leben {pdhend deine Blicke,
Das ®liif ermartend mit der Sehnfudht Pein;
Ban dir sum Gliid mit etgner Hand die Briide,
Begllike du, jo wirft du gliidlid) fein.

of

hauswirtsdhait in Amerika.
Don Anna Yaeff-Gfell.

Wad ift die Urfade, dap die BVejorgs
ung ber HauBarbeit unjern europdijden
Haudfrauen jo viel jdHwerer fallt, ald ihren
Sdwejtern in Umerifa ?

Die Baumeifter und AUrditeften find
wobl in erfter Linie dafiir verantwortlih
3u maden, wenn fie Gebdude mit uns
praftifjder Cinridhtung erftellen. Uber
aud) ba8d vielverbreitete VWorurteil unjerer
Gefellidhaft, welded fedbe grobere Hausds
arbeit verpont, ijt um groﬁten Teil {huld
- baran.

» Urbeit Hatte fie geadelt und fie adelte
bie Wrbeit”, jagt AUBmud Semper von
feiner Hilde. Tn WUmerifa Herridht nun
bie verniinftige Unfidht, da Feine WUrbeit
fdandet. Trofdbem bdie Frau ded Wiittel=
ftanded dort alle hausliden BVerridtungen

(Naddrud verboten.) '

felber vornimmt, bleibt fie die geadtete
Serrin ded Haufed. Wie ijt e3 aber mogs
lidhy, jtetd ladylike 3u bleiben, trof aller
Urbeit, feine Gejundheit 3u erhalten, vor
allem, nidht neurafthenijd 3u werben?
,Out eingeridhtet, it Halb gearbeitet”,
fagt ein alted Spridhwort. Uuf dbie 3wed-
magige Cinridhtung fommt e8 aud) im Haud-
halt hauptjadhlidh an. Jn allen amerifas-
nijden Haufern legt Dad EF3immer neben
ber Rithe. Tn grofern Haujern jind 3wei
Riiden nebenecinander 3ju findben. fm
Gommer fteht ber erfte RKodraum neben
Dem GCgzimmer leer, um bdadjelbe fithler
3u laffen. §n der zweiten, der jog. Soms=
merfithe, ftebt ber Gadberd; in Ein-
familienhaujern fithrt von Ddort eine Tiire
Direft in den Hof. WUber aud) ohne Gads
einridhtung tm Hauje ijt e8 leidht und an-
genebm 3u foden, 3. B. auj dem Kohlens
herd, der immer sum Gebraud) bereit ijt
und auf dem Dad Feuer mnie ausdgebht.
Seden Ubend vor dem Subettgehen wird
auf Da8 vorhandene Feuer ecin CEimer
Roblen gefdiittet, die auf der Herdplatte
einen BVerg bilden. AUm nidijten Worgen
find die Koblen eingefunfen und dasd {dhonijte
Keuer ift bereit, um dad Frithjtirdt 3u foden;
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man muB alfo mit bem tagliden Feuers
anmaden feine 3Beit verlieven. Heifed
Wafler it aud) ftetd8 in bdber Wohnung
porhanden. Hinter ober neben bem Koy~
Herd bDefinbet fidh ein grofer, 3plinbers
férmiger Behdlter, ber mit Wafler autos
matijdh gefitllt und durd) dad Herdfeuer
ermdrmt ird. Aud diefem BVebhdlter wird
bad Babewafjer mittelft RohHren ind Babe~
simmer geleftet. Um Wafdetag werben
biec an ber Wand in der Riide fid) bes
findbenben, mit Dedel verfehenen Wajds
troge aufgeflappt und mit Wafjer gefillt.
©ind bie Troge gejdloffen, o Ionnen fie
al8 Sijd bdienen. Jedbe Wode, am Wlon-
tag, wird in der amerifanijden Hausds
haltung gewajden, jeden Diendtag ges
plattet. ©o ift die Urbeit be8 Wajdens
und Plattend nidt gefiirdytet und bald
erlebigt. Biele amerifanijde Haudfrauen
bejorgen ihre Waljde ohne Hilfe. Wel
fie Wajdh= und RKodeinridhtung beieins
anber haben, fonnen fie beidbed fiberwaden
und ermitben fidh nidht dburd dad Srepps
auf= und Sreppabgehen. :

Punlt 12 Ubhr it Lundzeit. Dann
fommt ber Haudvater, wenn fein Burean
nidht 3u weit entfernt ift, nad Hauje und
bie Rinber ausd ber ©dhule. Jm Cgzimmer,
pa8 feinem anbdern Bwede dienen mug,
ijt ber Jijd immer gededt. Yad) jeber
Nlabhlzeit wird er aufd neue in Ordbnung
gebradt, alle8 ANobtige darauf geftellt und
mit einem Tarlatanidleier jugedbedt. E8
fiebt Hitbidh aud, wenn dad Glad~ und Sil-
bergejdhirr unter dem duftigen Gewebe
hervorblift. — Gine Viertelftunbe vor ber
Efjendseit 3ieht bie Hausdfrau ein jaubered
Haudfleid an, um bden Gatten 3u emps
fangen.

AUad) der Wablzeit wird die Kiidhe aufs
gerdumt, bann entweber notige Einfdufe

beforgt oder aud) eine Handarbeit vorges
nommen.

Um 6 Ubhr ift die Beit ded8 Dinners,
welded wiederum bdie Familie gemiitlid
um Dden Jijd vereint. Beefjteald, Etier,
Thee find bald 3ubereitet, einige RKars
toffeln ober irgend ein Biidjengemiije
munbden berrlidy bazu.

Nad) bem Dinner bleibt der Haudherr
in ber RNegel 3u Hauje. Fiir dbie Familie
fommt jesit bie Beit dber Erholung und
gefelligen Vereinigung. HFm anjtofenden

- Parlour ober BVefudB3immer, wo bequeme

Sdaufelftithle 3um Aidhitdtun einladen,
verftreidhenn bei NWlufit ober QLeftiive im
Nu die UbendNtunben. Dadburd), dbaj bie
Haudfrau jetst nidht mehr arbeitet, jondbern
fih erbolt und audrubt, jammelt fie Krdfte
fitr die Urbeit ded folgenden Tages.

Um ndditen Nlorgen gehtd frijdh und
munter and neue Sagwer!. BVevor Der
Haudvater an die WUrbeit gebt, bejorgt er
ben Fletjdeinfauf fiir bad8 Mittagdmahl.
Cr wirb fiderlid pom Wlehger befjer bes
bient, al8 wenn ein RKind ober ein dienfts
barer ®eift ba8 Fletld einholen wiirbe.
BVor bem Fritbjtiid find {dHon Bader und
Wildmann er{dienen und baben ihre
Produlte in dazu bejtimmte Gejdfe vor
ber Hausdtiive, bie auf eine Veranba gebt,
untergebradt.

Bwifden 8 und 9 Uhr fommt taglid
ber ,Grocer” (Spezereihdndler), um Bes
ftellungen fiir ben Tag aufunehmen. JFm
Beitraum von einer Stunbe wird die Ware
in8 Haud geliefert, fo bag fie jur vedten
Beit fiir bie Wlittagd8mablzeit eintrifft.
AUlle3 geht am Sdniirden. Die ameri-
fani{de Haudfrau mup nidht Hajten und
jagen und ibren RKopf iibermdfig ane
ftrengen, da fie an bden Hanblern felbit
®ebilfen Hat, die fie an alle ANotige ers
innern. Wie {dhwer ift e8 oft fitr und
©dwetserhausdfrauen, alle SJngredienzen
3u einer Wablzeit bereit 3u halten. Wenn
man feinen bdienftbaren Geift 3ur Verfiigs
ung bat, fommt man leidht in Werlegen-
Beit. Jn Umerifa hat jeded grofere Ge-
{dadft feinen Wagen ober Fourgon, der
bereit ijt, aud ein 3weited Wial 3u fahren,
fall3 man etwad vergefjen bHat.

Gine WUrbeit, mit der biersulande 3u
rednen tit, ift die Vejorgung der Boben.
Parlettbdden brauden, jo jdHon fie find,
grofe Sorgfalt. Wlanded junge Ndadden
hat jdon beim Bloden Sdaden an feiner
Gcjundheit genommen. Diefe ermiibende
Urbeit bleibt der WUmerilanerin erfpart,

s ———EE T VS
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penn ihre Biben find burdwegd mit Tep~
piden Dbelegt, bdbie Riidhe mit Linoleum.
Seden Tag werben mit dber leidht s3u hand-
Habenben Seppidbiirite, die in neuejter
Beit aud bei und Eingang gefunden hat,
die Seppidhe bearbeitet. Jabrlidh einmal
werden fie aufgenommen unbd einer Reinigs
ung3anitalt iibergeben.

ANodh ein Wort iiber die Heizung im
Winter. Wan findet in Umerifa meijtens,
aud) in Cinfamilienbdujern, bie 3entrals
hetzung. Hm RKeller ober Crdgejdof ift
ein grofer Ofen angebradt, ber mit Steins
foblen gejpeift wird. Jn der Wobnung
baritber wird, je naddem ein Simmer
warm fein {oll, ber Sdieber gedffnet, um
die warme Luft einjiromen 3u laflen. Uud
bier muf man’ e8 lernen, bad Feuer 3u
erbalten; die Wiithe ded Heizend ijt bann
gering.

Uufer Der eingangd erwdbnten une
praftijden WohnungBeinteilung und dbem
biclerort® Bherridenden BVorurteil gegen
bie HauBarbeit modte id zum GSdlup
nod) ein bdritte8 Hemmnid nennen, bdad
Die leidte. Grfiillung unjerer Hdausliden
Pilidten erjdhwert. &8 find die Vejudjer,
welde um 11 Uhr, wenn 3 Kodzeit ift,
ober gleih nad Tijd erjdeinen, wenn
pa8 Wufrdumen nod) nidht beenbdet ift.

Die Bejude werden in WUmerifa am
Wbend gemadit. ANady vollendbetem Tages
werf ift man gerne bereit, Freunde 3u
empjangen und hat Seit genug, fidh mit
ihnen 3u unterhalten. Jn bem angenehmen
Bewuptiein, nidht8 3u verfaumen, ift man
bem Befjude gegeniiber liebenBwiirbiger
al am Zage. C38 bewabrheitet fich dabet
fo redit ber Sprudy: ,Nad) getaner WUrs
beit ift gut rubnt

of
—2> Der Zimmet, <=—

Der edite obder feine Jimmet, RKaneel,
ift bie innere, von ber Oberhaut befreite
Rinde bed Simmetbaumes, eined 6 bi8 9
Meter hohen, auf Ceplon heimijden, neuers
dingd aud) auf Java und in Sibamerifa
angebauten BVaumed mit glatten, lebers

artigen, 10—12 €m. langen und 5 Cm.
breiten, gewiirshaft riedenden - Blattern.
Gr bat febr woblriedende Blitten und
braunjd®warse, weifigefledte Friidhte von
ber Grofe einer Eidyel, die viel dtherifdhed
Ol enthalten und ein wohlriedenbesd, fejted
Fett liefern, Da8 von dben GEingeborenen
3u Galben und Pflajtern bennht wird.

©don feit ldngerer 3eit bringt man
von Ceylon und Javba aud nur die Rinde
junger ©doglinge ded jorgiam fultivierten
Baumed in den Handel, die fidh durd
feine8 und [Irdftige8 Uroma audzeidnet.
Die jungen, aud Samen odber WUbjenlern
gejogenen Pflanzen werden reihenweife
in loderen, {andigen Vobden eingejefst und
im bdritten Jabre jdneidbet man die Spife
ber Stammden ab, wodurd die Cntwids
lung von ©doplingen veranlait und grofie
Bitjde erzogen werden. Sweimal im Fahr,
sur Beit ber Ilebhafteften Saftjtromung,
werben bdie ftarferen Sdhoplinge abge-
jdnitten, bdie RNinde mit dem Wlejjer in
bejtimmten WUbjtdnden geringelt, dann der
Lange nad aufgeldlift und vom Holz ab-
geldft. Nlan {dHabt nun von diejen rdhren-
fdrmigen Rindenftiiden bdie obere Haut
ab und jdiebt die RNohren der verjdhies
benen Bweige ihrer abnehmenden Dide
nad derartig in einander, dag Rohren-
ftiide von 120—140 Cm. Lange entjtehen,
bie an der Sonne getrodnet und in Biins
Deln 3u 100 Stitd in Leinwand einge~
nabt und verfandt werben.

Die eingelnen RNindbenftiide haben bie
Dide von ftarfem Papier, find auBen Hell
braunlid), gelb bi8 braunlidh rot gefdrbt,
mit 3arten, etwad bhelleren LangBjtreifen,
wdhrend dbie Innenjeite eine dunfler braune
Farbung 3eigt. ©te find jprode, leidht 3er~
bredlid), auf dem Brud) fplitterig und
fajerig. Der ftarfe, lieblid aromatijde
Gerud) ded immetd tritt bejonberd beim
Berbredyen oder Serftogen Hervor; der Ges
jdmad ift fuBlid gewiirshaijt, {Hwad) bren-
nend. Je ftarfer und dunitler der Simmet
iit, bejto wertlofer ift er, ba dieje geringeren
©ortenaud einen viel weniger angenehmen,
Herben, ftedhenden und brennenden Ges
fdhmad befifgen.



60

Unter den verjdyiedenen in den Hanbel
Tommenden Sorten ded edten Simmetd it
Der Ceplonzimmet der bejte; nad ibm
fommt dber Javazimmet, der nur ein wenig
{bwader in Gerud und Gejdmad ift.
Der Capennezimmet it 3um Feil nod) mit
ber Uufenrinde bebedt, riedt und {Hmedt
ftarf und aromatijd, aber etwad jdHleimig
und fieht mehr rvotbraun aud. Der bras
filtanijde Simmet ift dunkel simmetbraun,
fdmedt {dharf und (dleimig und bildet
meift fladhe 2'/2—5 Cm. breite, langs-
runzelige Rindenitiide.

Der 3immet ijt, in gehorigem Nlag ans
gewandt, eine8 Der feinften und anges
- nehmiten Gewiirze an Weblipeijen, Bad-
werf, Saucen, Rompotten, Crémes, Geleed,
Liqueuren und Sdofoladen . WUud) findet
ba8 dtherijdhe Simmetsl in der Parfiimerie
und Liqueurfabrifation audgedehnte Vers
wendung. Die Bimmet-Tinffur wie bdie
Bimmetrinde werden in der WUrsneifunbe
beniigt. Nian faufe 3um RKidengebraud
ben Bimmet von bejter Sorte in ganzen
Robren und ftoge ihn nad Bedarf felbit,
ba Der gefaujte geftofene ober gemabhlene
Bimmet haufig mit geringen Sorten und
anderen wertlofen Vejtandteilen verfdlidt
ift. — Yleben dem edten Ceplonzimmet
fommen nod verjdiedene andere Simmets
jorten in ben Hanbdel, vor allem die im-
metcajfta ober der Cajfienzimmet, braune
dinefijdhe odber indijdhe Bimmet. Die
Rohren find einfad) eingerolt, Hart, dider
al8 der edhte Bimmet, dunfel simmetbraun,
lang8runselig und hervortretenden helleren,
{hieflaufenden Streifen, innen dunfler ge-
farbt, im Brud) eben und forfartig. Der
Gerud it [hwdder ald beim edhten 3ims
met, ber Gejdhmad jtarf gewiirzbajt, aber
mebr Herb al8 jiflih. Jn Curopa wird
ber Gaffiazimmet wegen jeined8 billigen
Preijed weit mehr verbraudt, ald der edte
Ceplongimmet.

Uuferdem gibt e nod) ben jog. Wlutters
simmet, jowie den Walabarzimmet, aud
ben f{dwarsen ober Aelfenzimmet von
punfelfajtanienbrauner Farbe und nelfen=
artigem Gerud) und beifjend gewiirshaftem
Gejdhmad, den weifen Simmet ober RKaneel.

-werben.

Blumenschmuck filr die Festtafel.

Wie rveizende, gefdllige TafelAUrranges
ment8 laffen fid fiir alle fejtlihen Ges
legenheiten aud jelbjtgesogenen, und wo
bie8 nidht angdngig, aud ben in Gdrts
nereten erhdltlichen frijhen BVlumen Hers
ftellenn. Uud)y Wald und Wiele liefern
ung fdon frith im Jahr Waterial dazu.
Bwet Faltoren find aber unerldplidh:
Sdonbeitdfinn und Gejdidlidhleit miifjen
sufammenwirfen. Nt bden einfaditen
Blitten und Jweigen laffen fidh) bann aber
geradbesu aparte Fanjtlerijhe Wirfungen
ergielen. '

Blumen Fanjtlerijd gejdmadvoll arrans
gieren beifit, fie didfret verwenden. Deds
halb wdble man einfarbigen, Hoditensd
3weifarbigen BVlumenjdmud. Die jehige
Moberidhtung bevorsugt fladhe Safels
Urrangementd, dod) wirdb man fidh nie
redht mit diejen befreunden fonnen, bejons
Der8 in grofen Rdumen jehen jolde Ausd-
jdmitdungen verloren, fompaft, ungrazios
und gedriidt aus.

Wer praftijd ijt, lafje fid) betm Sdhreiner
ungefdbr 40 Cm. lange, 8 Cm. breite und
7 Cm.. Hobe Holsrinnen anfertigen, bie
beim ©pengler mit Sinleinfaf bverfehen
MWan jtreidht diefe RNinnen mit
weifer Ladfarbe an und tont bad Gangze
mit Goldbronze ab.

Uuf dieje Weife hat man moderne Ge-
fdfje, bie ben Worsug Haben, daf die mit
Wurszeln audgepflanzten Blumen fid) darin
vorsiiglich balten, auf der Tafel wenig
Platy und fitr die Fitllung wenig Blumen-
material beanfprudien und aud), 3wijden
Doppelfenjter gejtellt, den ganzen Winter
bhindurd), unjer Auge erfreuen. Dieje
Rinnen mit je einer Reibe gleidhmadfig
Hobher roter Sulpen audgepflanst und in
gefdlliger Unordnung auf die STafel gejtellt,
find febr effeftvoll. Je 3wei ShHmetterlingsd-
jdleifen in Farbe ber Blumen feitlid) ans
gebradht, erbohen die Wirtung.

Giir ben ©dmud der Ojtertafel fommen
in erfter Linte die Veilden und Himmelsd-
jdlitffelden, Leberbliimden, Weibentagden
und blithende und Inofpende Bweige jur
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WVermenbung, wenn man nidt frihseitig
Maiglddden bafitr angetrieben bhat. —
Gtrauden aud bdiefen BVlumen auf der
Safel in regelmdBigen Swijdenrdumen
hingelegt ober in fleinen Vafjen neben
jebe8 Gebed geftellt, nehmen fid reizend
aud. Der Tijdlaufer foll in der Farbe
mit ben Blitten harmonieren. Die Sweige
orbnet man in Hoben Vajen gefdllig an
und leitet {dmaled roja oder griined Vanbd
bon ben f[dlanfen Blumengefdijen 3um
Cnbde der Zafel.

®Gans bejonderd Hitbjd nehmen fidh die
Maiglodden ald Jafeljdmud aud. Hier
ein AUrrangement:
~ Eine mit Maiglodden und jartem Haars
farn gefitllte RKriftallbaje dient al8 Mittels
puntt, von welder redhid und linfd 3wei
sterlide Farnranfen audgehen, berenEnben
3wei auf bie Vaje zufteuernde grofe weife
Sdwane im Sdnabel Halten. Der Hoble
Rumpf der ShHwane wird mit Waldmoos
gefitllt und aud biefem Dheraud wadyjen
Waiglodden. Su beiden Seiten ftelle man
wieber fleinere, wie oben gefiillte Bafen,
bie wieder durd) Farnranfen verbunden
werben, und fabre nun abftufend fort,
bi8 am Gnde bder Tafel die BVafen nur
nod) 12 Cm. Hobe aufiweifen. Iber dad
Tafeltud graziod verftreute Farnrvanfen
vervollftandigen da8 Gange.

Rote ober aud) roja langjtielige, ge~
fiillte AWellen, Flieber, Wlargarethen unbd
Rofen ersielen gleidfall8, einbeitlid in
Vajen geordnet, reizende Cffelte. Bei Vers
wendbung von roten Rojen empfiehlt 3
fid, jeber BVaje ein vierediged, Fantigge-
legte rote8 Plitjddedden 3u unterlegen.
Aud) eleftrifde Glublampen in Farbe der
Blumen bdiirfen didlret verwandt werden.

Aud) in bden einfaditen WVWerbdltnijjen
jollte man e8 fid 3ur Pflidht maden, wes
nigjtend an hohen Feiertagen dburd) Blumen-
jhmud unferm Tijd ein bejonbderd fefts
lideB Geprage 3u geben. Die Aatur bietet
und, jumal im Sommer, in verjdhwens
derijher Fiille dad Material dazu; wir
brauden e8 nur 3wedmdfig 3u verwerten.

" . 2.

1**’ ?f;:;nan.o %%‘l

€in fehr finnige8 Hrrangement von weich
gekochten Eiern fiir die Ostertafel ift fol-
ended: WMan nimmf eine flade runde Sdhilffel,
filpt auf biefe eine umgeftiirate Untertafje, auf
beren Mitte ein Ofterfdsdhen oder ein Keldglad
mit einem Straup F1blingsbliiten prangt. Dann
Deftreut man Untertaffe und Sdiifjel mit einer
Galyididt und fledt in biefe die nur weiB ober
gﬁbfcb- bunt gefodhten Cler terrafienfdrmig binein,
te Lfiden werben mit Lraufer Peterfilie ausgeflillt,

Sm Hausbalte wird verdiinnte Schwefel-
siure (mit Wetsenfdalen vermenat) sum Nei-
nigen von metallenen Gefdfen benupt. Die Saure
Iﬂﬁ bie biinne Schidht bed Orpd3 auf, weldjed
bie Oberflide ber Gefdfe bebectt und beren Glany
beeintvddptigt Hat. Wafferflafdhen, in bdenen fi
mit der Selt eine weife Shidht von Loblenfaurem
RKalt angefept bat, laffen fidh febr leidht mit etwas
verblinnter Sdweifelidure veinigen. Die Mortel-
fleden auf neugelegten Platten werben burd An-
mwenbung von Sdwefelfdure entfernt. Die Sdhwefel-
fGure finbet aupierbem in ber Wiebisin und gamy
bejonber8 in ber demifden Jndufirie eine qus:
gedebnte Verwendung; ohne fie wdre Heutyutage
bie Derflellung vieler Stoffe fberbaupt unmidg-
lid). — Sdwefeljdurefleden mup man jofort mit
Ammonial behanbdeln, fonft verurfaden fie jpater
Lodher in den Kleibern.

falschungen der Muskatniisse find leidit
nadauweifen, wenn man fie ind Waffer legt. Die
gute Ware finlt wegen threr Sdhwere ju Boben;
te wurmftidigen Niiffe fdwimmen auf bem Waffer
und bie IAnfiliden Nilffe, aud Ton undb Gips
nadygemadyt, verlteven thre Farbe.

DD o ¢ Kide. o » G@Q.]l

$Speiferetiel fitv die bitvgerlidie Ritdje.

Montag: tRKrautfuppe, *Kalbsragout auf franzd-
gfcbe Art, gebdmpfter Reis, Lonfervierte Heidel-
eeven,
Diensdtag: Debljupye, falide Auftern, *Brunnen-
Prefjegemilfe Griesfrofetten, Ovangenjalat,
Mittwody: Crbdjuppe, CEffigfletidd mit Kndpflt,
gebiinftete Birnen.

Donnerétag: Suppe mit verlorenen Eiern, 1ge-
badened Kalbdhirn, TL5wenzabn, Ofterpubdbing.

Treitag: Pantermehlfuppe, *Kartoffelflelidhpaftete,
Ropfialat, Roftnenjdynitten.

©Samstag: Ribelijuppe, Sdafdbraten, gedbdrrte
Bohnen, Apfelmud mit einer Krufte.

Sonntag : *Krduterfuppe, *Salm mit holddnbijder
Sauce, THithnervagout, *Brunnentrefiejalat,
Bratlarvtdffelden, +Ofterfladben.

Die mit * begetdyneten Regepte find tn biefer Nummer au
finden, ble mit + Begelchneten in ber lepten. ! .
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Rodjreiepte.

Aitoholhaltiger Wein fann ju {ifen Speifen

mit Borteil durd) alfoholfreten Wein ober waffer:

verhlinnten Sirup und su fauren Speifen dburd
‘Bitvonenfaft erfet werben.

- Rridutersuppe. Fiiv 6 Perfonen. Sutaten:
1 gebdufter Teller frijhe Kuduter, bieje Ionnen
belieblg sujammenageftellt ober jebed allein ver-
wendet werben. €8 eignen i) Spinat, Korbel-
fraut, Sauerampfer, junge Hrennefieln, Hopfen:
fproffen, ai8 Sugabe, Peterfilte, Swiebelrdbrdyen,
Sdnittlaud), 30—40 Gr. jiige Butter, 20—30
Gramm entfeudhteted Mehl, gerdftete Brotwilrfel,
1/2—2 Qiter gute Fleijdbrfibe, Musfat, 1—2
Gigeld, nad) Gefdhmad mit Rahm. — Dad Grilne
witd fein gebadt, Hopfenfproflen nur fury ge:
fdmitten, dad Meb! wird in der flitffig gemaditen
Buiter nebft dbem Grilnen einige Minuten ge:
bampft, mit bder Fletidhbrlibe abgeldjdt, 3—5
Minuten dburdygefocht, unter Rihren an dad ver-
flopite Gigeld gegoffen und mit gelb und BHart
gerdfteten Brofwiicfeln fiberfdt.

Gedampfter Salm. Der Fijd wird gemdiryt,
ein wentg frifde Butter, Flelihbrithe, Sitvonen:
faft, ein Stiid Gelbritbe, eine Sdhalotte werben
fochend gemadht, ber Fijdh bineingelegt und unter
fleiBigem Begiefen, je nad) Grdfe !/z—5/+ Stunbden
gebfinfiel. Gibeve Fifdhe werben ftber bem Rilden
mit Quetfdnitten verfeben. Bu geringen Fiid:
atten werben mebr Gewiirze, wie Nellen, Pfeffer-
t3rner, Peterfilte, Qorbeerblatter gelegt, bet mageven
Fiiden wirh mehr Butter beigegeben, bet fetten
bleibt biejelbe gansy wea. Die fury eingefodite
Ftihfauce witdh durd) ein Sieb auf die Platte
bariiber gegofien. SMuftriecte Reformiiiche.

Bollindische Sauce. Heit 20 Minuten.
20 Gr. Meyl, 2 Eibdotter, 50 Gr. Buiter, 4 Pfeffer=
Eorner, 2!/2 Deytliter Fletichbrithe, Bitronenjait,
Mustdatnu. — Man riihrt dad Piehl mit etwasd
faltem Baffer glatt, aibt die wetdgemadite Butter
tnetn unb bie fibrigen Sutaten, sulet bie wavme
etidbrithe. Man waphlt gleth von Anfang dbazu
ein Email- ober Kodporsellan-Thpfdien, dbad man
nun auf dad Feuer bringt. Auf Lleinem Feuer
unb unter beftd digem Sdhmingen mit bem Lleinen
Sdyneebefen 1dft man bie Sauce bid and Kodjen
fommen. RKann fie nidt fofort ferviert werden,
ftellt man fie tn ein groBered Gefdl mit Heifgem
SWBaffer (bain-marie). Feine Saquce 3u jeber Art
von Fifden. Aus ,Oritli in der Kide”.

‘Rartoffel-fleischpastete. Subereitung3jeit
1!/ Stunben. Fhr 6 Perfonen. Sutaten: 500
Gramm gefodhte, fafte, meblige Kartoffeln, 100
Gramm Fet:, 2 Cter, Saly, Muslatblite, 130
Gramm DMehl, 500 Gramm fein gehadter Kalb3z-
braten, etwa3d geftoBener Pfeffer, geriebene Bwiebel
unb !/, 8iter von ben Kalbsfnodien unbd Knorpeln
gefodte, mit 20 Gr. Liebigs Fleljdh-Crtraft ge-
Prdftigte Bouillon. — Buerft retbt man bie Kar-
toffeln unbd Enetet fie mit ben Clern, etwad Saly,
1 geriebene Swiebel, 100 Sr, Mehl, 50 Gramm

Feit,etwad geftogener Mudfatbifite mit ben
Déinben ju einer guten Klogmafje. Dann werben,
fe nadydbem ber Braten fett ober mager ift, 50 Gr.
ett mit etwad Swiebel und 80 Gr. Meh! auf
bem Feuer gefdwiygt, die BVouillon qud Liebigs
Flelfd=Crtralt Hingugerfifrt unbd ber feingehadte
Braten mit etwad Pfeffer, aeftofiener Muslatoliite
und Saly burdigearbeitet, 1o daf er eine nidht su
welde Fleijdhfarce gibt. Nun gibt man in eine
mit Butter audgeftridene Auflaufform bie Haljte
ber Rartoffelmafle, danm bdie Fleijdbfarce und
barauf ben Reft der Kartoffeln. Sulest beftreicht
man bte Paftete mit etwasd gefdmolzener Butter,
badt fie im Ofen etwa 1'/s—11/2 Stunben und
filirat fie auf eine Beife fladhe Porselanjdhiifjel.
Bu biefer Paftete jhmeden Mdhren ober Spinat
febr gut, ebenjo eine Kapern- ober Sarbellenfauce.
Ralbsragout auf franzdsische Hrt. 1 K10
RKalbsbruft over Bug wird in 4 Centimeter grofe
PWitrfel gefdhnitten, diefe in etwa 100 Gr. Heipem
gett fddn angebraten und bann Herausgenommen,
m juriioleibenden Fett werben 50—70 Gramm
Mehl braunlidh gerditet, mit Fleifdbrihe obexr
Wafjer abgeldjdt und aufgefodt. Dad Fleiidh
witd wieber betgegeben, nebft Sals und Peffer,
und mit 10—12 blandjierten fleinen RKarotten
ober einigen in Stdbden gefdnittenen gelben
Ritben, einem Dubend glacterter Jwiebelden und
einem Ctraupden Peterfilte, sugevecdt tn /4 St.
auf madptgem Feuer gar gefodyt. Betm Anriditen
entfernt man bie Peterfilie und jhmedt mit einem
Gifden Maggi-Witrse ab.
Brunnenkressegemiise mit Milch. Aus
Butter und Wehl madt man eine Helle Mephls
{dwige, 1t dlefe mit /s Liter Mildy, witrat
mit Saly und Muslatnup und [Ght died gu einer
wobhlidhmedenden Sauce auffodyen. Die Blatter
ber Brunnenlreffe werben von ben biden Stielen
gepgﬁdt, thdiig gewajden und in ber Sauce
gebdmpft. Buleit wilrst man mit Bitronenfaft
und quitlt 1—2 Glgeldb an bad Gemilfe.

Brunnenkressesalat. Ueber bie gut ge:
reintgte Kvefle drildt man etwad Iitroneniaft
(eine Balbe Hitrone genfigt fllr 8—4 Perfonen),
fdwentt barin bie Kreffe und Gt dben Salat etwa
/2 Stunbde ftehen. Bor dbem Servieven gibt man
etwad Tafeldl und Salr, nad) Belieben etwas
Buder, aber ja feinen Cjfig baviliber.

Vexierostereier. Man madt in der Mitte
etner Anzahl von Hihnereiern eine Lleine Oeffnung
unb Idft den Jnbalt der Cier auslaufen. Die
volig leeren Sdalen werden rein audgefpillt.
Hlerauf Dbereitet man ein fieifed Blancmanger,
fpltlt die Cleridhalen nodmald aqud und fOdt fie
aleidy barauf mit ber nod) warmen Mafle. Die
Oceffnungen der Sdalen werben bierauf mit
Sifidden von Pergamentpapier, welde an ben
Rindern gummiert find, verllebt, und bie Eier
auf ein Gierbrett geftellt, wo man fie ab und su
umbreht. Am folgendben Tage {dhdlt man fie ab
und fjervtert fie auf etner Sdhilffel, wo fie bie
Thaujdung wirllider, gefddalter Eler Hervorrufen
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Cine Banille: ober Fruditfauce Lann dbagu geveidht
werben.

Oatcr%udding. 8 Gier, 150 Gramm Mefl,
100 Gr. Butter, 100 Gr. Suder mit Vanille:
gefdmad, /2 Liter Mildh, — Dad mit Suder
vermijdhte IMehl wird mit ber Mild forpfdltig
angeriibrt und in einer Pfanne, in welder vorfer
bie Butter serlafjen wurbe, auf bem Feuer gequirlt,
bi8 ein fteifer Bret entfteht. Dann [Gt man ihn
aquatiiflen, vlihrt ein Cigelb um bdas anbere gletd)-
mdftg basgu und aulest dad au fteifem Sdnee
geicb[agenc Cimei. Fun wird bdlefe Majle in
¢ine ober jwei bereit gemadhte Fovmen gegeben,
welde aber nur Halb voll fein bdiirfen und im
Wafferbab eine Stunbe gefodht. Wenn alesd in
etner Form ift, fo mup dber Pubddbing 1'/: Stunden
foden. Der Teig fann aud mit Bitronenjdale
ober Simt gewilrst werben. Der Pubdding whd
warm geftlivat und fofort mit figer Sauc ferviert.
' Reformlodhbud) von J. Spithler,
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am Kopfe, bann im Gefidite und fpdter am gangen
frper vereingelt auftveten. Auf biefen roten
Fleden bilben fidh BlAsdyen, die juerit einen Hellen,
bann triiben Jnbalt Haben, bid fie abtrodnen und
abfallen. Sumeijt zeigt biefe Erfranfung Teine
befonberen Anpeihen. Die erfranften Kinber
bletben [uftlg, Haben guten Appetit und faum
Fteber. Wenn folde8 auftritt, fo fteigt e8 auf
88° C unbd bauert hHitend einen Tag, um bann

" wieber ju verfdwinden.

Man bringe bie Kinber bid jum Abtrodnen
unb Abfallen der vertrodneten Pufteln ind Beit,
verhiite bad Krapen der judendben Pufteln, wobet
e8 gut ift, gegen ben Judvety Reidmebl auf bie
Haut au ftauben und gebe leidhte Didt. Nad

“fiberftanbener Krantheit foll bad Kind 2—3 mal

gebadet werden. Ungetmpfte Kinber follen tfoliert
werbenr, ba bet folden bdie Winbdbpoden, aud
»Sdafblattern” genannt, einen fdhweren BVerlauf
nehmen fonnen,

Gartenbau-und Blumenzudt.

\'%

©o wobltatig bie meiften Wiiirz- und Ge-
wiirzstoffe auf bie Berbauung und dad RNerven:
fyftem im allgemeinen wirlen, o find fie nidht
unter allen Umfténben barmlojer Natur, jondbern
milfjen tmmer mit gewiffer Borfidht und Auswalhl,
in einem bem OrganiBmusd angepaiten Mafge an-
gewenbet- werben, Denn Inbividbuen mit empfind:
[idhem, reisbavem Magen und Nervenfyftem diirfen
fie entweber gar nidit ober nur in fehr bejdyrantiem
Grabe in ibrer Didt vermenden. Aud) ein relatiy
gefunber, frdftiger Magen Lann dburd Migbraud
berfelben almdblid fdwer gefddadigt und frant
gemadit werben. Denn burd) bdie fortwihrende
Ueberreizung bder Magenfdhleimbaut muf nad
Plirjever ober Idngerer Seit eine Criddpfung besd
Dritfenapparates, fowte eine Cridlaffung bder
Magenmuslulatur eniftehen und ald weitere Folge
werden abnorme demifdhe Serfeungen ded8 Magen-
inbalted, WMagenfatarrh, Magenatonie, Magener-
weiterung, nervife Berdauungsftdrung (Dydpepfte)
mit allen ihren farbenveiden Bilbern nidht aus:
Bletben. AuBerbem verurfadit die mit Ciweil und
eit, fowte fdarfen Gemilirien {iberlabene RKoft
intenfioen Durft, wetl 1hre demifde Umfehung fm
Stoffmedyfel febr viel Waffer exforbert, bad bann
meift in Form geifttger Getrdnfe, Bier, Wein
etngeflihrt wird, ein Umftand, ber nidht felten
sum drontjden Alfoboitdmusd verleitet.

Dr, . 8dt{der
»Bie erhilt man fetnen Magen gejund,

¥

Die Windpocken. Diefe hHlufige jonft aber
ungefabrlide SKinberfrantheit ift aelennpeidinet
burd) Lleine rote Fledden, die auerft am Riiden,

| %% | Kinderpfiege und -€rzichung.

3. Bottner {dreidt in ,Ballongdrineret und
Borghrten” : Puchsien lafjen fih al8 Ampel
pilangen auf Batlonen, BVeranben i, fehr gut ver
wenbden. Wian fann bau die gewdhnliche Fudfi
nehmen, die man nidit diveft in eine Ampel, jon
bern in einen aud Draht gefertigten Balon pflanst”

Dieje Ballonfultur der Fudfien ift. vorbilblid
fiir bie Kultur von Ampelpflanzen ftberhaupt. Wir
bejdaffen und tm Fritbjahr fraftige Fucfien mit
Topfballen, fiillen junddit in unfere Drabtgeftelle
eine Lage Halbverrotteten Diinger (Kubblinger oder
aud) alten Pferdedbiinger), legen die Wurseln ber
Pflangen dbarauf und fiittern bie Wurgeln in gut
verrottetem Diinger ein, dbann fommen wieder
Prlangen davauf und jo fort, bid der Ballon ge-
fiilt ijt, — Die Fudfen, ble fliv biefen Jwed
gut vorbereitet fein miljfen, gebeiben tn ber Dilnger-
padung, wenn fie ftetd feudit gehalten werden.
Gin Verfauern der Wurgeln, wie e3 jonft in
feudhter Dilnperpacung eintritt, wird durd) bie
lufttpe Befdaffenheit ded Balond verhiltet und
die Pflangen werben mit etnem Reidhtum blithen,
wie wir thn in anberen BVerhdltnifjen faum fin:
ben, benn fie genieBen felten fo viel Bujt, Lidht
unb Nabrung, veveint mit einev fietd gemdpiglen
Feudtigleit,

&8 empfieblt fid), fjiiv bie Kultur von famt-
ltdhen Ampelpflangen, joweit e8 irpend angdngig
ift, eine Grbde su verwenben, bie grofienteild qusd
Balbverrottetem, - fpedigem, feudhtem Dilnger be-
ftet. Sn- biefe werben bie Wurzeln leidht und
fidblid) eindbringen und wiv Haben nur nod fitr
tagliched Giegen su jorgen. Bet der Kultur dber
Ampelpflansen milffen wir jebenfalld ovtel aufmert-
famer fein, al8 bei der Kultur im Kaften.

oF
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Die Hufzucht der jungen Gdnse. Die
junge Brut wird mit gefritmeltem Brote, feinge-
badten Nefjeln und Hartgelodten Stern qefltttext.
Nad) und nad gebt man ju grdberer Nabhrung,
wie gejddlten und serbriidten, gefoditen und ge-
falzenen Kartoffcln, mit Griinem, Kleie oder Mild
vexmengt, fiber, Bet warmem Sonnenjdyein [aft
man bie fleine Sdar aquf gute Weibe, wo fie mit
Luft die Gradipisen abrupft: Man [dfige die
Jungen in ber erjten Seit vor Ndfje und Regen-
giiffenn; wenn ihr Flaum durdndft wird, erfalten
fte fih und gehen ein. Ebenjo {hadlidh find den
fungen Gdndden bdie fungen Kbrnmer bed abge-
blithten Roggend, die fie febr lieben. Reldlidpes
Wafjer ift den Gdnfen Beditrfnis, aber erft wenn
Pe Tebern befommen, biirfen fle badfelbe auf-
uden. Sobalb fie bie Filigel fdlicgen, tft Leine
befonbere Pflege mehr ndttg, man verjGume aber
nidt, fie morgensd und abendd nod) zu fitttern.

| 90DD| @ Frage-che. o [€GQe

Auftoorien,

24, Aud wivmern Sonen fommenben ober
fonft vollbliitigen Perfonen bienen unjere Feder-
betten nidit. Unftatt der Feberbecden gibt man
Steppbeden und an Stelle ber Feberfifjen: fertigt
man folde aud Rofhaar an und legt baritber
mehreve Lagen Baumwolwatte, dbie man mit
cinigen Stiden feftheftet (wie die Kopfpolfter von
Seegrad). Diefe Rophaarkiffen fibersteht man wie

ble Federlifjen; fle evseugen weniger Hige im

Kopf und gewdbren angenehmern Sdlaf.
Abonnentin in L,
29, Geddrrte Kastanien werden fiber Nadyt
elngeweidit, am WMorgen gefchdlt, mit Laltem Waifer
und Saly aufgefesst und 2—38'/2 Stunbden gelodt.
Wenn nidt ein StiAd Fleijd beigeleat wirb, be-
barf e8 natilrlidh einer Bugabe von Fett. Giefen
©ie fo viel Wafjer an, dap ed bet ruhigem Kodyen
eingefodht ift, wenn bdie Kaftanien weid) finb. Jm
Gelbfifoder werben fie jebr gut, Martha.
80, Bielleicht enthilt Jor Bratfett Bobden-
fa, wad bad Fett jehr gerne um Sdiumen
bringt beim Cinlegen be8 Badwerfs. Bringen
Sie foldes moglidft troden in bad Feit. Dasd
Fett mup raudbeip gemadt werden, bevor 3. B.
Fijde eingelegt werden; wo bdied nidt beadhtet
with, fommt bdad Fett febr gern sum fdhGumen.
Kidin in B.
31, Wie idh Hore — mwir {elber maden dad
Gad nupbar — ift bad Glatten mit Spiritus
infofern empfeblendwerter al8 bad Gldtten mit
RKoblen, al3 bie Pandhadbung jaubever ift, aber
beriSpivitudgerud it nidt viel angenehmer unb
gellinber fiiv bie Gldtterin, al8 die Ausbfinftung
der Koblen. CGmmy.
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32, Jdb nenne Yhnen nadhftebend eintge Mentis,
bie mir qud meinen leften Ferien exinnerlich fiud
und faft dburdweg Anerfennung bei ben Gditen
fanden: 1. Cinlauffuppe, Ninbd3braten, Kartoffel=
croquetted, Kdfepaftethen, Spinat, Brotpudding.
2, Gerftenfuppe, Sunge iri Sauce, Daccaront, Beef-
fteals, gebratene Kartoffeln, Kopflalat, Erbbeertorte.
8. Gemiljefuppe, Ftide mit Mayonnaife, Sdhweins:
braten, Bobnen, Kirjdioufflé. Geben Sie o viel

a8 mdglid) Obft, frifdhes geddmpites und Defjert in

BVerbindbung mit Beeren und Friidien. Nur nidt
u viel {dwered Badwer!, namentlih am Abend.
Boffe, Ste werben von anbever Seite beffere
Nusfunft erhalten, ald von D.
32, Dad Lerifon ber RKiide, Hevaudgegeben
vom Berlag Weber in Leipptg, umfaft in feinen
awei Binben nidt nur alle Geridhte, bie in bder
bitrgerlidhen unb feinen RKiide gefodit werben,
fondern ¢8 ¢ibt audy Meniis filv alle Tage bed
Sabres. Die Bilder foften meined Wifjend 20
Mart, diirften fid aber bald beyablt magen.
nna.
33. Wenn Jhre Berliner Pfannkuchen breit
und wie Ste japen bod) luftig werden, ift wohl
der Grund barin ju juden, dap fie su biinn aus:
%maﬂt find. ) walle ben Teig bid au einer

tde vont 2 Cm. aud. Dann ftede idh) bie Kuden .

mit einem fletneven Weinglafe aud, Wenn fie
fddn aufgegangen find, jo ?ange id an gu baden.
Daf dte Pfanne wdbhrend bem Einlegen vom
Feuer genommen und erft wieber aufs Feuer ge-
fehit witd, wenn fie obenauf jdwimmen, werben
Ste wiffen? Kodin in B,

Jragen.

34, RKann man ParkettbSden wirklidh un:
befhadet einmal im Jabr aufwaiden?

Nbonnentin in B,

36. ©dyon oft forie ih vom Selbsthocher:

befam aber nod) nie einen ju Geficht. Wahre ein-

Nbonnentin fo freunblidh, miv benfelben gu be-
jhretben (Preid 2c.) unbd ju fagen, od einer Haus:
Baltung von 2—4 Perfonen bamil gedient wdve?
Untersetchnete ift Lehrerin, Hat einen weiten Scue,
weg und fomit ift bie MBglichleit ausdgeidiofien
in o furger Seit (1'/z Stunben) ein gehoriges

Gffen jubeveiten su fonnen. Gas ift nidt vor:

banben. Abonnentin,
36, Meine Freundin, ein junged Frauden,
Bat thre lepte Wiasche nad) ber vielgeariihmien
neuenn Methobe mit Perfil gewajdien, gany nad
Borfdrift, nur bap fie fie vorher in guted Seifen:
waffer einweidte, wad nad ihrer Meinung dod)
unmdglidh) jbaben fonnte. AIB fie aber die Waidye
qus bem RKeffel jog, 0 weh! dba waren bdie Fleden
gang eingebrannt. Was aibt e3 nun fiiv Mittel,
dbie, ohne bie Stoffe su febr angugreifen, fie wie:
ber rein maden? Fiv pltigen Rat tjt febr dbank:
bar - Darriet.

Frauen u. Midchen ond o e,

ung von Grolichs Heublumenseife iiberzeugt
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