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Das ift der herrlidyjte AUFford,
Den Nlen{dyenohr verfteht,

Wenn {idy in jedem Fleinen Wort
Ein edles Herz verrdt.

of

Wie und wober wir die Wohlgeriiche beziehen.

Plauderet von Dr. 3. Wilfe.
(Naddrud berboten.)

Der feinfte Sinn, den tir befigen, ift
ber Gerud). Wir rieden natirlid nur,
wad fid unjern GerudBnerven ndbern
fann, namlid Stoffe in luftidrmigem Sus-
ftand. NWlan hat beredynet, dbap jener eigens
tiimlidhe Stoff, der dem Wein jein BVulett
gibt, 1:240,000, die aromatijdhe Subijtany
bed Raffeed 1:50,000 be8 Volumeny bil-
bet, ja bap fjelbft Da3 Oj3on, ba8 wie
1:500,000 in bder Luft gemijdt ift, fidh
beutlidh dburd) feinen Gerud 3u erfennen
gibt. Unter den Sropen riedht man Had
Land auf der See {dhon am Tage vorber,
ebe man lanbet. Cin Stiid Kampfer wird
ben groften Saal wodenlang mit jeinem
Gerud) dburdydringen, ohne dap man irgend
einen Verlujt an Gewidht wabrnehmen
fonnte. Und dennod) weif man, daf fidh

fortwdhrend von bem Stojfe irgend etwad
[6ft und aufjteigt. Aljo ift e8 audgemadt,
baff die GerudyBnerven unjere empfinds
lidhjten Sinnedwerfzenge jind, obne daf
wir erft nod an die verfeinerten Organe
Der Siere 3u erinnern brauden, denen der
Gerud) inbezug auf bie Orientierung oft
widtigere Dienfte leiftet al8 dad Auge.
Bi8 jest gehoren bdbie Woblgeriihe um
Seil nod) 3u ben veridleierten Gegens
ftanden wifjenjdajtlidher Forjdungen, in-
beffen ift 8 ber neueren Chemie gelungen,
wenigjtend mandye von ihnen finftlidh hers
suftellen. Wo aber bdiefe junge Wifjens
{dhaft auf irgend ecinem Gebiete einmal
FupB gefagt bat, darf man mit einiger
Siderheit eine baldige und vollftandige
Croberung voraudjehen. Die Enidedung
felbjt bat 3u Jolden iiberrajdenden Ges
beimniffen der Watur gefithrt, daf jelbjt
ber Late davon madtig ergriffen wird.
Ulle unjere Parfiimd jind gewdhnlidh
Mifdungen veridhiedener Ejjensen, bda
felten ein Woblgerud allein unjern Aerven
behagen will. Dad grofte Geheimnid der
Fabrifanten ober ibre Qunijt bejteht darin,
{oldhe Woblgeriihe 3u vermablen, die fidh
verfragen. Gelingt e8, {o bildben fie gleih
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fam eintenr Ufford und e3 ift nidht mog=
[idh, ivgend einen einzelnen Wobhlgerud
Heraudsuerfennen. it die Wildung ver-
feblt, Jo wirft fie wie eine Difjonans. Die
Wobhlgeriidhe ,3anfen fidH“ und gewdhns
lidh bebdlt einer die Oberhand, je ldnger
ber Streit dauert. Daber ift e8 dad bejte
Seiden ecined guten Parfiim3, wenn 3
fortwdhrend denfelben Gerud) beibebhdlt,
wie bag mille fleurs. odh immer gilt
aber a8 edite KRolnijdhe Waijer al8 da3
Wleifterftitd der Parfiimeriefunit.

gn unfern Gajometern erhalt man aufer

bem Leudhtgad ald ANebenproduft befannts
[idh ben Steinfohlenteer. Wenn man diejen
Teer wiederum dejtilliert, o erhdalt man
einen pedhartigen Teil (Ujphalt) und einen
fliidhtigen, bad Steinfohlenteersl, bad toie~
Der eine Wilenge anbderer Stoffe enthadlt
und darunter aud eine farblofe leidhte
Flijfigleit, bad jog. Benzol. WLijdHt man
Dieje8 Benzol mit Sdetbewafier, jo erhalt
man eine wobhlriehende Cfjeny (Aitros
bensil), die ben Gerud und Gejdhmad der
BVittermanbdelefiens volftdndig befit. Dasd
Produft ift befannt unter dem YUamen
Finjtlide Bittermandelefjens und wird bei
ber Seifenfabrifation und von ben Kons
bitoreien ftarf verbraudt. Sie ift jogar
fiir Chwaren der edten Cijens vorzusiehen,
weil diefe, wwie die Kerne dber bittern Nans=
Deln, Vlaujdure enthdlt. Jm Steinfohlens
teer aljo Hat die Chemie Dad WUroma ber
bitteren Alandeln bHeraudgefunden.

Cine grofe Rolle {pielt der RKampfer
unter ben. Wobhlgeriiden ded Orientd. Bei
und wird er meiftend nur in der Seife,
3u Sabnpulbern und anbern IJoilettens
fabrifaten verbraudt. Der edhte RKRampfer
findet fidh auf Japan, auf Formoja und
in China. Wan haut die Jljte Ded Qampfers
baumed (laurus camphora) ab, fodht fte
in Wafjer und gewinnt den Kampfer, der
aufjteigt und oben fejt wird. Der Kampfer
Borneod wirtb aud einem anberen Baum
(Dryobalanops aromatica) gewonmnen, fann
aber durd Bujah bvon Salpeterjdure in
gemeinen Kampfer verwandelt werdben.

Den Wobhlgerud) - der Vanille, die 3u
ben Ordhibeen 3ablt, verdanft man den

flelfdyigen Sdoten cined Gewddied (va-
nilla aromatica ober planifolia), da8d fid
in Werifo findet und deflen Gewiirs bdie
Ustefen langjt vor Unfunft der Curopder
sur Bereitung eined Getrdnfed beniiften,
a8 fie Chocolatl nannten.

Gn ew-Terfey wadit in grofen Wajjen
bie Vyrole ober dad Wintergriin (gaul-
theria procumbens), Diefe Pflanze bHat
einten angenehmen Dujt, der bem bder
Birfe gleidht, und man gewinnt von ibhr
ein febr angenehmed Parfiim, dad Pyrols
ol. Diefed8 PVyroldl hat der franzditide
Chemifer Cahourd Finitlidy hergejtellt, in=
bem er Salicyljdure, pon ber bereitd ge-
fproden wurde, mit Holzgeift mijdbte. Fitr
bDie Wiffenidhaft it die Entdedung injo=
fern wertooll, wetl fid aud Produlten dber
Weidenrinde und ded Hol3ejligs jene wohls
riedende Efjens finjtlid bilden lagt. Da-
gegen jind alle jene Wobhlgeriide, die ald
AUnanades, Virnens, Upfels und Sraubens
effeny verfauft werden, Finjtlide Produfte.
Dad frappantefte Beijpiel {dheint und die
Unanadefjens 3u fjein, die gans einfad
durd eine Witidung von Weindther mit
Butterjdure gewonnen wird und genau
den Dujt der Unanad befist. Die Butters
faure {ft aber berjenige Stoff, ber ber
frijden Butter ihren angenehmen Gerud
gibt. §m RofoB5! finbet fid die fogen.
Rofodjdure, dbie mit Jither gemijdht unjere
Wielonenefjeny gibt. Eine ebenjo grofe
Rolle fpielt da8 Fujelol. Diefer Stoff,
der jonjt unjeren G2l erregt und beim
Genup fo zerftorend auf unfere Organe
wirft, bildbet mit einer ejfigiauren Vers
bindung bed Starfemehl8 (Amylum) und
anberen Nlijdhungen bdie Virnens, dipfel-
und Sraubeneffens. Uud) hier 3eigt wies
ber die Chemie ibre zauberhajte Gewalt,
fie vermanbelt Sdhadlided in Geniegbares,
BVerdadtlidhed in Reizended, Unbraudbared
in Wertvolled, WidHt3 it ihr 3u gering
und 3u unjdeinbar, an dem fie nidht ge~
heime benugbare Eigenjdaften auffdnde
und auf bdiefe WUrt dnbdert fle bejtandig
ben Wert aller irdifden Giiter.

of
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Limopas wod deren Gebraudy in Yabrik
und Yamilie. -

Dafy der Wienid Durjt hHat, ijt eine ges
junde und natiirlide Juperung jeined Ors
ganidmud. Wabr ift indefjen aud, dag
je mebr man trinft, fid dad Durftgefirhl
in ber Folge um jo mebr fteigert, wenn
aud eine momentane Linberung eintritt.
Sehr viel fommt e8 auf die WUrt Ded Ges
tranfe8 an, da8 wir 3ur Stillung bed
Durited vertwenden und da haben vielfade
Grfabrungen bewiefen, daf ein fohlejdures
baltiged, pridelnde8 Getrdanf den Durjt
befjer und nadbaltiger [6{dht ald ein ans
bered. Diejem Umitand verdanft aud) bad
Bier tellweife feinen riefigen KQonfum, obs
gleidy deflfen Genuf ernjtlihe Sdattens
feiten aufweift. AWbgelehen von den Wirfs
ungen bed barin enthaltenen Alfohols,
bie beim Bier namentlid) erjdlaffender
Aatur find, wirft BVBier Haufig erfaltend
und fann bet fortgefefjtem ober gar {iibers
madafigem Genujje der Gejundheit ernitlidh
{dhaden.

Sn neuerer Seit haben dedhalb Wenjden=
freunde und Hygienifer den moujfterenden
Limonaden aud reinen Frudtidjten ibr
AUugenmer! 3ugewendet und mehrere grofe
Fabrifen ber ©dhweiz und ded Uusdlanded
baben in ihren Betrieben Wajdinen 3ur
Herftellung von Fohlejdurehaltigem Waijjer
aufgeftellt, da8 mit reinen Frudtidften ges
mijdht wird und eine erfrijdhende Limos
nade liefert. Die RKoften fiir eine Flajde
Limonade gewohnlider Grofe belaufen
fidy bel bdiefer Herftelungdart nidht viel
itber 5 Ct8. Der Fabrifant hat aljo bie
Genugtuung, feinen Urbeitern nidht nur
ein gefunbdheitBjordernded, durftjtillendesd
Getrant, jondbern 3ugleid) ben billigjten Cr=
fa fiir jede anbere Sranfjante 3u liefern.
Die Firma Siegwart in Niannedorf liefert
jotohl bdie Wajdinen, jowie gebraudd-
fertige reine Frudtidfte zur Wijdung.
Aian fann aud) fertige Limonadben mit
perjdiedenem Gejdmad bezichen, wie Bis
tronen, Orangen, Himbeer, jogar Eifens
limonade. Die Hauptiade bleibt dabei,
baj man wirllide Frudtidfte und nidt

Ianftlid erseugte demijdhe MWijdungen mit

Frudtaroma verwendet. Dieundvorliegens
Unalpfent ded8 amtlidhen Chemiferd bder
Stadbt Birid) bejeugen die Neinpeit der
perwendetent Frudtidfte und unjer eigener
Gejdmad muf nad) der RKRoftprobe bder
beridhicdenen Urten deren Woblgejdmad
und Velommlidhfeit fonftatieren.

Da itber die Butrdglidhleit der Limo-
naden bvielfad nod ISweifel eriftieren,
bringen wir bier da8 Urteil eined be-
fannten AUrsted nod 3um AUbdrud:

5c) bin gerne bereit, Jhnen meine AUnfidyt
und Erfahrung in Saden des Limonaden-Ge:
nuffes mitzuteilen 3um Fwede einer eventuellen
Derdffentlidung., leine leberjeugung ift nun
dte, dafj eine gut subereitete £imonade, hergeftellt
aus wirfliden Srudt{dften (nidht nur demifd
dargeftellte Effenzen) audy einem {dhmwadyen Magen
durdyaus nidyts {chaden Fann., An dem Umftand,

4 dag fidy biswetlen iiberhiste Perfonen eine In:

dtaeftion jusiehen, ift die £imonade an fidh durdy-
aus nidyt {duld., Ein Shlud etsfalten Waffers
Fann dasfelbe Uebel herbeiflihren. Auf jeden Sall
aber haben fidy bis jeft am Bier taufendmal
mehr Seute Franf getrunfen, als an etner reellen
Simonade. it nur flir den Touriften und
Sportsmann, nein, audy {pesiell flir dte Urbeiter:
Flaffen eradyte id) die £imonade als das tdealjte
®etrdnf, Spesiell Giefer und Heizer und Leute
ote fehr erhitst {ind, miiffen aber die £imonade
nidht eisfalt und nur in Fleinen Sdhliiden trinfen,
was fiberhaupt den Genuff erhdht. Das Stiirzen
ganger Slafdien aufs Nlal ift fiberhaupt etnes
NMen{dyen unmwiirdig.

3dy bin der Ueberzeugung, daf Sdwarjthee
bei regelmdfigem ®Genuf audy feine {dlimmen
Solgen haben Fann, befonders bet feuten mit
etwas {dwadyen ZTerven oder {dhwaden Derdan-
ungsorganen. Thee ift Strohfeuer, belebt rafdy
und regt dte Herstdtigfeit im IlToment an, um
nachher wieder 3zu verfliegen und eine ede 3u
hinterlaffen. Thee geht beffer fiir die falte Winters-
zeit, £imonade fiir den Sommer.”

Wenn bdiefe Seilen dbazu beitragen, dap
bem Genup von Limonade in Familien
und Fabrifen mehr Eingang gewdhrt
wird, fo ijt ibr Bwed erreidht.

o

Des Haufes Seele tft dte Sran allein,

Denn fle nur ift es, die getren bewahrt

Des Haunfes Sitte, Braud) und Eigenart.

Wie man ein Kleinod birgt im fidern Sdhrein.
L] &

2
Theorte und Prayis haben zweierlei Geficht.
R
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Fort mit den alten Biihnern.
(Madhdrud berboten.)
Aadbem idh gezeigt, daf ein Hubn in
feinem Leben nur jo viel Cier legen Fann,
al@ an feinem Cierftod Follifeln vorhans

ben find, wollen wir jelst niher betradten, -

wann der ridhtige Seitpunft da ijt, um die
Sithner wegzujdaffen und wasd dabei jonit
nod beobadtet werben mug.

~ Bet ridhtiger intenfiver Pflege und Hiits
terung legt Da8 Hubhn bid jur Beenbdig-
ung fjeined erften LebenBjahred ca. 100
Gier; im 3weiten ca. 150 Stid und im
pritten ebenfoviel. Won nun an finft
die 3abhl wiedber, o daB man jagen fann,
e8 ijt nidht ridtig, ein Hubn alter wer-
den 3u laffen, denn dann verdient ed dburd
feine Gier faum mnod fein Futter, gans
abgefehen Davon, bad feinerlei RNenbite
mehr babei heraudjdhaut. Wiirbe man
weniger intenfiv fitttern, fo vergingen jdhon
bier Jabre, bi8 die Henne 400 Cler ge-
legt bdtte; man wiirde aljo, um 400 Cier
su erbalten, ecin [abhr mehr Futterfoften
baben, wodurd) bie Rentabilitdt jtarf bes
eintradtigt ware. Daf Hithner, die dlter
find, ibr Futter nidt mehr verdienen, be-
adtet man auf bem Lande viel 3u wenig
und e8 wadre jo einfad), die Tiere 3u
3u 3eidnen, um jo genau 3u wifjen, wie
alt ein Hubhn ift.

Befanntlidh ift neben Frithbrut indi-
vibuelle Budt Hauptbedingung, um redt
leijftung8fabige Hithner 3u haben und miifite
pabet Dad Fallennejt 3ur Unwendung foms
men, welded wiederum eine genaue Kennts
lihmadung jeded cingelnen Siered ers
forbert. Gegen die Cinfiihrung der Fallens
nejter, deren Vebienung immerbin eine
gewiffe Beit in Unjprud nimmti, wehrt
man fid auf dem Lande nod febr. Sieht
jemand erft ein, Dap fjeine Hithnersudt
rentabel ift, aber durd) Cinridhtung der
Fallennejter nod) weit mehr abwerfen
wiirbe, bann verjudt er ¢8 mit ihnen und
nimmt fidh bdie Dbafiir notwendige 3eit.
Diefe madht fidh ftberall beszabhlt.

BVorldufig hanbelt e8 fich aber nur um
bie Unterjdeidung der Hithner nadh dem

Geburtdjabr. Bu diefem Bwed legt man
thnen Fufringe an, bie e8 aud bem vers
{diedeniten Material Hergejtellt gibt. Td
fann bHiesu jolde aud Cellulotd empfehlen.
Diefe haben gegenitber Wetallvingen, auf
benen Fabredzabl und Nummer eingras
piert find, dben Vorzug, dap fie, weil in
ben veridhiedenften Farben erbaltlidh, jo
gewdblt twerden fonnen, daf man bdad
Ulter der betreffenden Hennen erfennen
fann, obne f{ie in die Hand 3u nehmen.
Alan legt den Hennen dHed gleiden JFahrs
ganged Ringe derfelben Farbe an, 3. B.
tm erften Jabr rote, im 3weiten weifge, im
dritten blaue und io fort gelbe, griine ujw.
Uuf bden erften Blid ift nun dad Ulter
3u erfennen und fonnen bdie Siere, wenn
fte brei Jabre alt find, fortgejdafft twerden.

MWander GeflitgelzitHter wird mir ers
widern: idh braude meine Hithner nidht
3u zeidhnen, idh fenne fie gans genau und
fann fte {don fo unterjdeiden. Bid 3u
eintem gewijfen Grade will idh Ddie8 3u-
geben, . h. nur, wenn e8 nidht ju viele
Siere find und ihre Gefiederfarbe ebens
fall8 perjchieden ift. Halt man jedbod) Rafjes
Hithner und jehen diejelben alle gleidh aus,
fo wird bdie Unter{deibung {Hon bei 15
bid 20 &tiid febr jhHwer. Dad AUlter der
Habne lagt fid nod bejjer erfennen ald
bad ber Hennen; in der Jugend ift ibr
©Sporn nur eine Hauterhobung und mit
ben Jabren wird er immer ftarfer, grofer
und [frdaftiger. Bel den Hithnern ift e8
anderd. it erft einmal dad Fugendileid
abgeworfen, Haben Sdnabel und Veine
die ridtige Farbung erhalten, dann wird
eine genaue WlterBbeftimmung fajt uns
moglid). NVlan fann davon leidht Beweile
erhaltern, wenn man namlid) aufdem Warfte
Guppenbithner Fauft. Beim WUudnehmen
berfelben fieht man dann oft am Eiers
ftod, DaR ein junged8 Hubn, jedenfalld
wetl man jein WUlter nidht fannte, ge-
fdladhtet wurde.

Aimmt man allidhrlidh den Eriafy der
Hithner durd Sufauf vor, jo find Fup-
ringe aud nidt notig. Wan wdblt dbann
jebed Sabr eine anbere Gefiederfarbe;
3. B. {dwar3, weif, gefperbert, gelb, vebs
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pubnfarben ujw. und fieht dann ebenfalld
jofort, wie alt bie Tiere find.

Wann it nun die ridtigite Ieit 3um
Berfauf ? Jeht, Audgang ded SommerB,
bevor die Hithner in die Nlaufer geben.
Gle find bann nod in gutem Futtersus
jtande, ben man umfo befier gejtalten
fann, wenn man im Hinblid darauf, daf
bie Siere al8 Sdladtware Verwendung
finben follen, die leften 14 Tage etwad
piel Maid fitttert. Wiirde man warten,
bid die Vlaujer begonnen, o wdren fie
wabrideinlid siemlidy mager. Died bat
feine natiirlidhe Crllarung darin, dap in
jerer Beit bad gefamte Futter Hauptiade-
i um AUufbau ded neuen Gefiederd vers
braudht wird. Jjt die Waujer erjt etwad
vorge{dritten, fo ftebt e8 in biefer Hins
fiht nod weit fdhlimmer, denn jeht bat
ba8 Hubn dburd bie 3ablreidh nadwadiens
bert Gebern fo viele Stoppeln, dbaf €3 3um
Genuf fajt unbraudbar ift. Sdafjt man
regelmdgtg die Hithner tm Alter von dret
Sahren fort, fo bietet man dadurd aud
cine ©dladtware, die fih ganz gut vers
faufen laft und die fidh weit beffer 3eigt,
ald der Ruf ift, in dem jonft die jogen.
Guppenbithner ftehen. Dod) mup, wie ge-
fagt, der richtige Bettpunlt jum Verlauf
abgepat werben. Veffere Preife ersielt
man, wenn bie Siere jauber gejdladtet
und gerupjt angeboten werden und man
jollte nie verfaumen, aud diefem Grunbe
pad Blut abjuwajden. Saubere, appetits
lihe Ware verfauft fid) ftetd beffer, jelbit
wenn fle geringerer Qualitdt ift, al3 ein
Hubn oder Voulet, welded |dledht ge~
rupft, blutig und mit jdhmubigen Beinen
angeboten wird. Diefen Rat modte id
audy betr. bie Gier erteilen; fie finben
leidhter einen Raufer, der gern etwad mebr
3ablt, wenn fie jauber abgewajden im
Qorbe liegen.

Hohe Rente aud ber Gefligelzudt Hat
berjenige, ber nie ein Hubhn dlter werdben
lagt al8 nur ein Jabr. Gr mup aljdbr=
lid) geniigend viel Tieve nadstehen, aber
er braudt aud fein Hubhn 3um Sdladts
preid 3u verfaufen. Cr nimmt die Winters
eier, alfo hohen AuBen von den jungen

Hennen, und bietet diefe im MWai ald
Legebithner jum Verfauf an. Um biefe
Beit findb junge Legehennen {tetd 3u guten
Preifen abzujeen und Kaiufer jowie Vers
faufer finben bei Dicfem Gefdadft ibre
Redhnung. .

Die rationelljte BVerwerfung der alten,
fogen. Guppenbithner wdre vielerorid ber
BVerbraud) im eigenen Haudhalt und fibers
all dort, wo fie fidh nur 3u niedrigen
Pretfen verfaufen lajlen. Da fie aber alle
ungefdbr 3ur gleidhen 3eit fortgejdafft
werden miiflen und e8 den Iijdhgenofjen
bald verleiben tiirde, ldngere Jeit jeben
Tag Huhnerfleijd 3u effen, o bietet fidh
al8 Uudweg der Sterilifier=Apparat. NWan
ibladhtet die Hennen, prapariert fle, wie
fie al8 Speife auf ben Ii{d fommen follen,
fodht ober bratet fle und legt fie bann in
bie Gldfer, worauf bdiefe nad Wor{drift
jterviliftert werden. Hn bdiefer Wetfe auf-
bewahrt, finden biefe Hithner bie bejte
Verwertung, denn im Winter find fie eine
willfommene UbwedhBlung der Wahl3eiten
und ber Bitdter ift nidht geswungen, nur
um fie [o8 3u fein, fie 3u fedem Preife
3u verdupern. B.

k| ohaushito |gese

Die Milch im Sommer, Seht man auf
/s Riter Mildh awet Mefferipigen voll Natvon ju,
io jdlipt bied vor bem Sauermwerdben; bad Natron
benimmt ber Mildh aud) ben auerliden Sefdhmad,
wenn biefelbe nod) nicdht gany fauer ifi. Bejonders
an gewitterfdwiilen Tagen ift e8 ratfam, ber Mild
etwad Natron sugufefsen, wenn man Rahm ge:
winnen will, fonft ift die ungefodhte Mild), wenn

man fie nad wenigen Stunben brauden wil,
fauer.

Suppencinlagen fiir den Winter.

PIt
fing, Koblraben, gelbe Ritben, feingefdnitten, fann

man fid felbft al8 Suppeneinlagen fir ben Winter
trodnen. Jebedmal, wenn man bdiefe8 Gemilfe
fodht, leat man eine Handbvoll betfeite; fo Hat man
balb einen Hlibfden Borrat. Aud) Spargel und
Erbfenfdalen geben der Suppe etnen fehr ange:
nehmen Gejdmad. Leptere Todt man nur mit
in ber Suppe unbd entfernt fie bann; die anberen
Gemilfe fonnen mitgegeffenn werben.

o
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$preifeietiel Fitv die bitvgerlidie Ritde.

Montag : 1 Leberfnddeljuppe, * Trongons de veau,
* Nuberginen mit:Bratlarloffeln, - Kirfden:

brot.
Dienflag: Peterfilienfuppe, +BVerdbampfter Dedht,
.*Reid au gras, SGurlenfalat, T Aprilofen-
Bavaroise.
Mittwody: Weige Mebljuppe, + Hammel{lei{d mit
griinen Bohnen, Salzfartoffeln.
Lonneritag: Serftenfuppe, Kruftterte Kalbsfilfe,
Mangolbftiele, T Peterfiltenfartoffeln.
Freitag: Cinlaufjuppe, Lebexr im Neg, T Teltower:-
riiben, T Jobannisbeertorte.
Samitag: Brotjuppe, Roajtbeef, ubeln, Heidel-
beerfompott.
Sonntag: Reidfuppe, +ieined Sungenragout, Kar-
toffelplivee, * Geftopfte Eier mit jaurem Rahm,
Blumenloh!, * Pfirjidytorte.

Die mit * bezeidhneten Nezepte find in blefer Numuter s
finben, bie mit + begeichneten in ber lehien.,

Rodirerepte,
Altoholhaltiger Wein Lfann su [iBen Speifen
mit Bortell durd) alfoholfreten Wein ober waffer:

verdlinnten Sirup und ju jauren Speifen dburd
Bttronenfaft exfept werben.

Gebrannte weisse Meblsuppe. 60 Or,
friidge Butter werben zerlajffen und mit bret
Loffeln WMeh! verrfifet, bid die Mehljdwibe fraus
wird und 3u fteigen beginnt, ohne gelb zu werben.
Man jdlittet nad) und nady 1'/2 Liter ftedenbes
Waffer au, verrfibrt die Mehlidhmige gut und lajt
basd Gange mit Saly au etner jamigen Suppe ver-
Yodhen, bie man entwebder mit gwet Cidbottern leglert,
ober miit etner Lleinen Taffe jaurem Rabhm, und
cinem 08ffel gehacier Peterfilie verquirlt.

Trongons de veau. Bon ber Haljte etner
grofien ober gangen fleinen Kalbdfeule (Bft man
behutiam bdad Fleijdh vom Knoden. Man jer-
fchmeidet 8 in mehrere, etwa 5—6 cm bide Sdei-
ben, buvdjsieht bdiefelben mit gewiirsten Sped-
ftretfen, wenbet fie in Piehl, brdt fie in einem
RKafferol mit Butter auf beiben Seiten hellbraun,
jalat fie und bampit fie mit augegoijener frifliger
letichbriibe wobhl augedectt unter hAufigem Be-
ateBen weidh. Betm Anrichten wird ber Bratfond
entfettet, mit ein wenig Bouillon, itronenjaft
und einem Loffel Kapern verfodh)t und ju ben
Trongond gegeben, wahrend man gefjdmorte Kar:
tbffeldgen um biefelben garniert ober nebenbei
ferotext.

Reis au gras. Jn etwad Heiger Buiter
werden einige Halbhanbgrope 1 cm Ddide Sped:
fdbnitten und 4—6 Bratwilxfiden hdn_goldgelb
angebraten, angericdhitet und in ber Warme be-
Balten. Sn bem suritdgebliebenen Fett vdftet man
leiht 250—300 Gr. erlefenen RNeid, fiigt foviel
Fleifhbriipe oder Waffer bet, daft er gut damit
bebedtt ift, gibt bad ndtige Gewilrz und eine Brat-

garnitur bet und [dft ben Reid auf magigem
teuer weidh werden. Die einbampfende FlijfigLeit
witd von Beit ju Beit erfet. BVor dem Sexvieren
entfernt man bte Bratgarnitur, Lrdftigt den Reisd
mit etwad Maggi-Wirse und gavniert ihn mit den
Wittitden und Spedideiben.

Gestopfte Eier in saurem Rahm. Be:
rettung8eit 3/« Stunbden, Filv 5 Perfonen. —
Butaten: 6—7 Cler, frijde ober Lonfervierte Pilze,
Ehamptgnond ober fieine Bratenrefte, 6 Gr. Qie-
big's Fletjdh-Crtvalt, */s—"/2 Liter jauren Rabhm
und geriebene Semmel, Webl, Pfeffer, Sal. —
Die Cier fodht man 10 WMinuten, Halt und
{dneibet fie quer bdburd), AlBdbann fondert man
bas Eigelb ab und madt auf bem Feuer eine Mehl-
{hmwig2 von ca. 10 Gr, Mebl, worin dber Fletid)-
Crtraft aufgeldft worben find, gibt bie Pilze fein
gefdnitten darvam, ober fehr fein gewiegte Fleijdhs
vefte, wilrpt bad Gange mit Pfeffer und Sals und
brodelt bad Ctaelb Binein. Die fo gemonnene ge-
fdymetdige Majje At man feft in bdie Clweik-
Halften, miglidjt bergactig, feht fie nebenetnander
in eine Form oder Sdilifel, worin man wenig
Butter mit gerichbener Semmel jergehen lief. Dann
fildt man faurem Rahm darauf, bejtreut mit ges
riebener Semmel und bidt basd Geridht /2 Stunbde.

Huberginen (Glerpflange). Beit 1 Stunbe.
Butaten: 5 Auberginen, 30 Gr. Fett, 30 Gr.
Butter, 2 Kodloffel Wiehl, 8 Degiliter Mild,
25 Or. Rafje, Saly. — Diefed ebenfo fhmadpajte
wie gefunde Gemilfe ift fiidliden Urfprungs, ver:
fauft fid jedbody auf jedem ftadtiiben Marlt.
Dan balbiert die gurfendbnliden Friidte bder
Ldnge nad), fireut etwad Saly dbarfiber und [aft
fie cine halbe Stunde ftefen, dritdt die inywijdhen
entftanbene Flitifialeit aus, trodnet die Auberg-
tnen ab und biinftet fie in bem Peifen Fett ab-
gedectt unter BegieBen mit dbem Fett 10 Minuten
lang. Dann bringt man fie in eine feuerfefte ge-
butterte Platte, begiet fie mit einer mit Milch
abgelSjdyten Butterfauce, unter weldje der gevtebene
Rafe gemijdt wird und badt fie 16 Minuten tm
Betfien Bratojen. Die Auberginen fdnnen aud
mit einer beliebigen Farce, aud) von Fleiihreften
geflillt werben. NAu3 , Sritlt in der Kitche.”

Pfirsichtorte. Lon ywet rundben 1 cm diden
Platten aud Milrbteig, von benen die obere um
1 cm breiter fein muf, al8 bie untere, belegt man
bie leBtere bidt mit in Sdeiben geidinittenen,
reidlid) mit Buder vermengten Pfivjiden oder
beftretdyt fe gtemlid) did mit Pfirfich-WMarmelade,
1dBt jebody eimen fingerbreiten Raum ring3herum
fret. Man beftreigt denfelben mit Gi, ded't bdie
anbere Tetpplatte barauf, dbrildt dbte Randber bder
beiben Boden feft jujammen, jadt fie mit dem
Kudjenrdbdchen aqus, badt die Torte bei mittlerer
Dige eine pute Halbe Stunde und fibersieht die
Oberflade {dliehlid mit Sitronen: oder Rofen-
wafjer-Glajur.

Gingemadite Friidite,

Rornelkirschen (Tierlt). Auf 500 Gr, Friidte
vedhnet man 500 Gr. Suder und su jeben 500 Gy,
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Bud.r, 1 Glas Waifer, dad mit bem Buder unter
Abidaumen flar gefod)t wird. Dann werben bdie
gritdhte daju gegeben und gefocht, bi8 fie au
jdrumpfen anfangen. Sie werben audgejogen,
bev Sirup nod) eingefodht und erfaltet firer bie
Triidte gegoifen.

Reineclauden-Rompott. Sul Rilogr. reifen
aber nod feften Reincclauden 1dutert man 626 Gr.,
Buder mit etnem Glaje Weigwein und ebenfovtel
YBaffer, IdBt ble mit einem Tud) abgemijdten
Feiidte langfam bdarin weidfoden, one dap fie
serplagen biltfen, nimmt fie eimgeln m't etnem
Loffel heraus, legt fie auf eine Kompottidhale, dict
ben Buder nod) etmas ein unbd giekt ihn Hhalb at:
gefiblt barifiber.

. €ingemachte Bohnen ohne Salz. Jmmer

funge, aarte Bohnen brauden und qui rilften!
Jn fiedendbem Salywaifer mit wentg Natron itber-
wallen laffen, ben Boben bHed8 Fafjed mit Saly
befireuen, bie audgeliihlten Bohnen einjdidhten, be-
laften, Taltes, weldhed TWaffer dbariiber gtefen, nach
14 Tagen alle Brithe adbidopfen, bann frijches,
weided Wafjer auf die Bohnen. Died 2—3 Mal
innert 6 Wodhen wiedberholen unbd bann dbad Wafer
{teben laffen.

Bohnen zur Tortenverzierung. Gang funge
Bobhnen werben der Lange nad in feine Streifen
seridnitten, bann in fodenbed Waffer gebradt,
nad) furzem Aufwalen Heraudgeiogen und in ein
Sud) jum eifalten einacfdlagen, Hievauf Fodht
man bden erforderlichen Suder (auf 1 Kilo Bohnen
260 Gr. Suder) ju Sirup unbd giept benfelben
Heifp itber die Bohnen. Am folgenben Tage gieft
man .ben Saft ab, Lodht ihn wieder auf und bringt
ibn wieber Nber bdie Vobhnen; dad gleidhe Bex-
fabren wird nod ein britted Pal wieberholt. Hier-
auf fod)t man Bohnen und Safl jum Fadben und
filllt au und |liefst gut ab. Der Saft mup bdie
Bohnen bedbeden.

Senfgurken. Die Gurfen {ddlen, der Lange
nad) jerfdyneiden, bie Kerne entfernen, bie jer-
dnittenen Guifen in Saly und Ejfig einmal auf-
fochen. Nadh dem Crfalten mit einem Tude ab-
trodnen, in fleinere Gtildden zerfdneidben, mit
Genftornern, Neller, Pfefferfdrnern, Lovbeer-
bldttern, Bwiebeln und pejdnittenem Wieervettig
in Topfe 1didhten, mit gefodhtem und erfaltelem
G\fig fibergtefien, biefen nod) zweimal auffodhen
und falt fiber bie Guifen gicgen.

Aug ,Die Herftellung von Konferven”,

Stachelbeer-Essig. 1Yz Liter relfe Stadel-
beeven werben gelefen, zerftampft, tn einem Topf
mit 8 Liter aufgefoditem und wieder audgelithltem
Quellmaffer {tbergoflfen unbd amwet Tage unter
baufigem Umrilhren ftefen gelaffen. Dann feiht
man bad Waffer dburd), mijdht 70 Gr. gejtoBenen
Buder bingu, fiUt alled in ein Fdafden, legt eine
in Hefe getaudpte, gerdftete Semmelidnitte Hinein,
binbet ein Muffelinldpphen fiber dad Spunbdlod,
1at den Cffig gdven und ateht ibn nad) BVerlauf
von 9 WMonaten auf Flajden.

oDDD| Gesundpeitspiiege. | ES@e

Das Trinken teim Essen. Da3 Trinfen
ift eine weit werbreitete Sitte, unb e8 gibt viele
Perfonlidhleiten, welde bebaupten, daB fie nidht
effen fonnen, wenn fie nidht gleidhzeitia bagu trinfen.
Diefe Anfidht ift falldh, und die Gewobnhett, auf
welder fle tubt, nadieilig. Die Fiitjfipleit, welde
ju den Spetfen, ober wad nod) {dabdlider, vor
ben Mabhlzetten getrunfen wird, feht tn dben meiften
Fallen fehr wefenilih den Appetit herab, €8 ift
baber bejonberd bet Kindern bdarvauf su adten,
bap fie weber vor nod) wahrend dber WMahlzeit
trinfen, bamit nidht eine jdeinbave Sattigung ein-
tritt, weldhe verhinbert, bag bad Kind die au feiner
Cntwidung notwenbdigen Nahrungsdftoife auf:
nimmt. $erner ift u bedbenfen, dbap burd) febe
Filiftgleit der Magenfaft verdlinnt und dadurd)
bie Verbauung der Spelfen eridhymwert wird, wes-
balb aud) bie einfaden Wafferfuppen, wie fie
friiper {iblidh waren, nidht vorteilbaft find. Man
tut dbaher am Dbeften, den Durft durd Trinfen
swifchen ben WMahlzeiten su [Hidhen, ober wer nidt
fo lange wavten tann, foll nad) bden Mablyeiten
frijded Obft genfepen, mit weldem er bem Korper
aud) gleideitis Stoffe guffibri, bie flir bie Ge-
funbhett von grofem Wert find. Trinfen su ben
Mabhlaeiten it im allgemeinen nidht ju empfeflen,
und bie verfdyiebenen Weine, bie bet grofen Dinersd
geretdit werden, (befonder8 wenn fie falt geftellt
wurbent, wo alfo aud) bie groBe Temperatur:
biffevens lywifden thnen und den BHeiffen Spelfen
ben Magen angreift, find oft mehr fiir die am
nadften Tage etntretenden Jnbdidpofitionen ver-
antwortlich 3u maden, al3 ble Ueberfiillung bes
PMagend beim Diner, wenn leptere nidht su jehe
fibertrieben wirb,

|2DDS|  Hrankempliege. | ES@e ‘

Bei Bluthusten, Blutsturz ift bad audge:
buftete Blut [dhaumig, Hellrot. Die Patienten
follen vubig mit erbohtem Korper liegen, nidt
fpreden und womdglidh nidt BHuften. Man be-
rubige fie, dbag bie Blutung nidhtd su bedeuten
Habe und mwiedber aufhoren werde, wasd in dber Tat
metft der Fall ift. Plan gibt einen Theeldffel voll
%g{dgteﬁ ©aly, Cigftidden, fonft aber nidtd su

uden.

Nasenbluten: Rubig atmen, Kopf bequem
gerade, nidyt vorn fibergebeugt Halten, Oceffnen bed
Kragensd, falte Umidhldge iiber die Nafe, Einztehen
von faltem ober Cldwafjer in die Nafe. Sorg:
faltiged Ginfllhren eined langen Wattetampons in
bag Nafenlod) und jwar in folder Ridtung, ald
wollte man den Tampon vom Fafenlod nach den
Ofren gu jdieben. Mandymal fteht die Blutung,
wenn man bdie Nafe etne Seitlang feft judbriidt.
Bermeiben von blutftillenber Watte,

»Orundrif ber Kvanfenpflege’ von Dr, Brunner.




136

| %% | Kinderpfiege und -€rziehung.

i

Blumenmord. Dad wilde YudreiBen unbd
Berniditen dber Blumen von Seite der jablreidhen
- Ausdfligler hat die Wege allenthalben tn der Jdbhe
menjdlider Unfieblung thred hertliden Sdhmudesd
beraubdt, ber nod) vor einem Jahrychnt alle er-
freute. Erbarmungslod wirdb von ben RKinbern
alle3 abaepfiidt ober gar audperiffen, und 3u
weldem Swed? Stragen: und Babnwagen find
iberfat mit weggemorfenen, wellen Blumen, Sie
baben niemanben Freude gemadt. Darum lehre
man bie Kinber Sdonung der Heimifdhen Flora.
Unnilg foll qud) nidht dasd fleinjte Bifimden ver:
geudet werben. Unb man lehre fie, gleidh den Cng-
lanbern, bie Hffentltchen Garten- und Rafenpldpe
au bliten unb au pflegen. Wenn jeber ficdh ald Dt-
befier ber Naturidhonbheiten filhlt, jo it e3 bdad
perionliche Jntevefje, fie gu (dligen und su er-
Dalten. Nidyt Strafgefess, joudbsrn Eraiehung, Heiht
ber Weg, um aqud) auf biefem Gebiete in Freiheit
eine hdhere Stufe ber Kultur su errveichen.

»Samann”,

Die Vermehrung durch Hbsenker, ble im
Freten audgefiihrt wird, Lann bei Topf: oder Kitbel-
pflangen angewendet werben, Sie befteht barin,
baf ein Bweig, der in Berbindung mit der Mutter:
pflange bletbt, eingefdnitten und in bie Crbe ge-
fenft wird, um ihn ju jwingen, an bdiefer Stelle
Wurzeln zu bildben. Statt dbed Herunterbiegensd
fann ber Bweilg in feiner Ridhtung nad oben
verbletben, wenn man Torfmull, Woo3 oder Erbe
um ben eingefdinitienen bringt, bied ftet3 feudht
Balt und ben SBweig badburdh) 3ur Wurselbtlbung
veranlagt, Der Cinjdnitt wird am beften in ber
Wetfe gemadt, bag man mit einem fdarfen und
bitnnten Fedbermeffer etwa 1 cm unterhalb einesd
Blatted anfeht, hier bid sur Witte cinjdneibdet
und banu, tndem man bdbagd Dieffer nad)y oben
breht — alfo in ber Mitte ded Bweiged nad) auf:
wdrt8 — eine 3—4 cm lange Bunge einfdneibet;
purd Cinfdieben etned Steindend oder etwasd
Erbe wirb bie Bunge abgedbrlid:, bamit fie nidt
wiedber mit ber Trennungsftelen sujammenwdidhit.
Betm Unterbiegen fommt bann bdiefer Einjdmitt
etwma 3 cm tief unter bie Grde und wird mit
Dafen feftgebalten, der Kopf ded Bweigd aber
{haut wieder heraus. Betm Anbhdngen von THpfen
oder Deim Umwideln mit Moo3, wad man bet
Oleandber und Fious Bhaufig mit gutem Cifolg
vornimmt, jorge min bafllr, dbaB bie Sunge in-
mitten ber umgebenden feudten Materle (Crbe,
Torf ober Piood) fet und bdiefe niemald troden
werde. Nun bilb:t fid an dber Sdnittfldde erft
etne BVernardung und aud bdiefer heraud dann bie
Whurgeln, It man fider, bap lelstere vorhanben
find, fo trenne man ben Abdleger durd) allmaphlides

Gartenbau und Blumenzudt.

Abjdnetdben von bev Wuiterpflange und pflange
ibn in cinen entipredenden Topf, dben unteren
Stummel bis jur Sunge wegidhneidend.

,Die Kultur ber Pflangen im Simmer”,

| eDDD| o Frage-€he. » é@m‘l

Buntworien.

70, Am Dbeften wird ber €ssig in einem
S'einguifaden mit Hahnen, bamit man bdie
Flhffigleit absapfen und an ber oberen Oeffnung
nadfillen fann. So wird ber Gifig mdglidft
wenta qefhittelt, Sn biefed FaBden fommt nun
bte ,Putter” und e8 wirth gleid etwa 1 Liter
guter Weinefftg daju getan, fowie ca. /s Liter
Wetn, beided lauwarm, aber nidit in ber Sonne
evwdrmt. Tann [GBt man bad Fiden an einem
warmen Ort etwa bdret Woden rtubig fteben.
Statt eined Sapfend legen wir auf bie obere Oeff-
nung ein mit Saly gefiillted Sadden. Nad) dret
MWoden fann man wicder etwasd lauen Wein nad-
ateBen unbd o fort, bi3 man benft, e3 fei genitgend
Filtifigleit im Fdpden vorhanberm, wenn man
dbann anfangen will, von bem Gjfig au brauden.
Wir nehmen gewdhnlid) gleid eine Flajde aufs
Mal aud dem FaB, flillen dbann nadh und lafjen
basd Fapdhen wieber ruhig flehen. Frliber bradten
wiv aud Eeinen Gffig auftanbe, aber jeht gebtd!
Ale Jahre mufy dasd Fdapden jamt ,Tutter” ge-
retniat werben; etn aller Braud) {dHreidt vor, died
am Charfreitag au tun. Handfrau am Rbein.

71. Antmorten werben der Fragefelerin bivelt
ftbermittelt, Die Rebd.

Fragen.

72. Sy bitte um moglidft verfdiedene Re-
septe aur RKonfervterungy von Quitten. Wir wer-
den biefe8 Jahr fehr viele Quitten befommen und
mbdhten fie gerne tm eigenen Hausdhalt verwerten,
RKRonnte man bdiefelben vieleidht aud) ddrren und
bie Sdnipden wie bie Wepfel und Aprifofen:
{nigden vermwenden? Fitr freundlidhe Ausfunit
banft im vorqus beftens. Abonnentin.

78. Kommt bad Sterilisieren nidt febr teuer
ju ftegen fiv einen fleinbfirgerlidien Haushalt?
Wenn man die Glafer und andere Subehor vedne!,
dte Feuerung 2., jo wird bad Wonatsbilbget tm
Sommer doch ju ftarf belaftet. Wir wohnen frei:
lid auf dem Lande, haben einen Garten mit Objt-
und Gemiljcerirag, aber i fann midh bod nidt
fo rajd entidhltefsen, die groe Audgabe ju wagen.
Wer gibt mir aud etgener Crfahrung guten Nat?

Sunge Frau.

74. Kdnnte miv eine freunblide Witleferin
ein erprobted Mittel geaen bie Fliegenplage an-
geben? Seit einigen Tagen wimmelt e3 in un-
ferem Haud von ben [dftigen Shmarohern und
fie laffen ftdh nidt vertvetben. Jd Habe nod) nie
fo viel Fliegen gefeben. Leferin in B,

R
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