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AN 19,

XVI. Jahrgang.

Erfdeint j&hrlid) tn
2 Tummern,

’ Ziirich, 25, September 1909,

Kopf ohne Hers madyt bdfes Blut;
Berz ohne Hopf tut audy nidyt gut;
Wo GliicE und Segen foll gedeifh'n,
Muf Kopf und Bers beifammen fein,

oR

i< Mehr Kodkunst. >i<
(Naddbrud verboten.)

Der Berliner Hngienifer und Phyfiologe
Profeflor Dr. Rubner fpridht in einem
[angeren WUrtifel mabhnendbe Worte 3u den
Grauen und Todtern und rat thnen, fid
mebr al8 bidher ben MWyjterien ber Spetjes
bereitung und bed RKodherded 3uzuwenden.
AUud) ba8 Roden Ionnen allein ges
niigt nidht; e8 fommt in ber Hauptiade
auf da8 Wie und bie gehorige AUbs
wedh8lung an. Wir entnehmen bder
Abhandlung, die fidh ,Stoffwediel und
swedmdfpige €rnabrung® betitelt, folgende
interefjante Ginselheiten.

Gin grofier Fehler unferer ganzen Ers
ndbrung’ ift in der Ritdhe 3u juden. Fn
bielen Riden ift die KQunjt der Spetjens
berftellung auf eine jehr niedrige Stufe
heruntergefommen. Sn den Fleijdipetfen
bat man nod) am meiften Erfabrung und

baneben in ber Bubereitung bded einen
ober anberen Gemiijed, aber im Grofen
und Gangen fritt ba8 Gemiije aller Ut
im Riidensettel redt surird. €8 ift dburd)s
aud fein Grund vorhanden, die Erieugs
nifje be8 Gartend und Feldbed o Hintenan
3u ftellen. GCbenjowenig ridtig ift e8,
NWiehl= und Neidjpeifert {o felten in bad
Nienu bhineinzugiehen; aud follte bHad
Objt, ba8 ebenfalld ein Wahrungdmittel
ift, nidht vom Zijdhe verbannt werben.
Dann ift ferner auf die Sudt aufmerts
jam 3u maden, an der Riidenarbeit 3u
jparen. _

Um jdHlimmiten fteht die Sade bei den
Urbeiterftandben. Da ift oft bie Frau
Fabrilarbeiterin, fie bat 3u Haud nibHts
gelernt, fte weif in RKitdhe und Haudhalt
nidht Bejdeid; fie weif nidht, wad fie
faufen joHl, wa8 preidwert und ndbhrend
tft. Daber bie einformigen und ungeniefs
baren &peifen. Sebr hHaufig ift die Vers
[otterung ded ganzen Haudhaltd die Folge
ber mangelnden Qodhlunit. Der Wannfann
e8 3u Haud nidht audbhalten, er geht ind
Wirtdhaus. Die Béwegung fiir obligas
tortide Haudhaltungs= 1. Rodhidulen halte
id fitr eine augerordentlid) widtige Sade.



Bet der Sujammenitellung der Koijt ijt
e3 febr widtig, bap man bad Wlenu in
ber ridtigen Weile auBwdplt. E8 foll
nidht nur in der Urt der Speifen wedhieln,
fondbern aud) in ber Ronfiften3; man joll
nidht immer Brefartiged geben, jonbdern
aud) dbazwijdhen Dinge foden, bie man
fauen fann. At der UbwedBlung der
©petien jollen Verjdiedenbheiten ded Ge-
{dmadBeffeltd8 ersielt werben. Die Suppe
joll man nidht audfallen lafjen, fie foll
fiir fid auf den Tijd fommen. Wlan joll
e8 nidht {o Halten, daf man Suppe und
Fleiidh zujammen gibt, wie e8 vielfad) ge~
{diebt, ober dbaf man Fleijd mit Gemiije
sufammen fodht. Dadburd) vermengt man
bie GejdmadBreize. e mebr man bdie
eingelnen GejdmadBreise auj die Sunge
wirfen lafjen fann, um {o bejjer. Cine
falide &itte, dbie man bei Tijd oft fieht,
it ba8 piele Brotejflen. So unridhtig 8
tit, Da8 BVrot vom Wenu 3u ftreiden, fo
falid ift e8, 3u jeber ©Speife Brot 3u efjen,
wie e8 mande tun. Dad ift bom Ge-
{hmadBitandbpuntt ausd faljd, denn bann
fommt alle8 auf einen einbeitlidhen Brot-
gefdmad Hinausd.

Beim Effen fommt aud) dbad Temperas
ment 3ur Geltung. Der eine {dblingt alled
hajtig in grofien Bifjen Herab, . wad bie
BVerdbauung febr ftort; der anbdere bvers
arbeitet alle8 auf Willigramme. Der lefs
tere nuft die Wablzeiten 3weifellod mehr
aud. Dad ridtige RKauen wird aud) bei
Cinformigleit der Wlabhlzeit jebr baufig
aufgegeben. Eine jehr iible Gewohnbheit
it e8, Da8 Cilen mit Getranfen 3u vers
diinnen, wie fiberhaupt dasd viele Srinfen
betm GCijen. Wleift enthalten die Spetfen
fdhon geniigende Flitjjigleit; wenn nidt,
fo ijt e8 bejjer, nad ber NUlablzeit 3u
trinfen. WUlPoholifa jollte man tweglajjen.
Wan jollte da8 Trintwaijjer nidht gans
peradpten und nidht tmmer durd) Fafel-
wafler obder anbere linftlide Dinge ers
feten. it die Wlabl3eit eingenommen, jo
hangt bad BVehagen bon der ridtigen Vers
bauung ab. Wlan joll im allgemeinen
grofe Gpeifemengen vermeiden. Gewifje
©peifearten ftoren leidht die Wagentdtig-

feit, fo 3. B. dbie diden braunen Saucen,
gerditete Fleijditiide, ftarf erbifgted Fett.

Oft nimmt man nur eine dber Haupts
mabl3eiten warm. Wlan {oll aber aud) basd
Frithititd und WUbendeflen warm nehmen.
Die Warme erhdbht itberhaupt den Genuf
Der Gpelfen. Da8d reidhe Fleijdirahitid,
wie e8 ber Engldnber genieft, fithrt aber
unbedingt 3u {iberflitjfiger Giweifsufubr.
Da8 Uadteffen joll nidht reidlid jein und
nidt su nabe an bie SdhHlafendszeit fommen.

Diefe Ratidlage ftimmen im Grofen
und Ganzen mit den Weifungen itberein,
bie unferen Haudfrauen an diefer Stelle -
jdon wieberholt erteilt worden find. Sie
seigen aujd neue, welden grofen Cinflug
eine forgfdltig und mit fluger NAberlegung
gefithrie Riihe auf dad Wohlbefinden der
Familie auditbt und daf nur die Hauss
frau ibre Pilidht ganz erfiillt, die aud
diefem ©pesialgebiet Hauslidher Tatigleit
ibre volle Uufmerfjamieit {Hentt.

o

Ciere als Blumenfeinde.
Don ID. I,

(Naddrud perboten.)

Grofy ift bie 3abl ber Tiere, welde
Blumenpflanzen bewobnen und folde
durd AUnbobren, Audjaugen ober Bes
nagen {dwer jdadigen fonnen. Un ben
Wurzeln der Dradenlilien, IJreibs und
WUlppeilden, jowie der Pajjtondblumen ers
zeugen thre Cingriffe bie Wurzeldlden. E8
find bied dbitnnbdutige, nur wenige Millis
meter lange Fadbenwiirmden. Die etwa
einen balben Alillimeter grofen Larben
biejer Wiirmer wandern in den Frithlings-
monaten in der Adhe ber Wurzeljpigen
in bie Wurzeln ein und erseugen bhier
gallendhnlidhe Unjdhwellungen, in denen
fie bet ben einjdhrigen Pflanzen bid zum
Herbjt, bei den auddbauernben bi8 um
ndditen Frithjahr verbleiben, wo fie bann
wieder in die Crde juriidwandern. Uns
fanglidh jeben jelbjt Pflanzen, deren Wurs
3eln mit vielen Uldhengallen bejeht find,
gan3 gejund aud. Wenn aber dbie IUlden
audwanbdern, jo jterben die Gallen unter
Braunjarbung ab und fangen an 3u vers
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faulen, jo bag ber ganze unterhalb bers
felben befindlidhe Teil 3u Grunde geht.
Konnen die Pflanzen den WVerluft durd
Bilbung neuer Wurszeln erfefen, jo ers
bolen fie fidy bald von ber Sdhadbigung;
finbet aber bad Nadywadfen neuer Wurzeln
nidt ftatt, jo fledhen fie bahin und jterben
oft gan3 ab.

Gbenfalld {hivere Sdhadiger der ellen,
Lobelien, Georginen, Gladiolen, Stiefs
miitterdyen und Wjtern find dbie Drabts
witrmer. Sie find etwa 12 Cm. lang
und feben glanzend gelb aud, fo dap fle
bie grogte Uhnlidhleit mit ben befannten
MWehlwitrmern haben. Die Drahtwiirmer
find die Larven ded braungrauen Sdnells
fdfer8, der fid mit einem Enipjenden Son
in bie Hobe 3u jdHnellen vermag. Die
Drabtwiirmer freffen bdbie Wurseln an,
nagen die jungen Triebe durd) und bohren
in die Rnollen Gdnge. Da fle aufers
ordentlid) gefrdBig find und von Pflanze
3u Pflanze wanbdern, jo vermdgen fie grofen
Sdaden anzuridten, indem bdie ange-
freflenen Pflanzen bverfimmern und eins
geben. Durd) WUuBlegen von RKartoffels
ftiifen in die Crde fann man bdie Drabts
witrmer fangen. Die TJiere juden bie
Rartoffeln fehr gerne auf und nagen fid
in fie binein. Die RKartoffelititdden find
bon 3eit 3u Beit aud bder Erde Herauds
sunehmen, um bdie Wiirmer 3u toten.

Keinde Der Levfojen find ber Koblerd-
flob und der gelbgejtreifte Crdjloh. Der
RKoblerBiloh it ein ca. 5 Willimeter langer,
blaugriin gldnzender Rdfer, der Ilebbaft
jpringt. Cr frigt die Pflanzen an und
legt Gler an ihnen ab. Der gelbgefireifte
Crdfloh ift ein {dHwarzer Kafer, ber auf
jeber Fliigeldede mit einem geraben gelben
Langsjtreifen gejdmiidt ift. Cr wird 3
Millimeter lang. Durd) Bejtreuen der bom
Sau naffen Pflanzen mit Holzajde bers
jdheudt man beidbe Crdjlobarten. Fangen
fann man fie, indbem man mit Seer bHes
firidene Brettdhen auf ben Beeten auss
legt. Die barauf {pringenden Jiere bleiben
am Jeer Fleben.

Jn Garten und Unlagen, jowie in Ges
wadBhdaujern finbet fid) oft 3ablreid vers

breitet bdie Wlilben|pinne ober die rote
©pinne. E8 it died jened sierlihe Tierdhen
pon Der Halben Grofe eine8 Stednabdels
fopfe8, Da8 ecinem jeben, der e8 einmal
gefeben bat, durd) feine leudtendsrote
Farbe erinnerlidy bleibt. Uber fo bHitbidh
e@ ift, fo ift e8 bod fiir viele BVlumens
pilanzen ein jehr unangenehmer Bejudjer,
benn von ihm wird bdbie Vlattbiirre vers
urfadt. Die Wilbenfpinnen greifen bie
Bldtter von ber Unterfeite Her an. Hier
betvegen fie fich ober fien fejt angejaugt
swijden einer weifliden, mebhlartigen
NMafje, die aud abgehduteten Balgen und
Giern befteht. UleB it von feinen Fdadben
bebedt, die fiber dad Vlatt hingefponnen
find. Winszige, bleidhe Piinftdhen, bie
bad Vlatt wie gejdhedt erjdheinen lafjen,
find alte Saugjtellen ber Wiilbenipinne.
Die Wirfung ded WUnjaugend zeigt fidh
barin, bafy die Vldtter bleidh werben und fidh
{pdter gelb und braun verfarben. Ireten
bie Nilbenfpinnen an einer Blumenpflanse
febr 3ablveih auf, jo Idnnen fie gange
Sriebe vernidten. Haben fidh bdie Stere
auf Sopfpflangen in Simmern angefiedelt,
fo geniigt ein Berbriiden, wobei man aber
bie meblartige Wafje nidht iitbergehen darf,
ba Ddiefe ja bdie VBrut beherbergt. WUn
Gartenpflanzen fann man die Wlilbens
jpinnen dburd) reidlihed Vejtdauben mit
Sdwefelpulver befdmpfen.

AUud) bie Blattlduje {dHaben ben Vlumens
pilangen dburd) Saugen. Sie ftedhen ibhre
bier Wunbdborften, ju einem Biindbel vers
einigt, in die Unterfeite der Blatter, wos
bet Die Oberfieferborften bem Saugrohr
ben Weg 3u den nabritoffhaltigen elen
bed Blattgewebed bahbnen. Damit die vors
bringenden Obertieferborjten beim Aufs
ftofen auf die Harten Wanbe der Jellen
fidh nidt feitwdrtd biegen, wird bon bden
Ldaufen wdbhrend bded Cinjtedhend ein eis
weifartiger Stoff audgejdieden, der rajdh
erbartet und o 3u einem Robhr wird, dad
a8 BVorjtenbiindel feft umpitllt. BVei Sopfs
pflansen ift dad Serbriiden oder Ubbiirjten
ber Lauje dad einfadjte Wittel. BVei Ges
wdd8haudpflangen find wiederholte Ndus
derungen mit Tabat auf glithenden Kohlen
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empfeblendwert. Die Lauje werben bhiers
burd) betdubt, fallen entweber von jelbjt
von den Pflanzen ab ober Ionnen leidt
abgejdiittelt werben. Sie findb bann 3u-
fammensulehren und 3u vernidten.

o

—3> Das @hlor. <=—

~ Da8 Chlov findbet aud im Hausdhalt viels
fady Verwendbung; e8 wird daber unjere
Leferinnen intereffieren, 3u vernehmen, wasd
B. Cronberger in bder ,Naturfunde bded
Haudphaltd8* (Berlin, O. Salle) baritber
dHreibt.

Chlor ift ein gelbgriined, giftiged Gas,
bad jdhwerer al8 die Luft ijt. €8 it febr
vorfichitg dbamit umszugehen, da e8, ein~
geatmet, bie jdlimmiten Folgen BHaben
fann. Chlor [6jt fidh im Waijer febr leidt
auf, e8 entjtehbt dbaraud dad Chlorwafjer.

Chlor und Chlorwafler 3eritdren - bie
Farben pflanslider Stoffe, inbem fie diefen
bent Wafjerjtoff entsiehen, fie bleidhen.

Die Unwendung de8 ChHlord ald Ded«
infefton8mittel griindet fidh auf diefe Cigens=
jbaft. Bu bdiejem Bwede entwidelt man
ba8 GCbhlor aud Chlorfall, Den man mit
Sdwefeljdure iibergieft und in bad 3u
DeBinfizierende Bimmer jtellt. Vorher find
jebod) alle metallenen Gegenftinde aud
bem Kranfenzimmer 3u entfernen, da fid
pa8 Chlor leiht mit Nletallen verbinbdet.
Dad Simmer felbjt it jorgidltig 3u dHliegen
und wenigjtens einten Tag lang dben Chlors
bdmpfen auBzujefen. Darnad) offne man
Die Fenfter und untersiche da8 Simmer
nodmald durd WUufwajden einer griinds
lihen Reinigung. — Die RKlelbungdijtiide
und bie Vettwdidhe de8 RKranfen fonnen
ebenfall8 mit Cphlor bdeBinfiziert werden;
man bangt fle in einem veridlofjenen
Raume, etwa in einem RKletderidhrant auf,
und fesgt fie den Chlordbampfen aud, bdie
aud bem Chlorfall entweiden.

Chlorlall ift ein vorziiglidhed Bleid-
mittel, wenn e8 mit einiger Vorfidht ane
gewandt wird. Sum Reinigen ber Wajde
wird er de8halb aud) vielfad beniifjt. Bu

biefem Bwed fefje man jebem Cimer Wafjer
30 Gr. Chlorfall 3u, laflfe dbie Wajde
darin 10 Winuten lang liegen und wajde
fte bann grimndlidh 2—3 Wal in reinem
Wafjer aud. Der Chlorfalf darf nidht im
Reffel mit ber Wajde gefodht werben. —
Der Chlortalf it 3um Neinigen der Wafde
mit BVorfidht anzuwenden.

Ciner unangenehm riechenden Flijfig-
feit (Waller aud einem Sumpj, altem
Regenwaijer, lang geftandenem Wafjer
aud BVlumenvafen) jehe Chlorwaijer ober
Chlorfall hingu; e8 verjdwindet aldbald
Der iible Gerud.

Dad Chlor in Chlorwafjer und Chlors
falf zerftort aud) bie gadformigen Vers
bindbungen, welde bei der Fdulnid und
Verwejung organijder ©toffe entjtehen,
e8 ift ber Wafjerftoff, ben dad Chlor den
organijden Verbindungen entsieht und
bieje badburdy zerftort. AIit ibrer Serfelys
ung berlieren die BVerbindungen natitrlidh
aud) thre Cigenidaften, in dbem einen Fall
bie Farbe, in bem andbern den Gerud.

Chlor 3zerfest unter Cinwirfung bded
Sonnenlihtd da8 Wajjer und verbinbet
fid mit bem Waiferftoff 3u ChHlormafjjers
ftoff, wdbrend ber SGaueritoff frei wird.

Um Chlorwafjerftoff (Salzjdure) Hersus
ftellen, iibergtefit man RKodial3 mit Sdhwefels
jdure in einem KQodflajdhden ; 8 entwidelt
fid ein farblofe8 GaBd, baf fidh dburd jeinen
unangenehmen, ftedhenden GerudH ald8bald
bemerfbar madht. Die entjtehende Salzs
fdure ift ein farbloje8 Gad, bdad ausd je
einem Raumteil Chlor und Wafjeritoff
bejteht. Die Salzjaure ded Handeld ent=
balt in ber Regel etwa !/s Chlormaijer,
ift meijt gelblidh, raudt an der Lujt, indbem
gadjdrmige Salzjdure entweid)t. Reibt
man eine {dwarz gewordene Kupfermiinge
mit einem in Salzjdure angefeudhteten
Lappen, o erbdlt fie ibren fritheren Glans
wieber, weil bdbie Salzjdure die {dhwarze
Orydbidhidht der NWiinge aujlojt, die man
burd Retben mit Kreidbe vollftdndig ents
fernt.

Die von RKall ober Gipd fritb gewors
benen Wanbe einer Waljerflajdhe reinigt
man von diejem I1berzuge durd) Uudipiilen
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mit ©alzjdure, die fih mit ben mineralijden
Abjaggen verbinbet und fie vom Glafe ab~
[5ft. Um alle Sdure 3u entfernen, ift nod
eint oftered Uudjpitlen mit Wafjer notwenbdig.

Die Galzjdure wird im Haudhalte aud
s3um Reinigen metallener Gefige benuit.
Sie tut alio biejelben Dienfjte wie bie
Sdwefel{dure, iit zudem billiger ald diefe.
Snbdeffen muf man beim Unwenbden der
©alsjdure vorfidtig jein, dba fie Fleden
und fdlieklid Loder in ben Rleidern
binterlaft.

Da8 Sublimat ober Quedfilberdlorid,
eine Verbindbung ded Quedfilberd mit Chlor,
bilbet wetRe, in Wafjer, Ultohol und Jther
[68lide Rriftalle. E8 totet felbft nod in
aufperordentlid) grofen Verdiinnungen Bal«
terien und &poren in ganz furger Beit.
L8jungen von Sublimat wirfen weit ftarfer
al8 alle anberen DedinfeltionBmittel jelbit
in fonsentrierteren Lojungen. €8 ift bed
balb baB8 befte bi8 jefit befannte Deds
infeftion8mittel fitr Verbands und Opes
ration8ftoffe und fiir die dufere Haut, die
subor mit Seife jorgfdltig entfettet werben
muf. €8 muf jedod hodit vorfidhtig wegen
feiner grofien Giftigleit angewandt wers
pen. Jotlide Vergiftungen find {dHon
baufig vorgefommen.

l%%’ o Baushalt. @ | o P

Fitr bag Hufbewabhren getrockneter Rriuter
fiir ben Winter leiften Fleljdertraltdojen und
=Bildfen in verfdiedener Grdfe gute Dienfte.
Hanbdelt e8 fidh 3. B. um Bledydofen, o bebarf e3
einfadd bed Lodldfend bed farbigen Papierd in
warmem Waffer. Die BVeridlilife find jeberseit
gebraudyafertig. Cine weife Etilette bezeichnet den
~nbalt. Bet den Bitdyfen mit Korfver|dlug wer:
den lefstere mit Stanniol umbletbet und erhalten
etnen Hlibjdhen Knopf jum anfaffen in dber Witte,
fiud bler wirb ecine Gtifette mit deutlidher Be-
setdnung dbed Inhaltd angebradyt. Wer die Biidhfen
in bder Farbe ftbereinftimmend mit den fdhon vor-
Hanbenen Gewfirgdojen Halten will, fann fle mit
entiprehenber Oelfarbe entmweber gang ober ge-
muftert fibermalen. Wenn ein Junge im Haufe
ober gar bie Hausdfrau Hanbfertialeit befipt, (Rt
fid obme groBe Milhe eine paffende Ctagere daju
Perftelen.

oF

+00D Gaes

$preifeietiel fitv die bitvgeriidie Ritde.

PMontag: FChampignonfuppe, TFifdLroletter,
RKartoffelialat, *Apfelmusfuden,

Diendtaa: Geritenfuppe,® Swiehelfleifdh, Tgebadene
Gurten, *BirnenIhdlet

¢ ¢ Kide. » »

ein,

Mittwod): Gemilfefuppe, Beeffteald, *Kartoffeln
nad) Biindbner Art, Kopfialat,

Donnerdtag: (&rbsiuppe. *Ralbfletfd mit Majoran,
gebfinfteter Neid, +CGAteau fourré.

Greitag: *e:emmcliuppe, Sdyweinsbraten, Bohnen,
TRetdmehlflammert.

Samftag: Cinlaufjuppe, faliher Hafe, Spinat,
Apfelidarlotte.

Sonntag: Kdntainfuppe, gefitilite Kalbsbruit,
*R0cbi8 mit Tomater, *Kaninden in Selee,
+Créme tutti-frutti.

== Die mit * begeidyneten me?me find in biefer Nummer gu
finben, bie mit + begeidineten in ber lesten,

Rodireiepte.

Aloholhaltiger Wein fann su ffiifen @petfen

mit Borteil durd alfoholfreten Wein ober wafjer:

verdlinnten Sivup und ju fauren Spetfen burd
Bitvonenfaft exfept werben.

Semmelsuppe. Bereitungdpeit 1'/« Stunben.
Fir 6 Perjonen. Sutaten: Refte von Weifbrot,
1 Bwiebel, 50 Gr. Butter, 1 CRIGFel WDiebl, 6aIa,
gewiegte Suppenfrduter, 1 Cidbotter, Rahm, Mus-
fatnup, 16 Gr. Liebig's Fleiidertralt. — Butter,
SBwiebel, Semmel und Pehl werben an étﬁtﬁlmt
bad ndtige Waifer aupegeben, nebft Saly und
Suppeugtﬁn, bann laffe man bie8 vedt jamig
foden. Dad Gange wird durdypetrieben; bann
gtbt man ben Fleijdbertvalt bagu und riihrt mit
Rahm und Eibdotter ab.

Raninchen in Gelee. Cin junged Kaninden

witb in jlerliche, gleidmadpige Silide zerlegt, ge-
wajden und mit jwet Kalbsfiigen in Salywafjer
sum Koden gebradt. Wan [ddpft ben Sdaum
gut ab, aibt Y/« Qiter Weinejfig, einige Lorbeer:
bIﬁtter Preffertdrner, Nelfen, etwad Sitronenjdale
unb Diuslatbliite hingqu unb [dRt dbad Fleijd lang-
fam weidfoden. Pan nimmt e8 bann Heraus,
ftebet bte Brilhe nod) ein, verrithrt fie mit {hauntig
gefdlagenen Ciweigen, gt fie Llar werben unbd
fetht fie burd ein Tud). Dad Flelfd legt man
in eine mit Wafjer aqudgefpitlite Form, giept bie
Brthe darilber, lat bad Gelee ftary werben und
gibt e8 mit Remouladbenfauce ober einer anbeven
falten, pifanten Sauce ju Tijd.

Zwiebelfleisch. ?ZBeftfd[hcbeB Geridht. Be-
rettunpdselt 8 Stunben. Fiir 6 Perfonen. Bu:
taten 1 Kilo Fletid (Bruftfern), Saly, 5 Gramm
Liebig8 Fletichextralt, 2 Kilo Swiebel, 1 Lorbeer:
blatt, 4 Nelfen, 3 Pfefferfdrner, 80 Gr. Butter,
3 Cpldffel geriebene Semmel. — Dasd in Stiide
getetlte Fletid) fodht man mit Saly und Wilrsen
faft weldy; dbann gibt man bie der Range nad in
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Adhtel gefdnittenen, tn Waifer einmal aufgefodhten
Swiebeln nedft Fletfdertvalt, Butter, Semmel
baran und fodit e vollendd weidh. Paffende Su:-
gabe finb Salstartoffeln.

Ralbfleisch mit Majoran. Cin Stitd Ralbs-
bruft oder Sdyulter wird mit Lodendem Waffer
aufgefetst, gejalzen unb langjam gav gelodyt. Dann
nimmt man bad Fleijd beraus, gieft dbie einge-
fodhte Briihe dburd ein Sied, biinftet 1—2 Liffel
MeHl in etwad Butter {don geld, Lodht mit bexr
pajfterten Brithe und einem Theeldffel Majoran-
fraut jur Saquce auf, gibt bann das Fletjd) nod-

mal3 tn bie Sauce unbd Gt e8 barin heth werben.

Beim Anridten Lrdftigt man die Sauce mit ein
paar Tropfen Waggid Wilrze.

Rartoffeln nach Biindner Hrt (Maluns).
Beit /2 Stunbe. 500 Gr. Kartoffeln, 200 Sr.
Pehl, /2 CIdffel Saly, 50 Gy, Fett, 10 Gr.
frifdhe Butter. — Die gefodhten, geriebenen Kar-
toffeln mwerben nad bdem Crifalten gut mit dem
Pehl und Saly vermengt, und in Heifed Fett
gebradht. Unter fortwd@hrendbem Stupfen und
Umwenben werben bie Kartoffeln jo lange gebaden,
bi3 fidh Pletne Ribelt bilden, welde {don geldb fein
milffen. Bor bem Anridten witdh nod etwas
frifde Butter barunter gemengt.

. Paudhaltungdjdule Chur.

Riirbis mit Tomaten. 750 @r. Kilrbis,
750 Gr. Tomaten, 100 Or, Fett, Saly, !/ Swiebel,
1 Ritrone, 50 Gr. Kdije. — Dexr gefddlte KArbis
und bie gepupten Tomaten werden in Lleine
Sdnigdien gefdnitten und mit Saly beftrent. Die
fein gefdnittene Swiebel mwirb tm Peifgen Fett
gedbdmpft, Tomaten undb Kirbidjdniden baju
gegeben und jufammen !z Stunbe gebdmpft.
Betm Anridhten qidbt man den Saft der Bitrone
unb ben feingeriebenen Kaife barunter. WMan Lann
aud ein Stitddden gany fein gejdnittene Saly:
gutfen bazu geben. Kdfe ift nidt unbedingt ndiig.

Hpfelmuskuchen. Sudertelg, Fillung: 1
Rilo Apfelmus, 2560 Gr. Rofinen. Ein mit Dehl
audgefireute8 Vled) witdh mit Teig ausgelegt, das
Apfelmud bdavauf geftriden und bie gewajdenen
Rofinen davauf gefireut. Ein Ileinered Teigftitd
with fo blinn al8 mdglidh audgerolt und ald
Dedel fiber bad Apfelmud gelegt und mit einer
Gabel durdfiodhen. So wirth ber Kuden eine
Stunbe im DHelfen Ofen gebaden. Statt etnem
latten Tetgbedel fann man aud) von dem Teig

freifen fdneiden unb ein Gitter fiber ben Kuden
legen. Man fann aud) quf ben Teig erft 100 Gr.
fetn gexiebene Manbeln ober Nilffe ftremen und
bann bad Apfelmud bdbarauf fireichen.

Reformlodhdbud.

Birnenklichlein. Seit 1 Stunbe, Gin ge-
wohnlider Plannfudienteig (auf 3 Eier, 3—4
Kobldffel Debl und '/« Liter Mild)), 68 grofe
Birnen, 100 Gr. Suder, Saly, Badfett. — Man
fdneidbet die gefdbalten Birnen in ber Runbdbung
in /2 Centimeter bide Stiide, nadhdbem bad Kern-
Bausd entfernt ift, beftreut fie mit Suder unb lafit
fie !/« Stund: ftehen. Dann taudt man fie in

ben Tetg, badt fie in fdwimmendbem Feit unb
bejtreut fte nod) Heip mit Suder.
Aus ,Oritlt in ber Kidhe”.

CGingemadite Fritdite.

Pflaumenmarmelade. 1 Rilo Pflaumen
pber Swetjdhgen, 1 Rilo Suder. Lepteter wird mit
ben gemafdenen, entfteinten, geteilten Pflaumen
gut dburdygefdiittelt und auf gany Lleinem Feuer
unter Gfterem Rilbren zum Koden gebradyt. Die
Mavmeladbe wird /2 Stunbde offen gefodyt, mittelft
weitem Tvidter in Topfe und Glafer geflillt und
nad) vdligem Crfalten mit Papler verbunben.

“AUn IhRhlem, trodenem, luftigem Ort aufbewabhrt,

halt fte fid fehr lange. Pan fann fie aud von
gleid;ﬁlten Bmwetjdhgen jubereiten, bod) ift vorflehende
1t beliebter. Bejonberd Neineclauben und aud
anbere Pflaumen werden, o gubereitet, fehr gut.
pReformbodhbudy”.
Oriine Weinbeeren. Wian entferne mit einer
fpigen Fedberpofe bte Kerne qusd ben Beeren, [Gutere
auf 500 Gr. Frliidhte 250 Gr. Buder, [affe diefe
barin auffoden, tue alled in ein Porzellangefds,
ben nddften Tag fode man ben Saft jur Perle,
laffe bdie Beeren einmal darin auffoden und fiille
fie in Gidfer.
Aud ,Dad Cinmaden der Friidte”.
Quitten ganz einzumachen. Gine Anzahl
veifer Quitten mwerben gefddlt, worauf man mit
einem Apfelbohrer bad Kernhaud Herausdftidyt, bie
Friidte tn fiebended Wajjer wirjt und weichPocht,
ofne daf fie serfallen bilrfen. Man LAt fie nun
abtropfen und audfiihlen und Locdht in bem Wafjer
auf je 500 G, Friidte bad gleiche Gewidt Suder,
fhdumt gut ab und giefit ben Sivup fiber bie
Sriidte, die man zugebecdt bi8 sum ndditen Tage
{teben laft. Dievauf fiigt man su bem Sirup etwa
250 Gramm Apfelgelee, 15ft ¢8 barin auf, legt
bie Quitten Hinein, ARt fie dbarin Loden, bis fie
burdyficdhtig ausfeben, Bebt fie Heraus, ordnet fie
in die Glafer und jdiitet ben eingedidten Sirup
audgefiblt darfiber. Die Gldfer {iberbinben und
aufbewalhren.

Pilze in €ssig. Junge, frijd) gepfliidie Pilze
(Saywdmme) werben, naddem fie gewajden unb
gepupt find, tn Salzwafier weid gefodht, Wahrend-
bem fte sum Bertropfen geftellt findb, wird ber
nittge Ciftg mit etwad Salz und ganzem Gewiiry
(Rotbeer, Nellen, Pleffer, Senftdrnern, Sdalotten)
aufgefodyt. Jun gibt man bie abgelodten Pilze
bagu unb [Gft fie 5—10 Minuten mitbodhen. Am
folgenben Tag werben bie Pilse in Bldjer gefiillt.
grifder Cifig witb mit elwad Saly aufgelodt,
sgum Grlalten geftellt und ftber bie Pilze gegeben.
Die Flitffigleit mup bdiefelben beden. Etwas
Galatdl obenauf ift fiir alled in Cifig Cingemadyte
su empfeblen.

Pilze zu sterilisieren. Die Pilze milfjen
frifd und nod) Bart fein und angenehm buften.
Jft bie Haut ber Kappe abjtebbar, jo wird fie
abgejogen, alle8 Crbige und Unveine wirb wegs
gejdnitten, worauf fie rajd gewajden werben.
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Die groferen jertetlt man in Sdetben, von oben
nad) unten, o baf ein Tell ded Huled und Fufpesd
aujammenfommt; bdie Pleineven wevben in, wei
ober vler Teile jevidnitten; bie allexlleinften labt
man gany. Sie werben bann mit wenig . Waffer
im Wafjerbade erbipt, bid fie gany durd) find, in
bie Gldjer gefillt - auf 1 Liter gebe man ben
Saft etner Halben itrome — unbd bet 100° 50
Winuten fterilifiert. Sollte die eigene Brithe nidt
geniigend fein, fo filge man nod) fo viel Saly-
waijjer ju, bid bie Shwdamme in Saft find.

29DD)| Gesundheitspliege. | ESQe

Dr. Bey’s Rad-Jo-Thee. Laut Gutaditen
von dratltchen NAutoritdten, die bad Mittel in hrer
PBrayid fortlaufend verorbnen, ift der Rabd-Jo:Thee
allent jemen Frauen ju empjeblen, bie fid) eine
letchte, mDglichft {dhmerzlofe Geburt fidhern wollen.
Rad=Jo ift ein Gemiid von Pflansenertvalten,
bad Prampiftillende Cigenfdaften befibt, die Rels-
bavfeit ber JNerven Perabfesst und aud) bdie Ge-
webe elaftifh madyt. Bet Falen, bie eine jdhwere,
langbauernbe Geburt vorvausfeben [tefen, Datte
foldje bet Benupung bed Mittel3 einen rajdhen
unbd normalen BVerlauf. BVon dratlicher Seite wirh
ba3 Mittel ald abjolut unjdddlid filv Mutter
unb RKind begetdnet. AB Heitlmittel will 3
nidt gelten, aber e3 befdhleunigt ben Stoffwedyfel
und bewitft Reinbaltung ded Bluted Nadb-Jo
with in der Regel- 2—6 Woden vor ber Geburt
eingenommen. 3u begleben ift bad Tittel bei
Frau M. Weivel, Shwarptorftrage 76, Bern.
Armen Frauen wirth e Loftenlod jugeftellt.

Zur Zabhnpflege. Sur tdgliden Reinigung
und Sduberung der S&fhne bienen bie Bahnieifen,
Babnpaften ober Obdontinen, ober ba3 befannte
Babnpulver. €38 ift Gejdmadsfade, bda3 eine
oder bad anbere ju benugen, betbe tun gute Dienite,
wenn fie regelmdBig und forgfdltly angewenbet
mwexrden.

Gute Regepte fiir Sahnpaften find: 50 Teile
Gdlemmebretde ober befjer pulverifterte Auftern-
fbalen, 5 Teile Myrrhenpulver, 30 Teile Glycerin,
8 ZTetle Wrow=root, einige Tropfen Jimidl ober
Pleffermingdl. Dad Gange wird in einer Reibe:
fdale innig gemifdt und in fladen Gefdfen jum
@Gebraud) aufbewalrt,

Die unter tem Namen Kalobont verliuf:
lidhe Babnpafta befteht aus: 50 Teilen pulveri:
fterten Aufternidalen, 10 ZTeilen ~Bimitein, b
Teilen mediginijder Selfe, 20 Tetlen Glyzerin
und Gummiidleim, etmad Pfeffermingdl 2c.

Guted Sahnpulver ift: 60 Teile Lfoflen:
faurer RKall oder pulverifierte uftexnjdale, 60
Tetle Mildpuder, 50 Teile Lohlenfaure Magnefia,
590 Teile BVeildenwurgel, 15 Teile pulverifievten
Bimitein, 1 Teil Kumafin-Buder, etwasd Rofensdl,
Preffermingdl undb Sitronendl.

Aus , Gejundpeit, Kraft und Shonbeit bem Weibe”
von Dr. med. Maria THilo.

Kinderpfiege und -€rziehung.

& %

{iber jedem Kinderbette fjollte ein Shild
mit folgenben Gebdoten ftehen: FaB mid nidt
Bfter an, al8 e8 nitig ift. — Gib mit Leinen alten
Lutfder, um midh am Sdreten su verbinbern, —
Betge mid nidt allen Tanten und Onfeln. —
Nimm mid nidht immer aqud meinem Bettden,
um mid) an die Bruft su driiden und flihre mir
feinen wilben Indbianertany auf, indbem bdu eine
Rlapper jditttelft undb mir ein Kaudberwelid vor-
rebeft, um mid am Sdhreien u verhindbern. —
Wenn id meine Flajde fortwerfe, bann winge
mich nidyt, fie von neuem u nehmen; id weip
befer al8 bu, wenn idh) Hunger habe. — NRimm
mid) nidt ju allen Bergnligungen mit, denn tdh
bin nod) nidt fo alt und vergnitgungsiiihtig wie
bu. — Rilffe mid nidht. — et nidht ftoly auf
meine natfivlide Munterleit ; fie Lann fa ein Seiden
ber Tegeneration fein. — Auch Jollft bu nidht jeben
Tag meine Temperatur meflen ober fogletd nad
bem vyt {diden, wenn mir etwad fehlt, — Laf
mir nie bad Lidht in meine Augen fdeinen und
wiege mid) nte gewaltjam in ben Sdlaf. D.

\'

Hstern lafjen fid fury vor, qud) nod) wap:
tend ber Blitte tm Auguft und September ofne
Stdrung verpflangen, wenn bie Wurgeln gut Ballen
balten. Gin guter unb braudbarer Erbballen bleibt
aber an ben Wurseln, wenn die Erbe viel Lurjen,
bridiigen Diinger enthdli. Diefer furge Diinger
ift ein unerfesilidger Stoff, um gute Crbballen fiir
bie Wurzeln ju jdaffen. Er wird von den Wurgeln
umfponnen und burdyjogen und liefert am neuen
Orte fofort audgiebigite Nahrung fiiv die Pflanae.

Die Clgenjdaft der Aftern, fidh o agut ver-
pflarzen au laffen, wirhb Haufig in ber Weife be-
nuit, bap man Ajterpflangen auf Rejervebeeten
an abgelegener Gtelle heransieht, fiz fury vor ber
Blitte im September auf die eigentlihen Prunt:
beete pflanat, weldye bi3 bahin anbermeitig befeyt
waven. Wer 3. B. ein Lleined BVorgdrtmen an ber
Strafte tmmer wieber mit neuen Blumen {hmilden
mddyte, bat bei biefer Behandlung im September
in ben Ajtern eined der fdahbdarften Hitlfemittel.

_Bon ben Aftern gibt e eine grofe Sahl von
pradytigen, febr verfdiedbenartig gebauten Sorten
in vielen jddnen Farben: {dneeweif, voja, blui:
tot, violett, ellblau 2c. — Die beften hohen ftern
find bie Paonien-Perfeltionsaftern; bdie jchdnften
batbhoben find bie Biftoria-Aftern ; die bantbarfien
niedrigen bdie Triumphaftern, aud) die Bwerg-
Bittoria-Aftern.

|y | Gartenbau und Blumenzud.

oR
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e Frage-Eke. » | EG@e¢

RAnfioorien.

76. Pan fann unreife Trauben aud) ju
Gingemadytem verwenben. Cin Reyept, dad idh
Sbnen su biefem Swede einfenbe, witd unter ber
Rubril ,Kilde” figurieven. Clfa.

76, Bor einigen Wodjen wurbe eine ahnlide
Frage geftellt und fie wurbe aud) dabin beant-
wottet, dbag mdgliderweife bad Bratfett Boben:
fab Habe, masd dasd Feit bann gerne yum jddaumen
bringe, wenn bad Badwer! eingelegt werbe. Diefed
milfie mdglidft troden ind Fett Lommen, Wabr-
fbeinlidh ift Diefer Umftand aud) Mijace bes
Sddumensd in Jhrem Falle gewefen. Got.

77. Sn Nr. 10 bed ,Ratgeber” (lanfender
Sabraang) wirh auf eine Frage betr, Hmeisen-
vertilgung Antwort gegeben (88). ©Sdylagen
Ste bort nad) ober Iai?en Sie fid) von ber Gx-
pedition bie besltgl. Nummer Lommen.

78. Pilzejolltenviel mehr alBd e3 bidher — wohl
aud Unferminid ber unjdddlihen Sorten — ge-
jhah, tn ber Kide BVerwendung finben und and
fiiv den Winter fonferviert werben, WAm beften
wdre, jolde mit dem Wedapparat nad) beige:
gebener Anleitung zu ftevilifieren. Dann legt man
fie aud mit Borliebe in Cifig ein. Jdb wilrde
Qhnen raten, etne Anzahl au trodnen. Su biefem

wede jddle man bie Pilse, ohne fie gu biefem

wede abjuwajden, vedt jauber, fdneide fie in
Stlide und rethe fie auf Fdben, um fle in bder
Sonne ober am Ofen su trodnen. Die tnnere
Ofenwdrme ift dasu weniger su benupen, zumal
wenn bite Pilze nidht Hobl Iliegen Idnnen, auf
Papter Ileben fie fefl. Mabdige Pilze blirfen burdy-
aud nidt babet fein, die Whvmden frefjen weiter.
Geddrrt verwahrt man dbie Sdhwamme in Papler:
bilten ober leiditen Sadden an einem trodenen
Orte. Werben fie tropdem wetd, fo trodne man
fie wieder, bamit fie nidt eine Beute bed WMober-
pilse8 werben. Deshalb bejtreut man fie aud) mit
pilveriftertem weifen Pleffer. Bor bem Koden
werben dte getrodneten Pilze in lauwarmem Salj-
waffer abgewalden. na.

79. Sa, meine Liebe, e3 ijt fehr vorteilbait,
einen Speisezettel im voraqud ju maden. Wer
am Morgen {dnel ein Denu zufammenitellt,
wird jhwerlid babet rubig fberlegen Idnnen, ob
bie Mablzeit vom dfonomijchen wie aud) vom ge-
funbbeitlihen Stanbpunft aqusd ber Kritil ftand:
falt. Wenn Sie etnmal eine ruhige Stunbde jum
aufftellen bed Speifesettels fiir 8 —10 Tage nehmen,
fo Ionnen Ste Llar fberlegen und babei aud) bie
Wiinide Shrer Tijdaenoflen befier in Cintlang
bringen mit ShHrem Portemonnaie! Alfo Hikbidh
bent Rat Jhrer Freundbin befolgen!

: Gine Hausfrau.

79. Sd bin eine aite, erfahrene Hausdfrau und
habe die Beobadhtung gemadt, dbaf i) tmmer bann
am fjorgfdltipften fodhte, wenn i) den Hpeise-
zettel wenigitend am Wbend tm vovaus feftftelte

unb alle8 bau Ndtige aud einfaufie (im Sommer
mit Audnahme bed Fletfdhed). Man fann im
NtheitBtrubel des frithen Morgend unmiglich Llar
genug {iberlegen und feht dbann wohl ,fodybare”
Menit3 jujammen, die aber nidyt immer den fo
rotwenbipen Spetfenwediiel in Betradyt aiehen!
Nlfo feine deplasterte Bequemlicheit !
Alte Frau.
80, Die Kornelkirschen (Dilrrligen), im
Bolfdmunde ,Therli” genannt, findb fehr {Hmad-
bafte, firidenartige, vote Friidte, bie eine qus-
gsclcﬁnete Konfitlive liefern. Der Straud) ober
aum bI{iht tm Fredhling fehr fillh Hodaelb, bie
Frudt reift aber erft gegen ben Herbft. Oft wer=
ben Lauben und Gdnge aud bem Geyweig ge-
jdnitten. Sn mandem Kanton fieht man bdie
yZletll” nidht, im Kanton Solothurn 3. B. aber
baufig. Die Frudt ift langlid und tm Reife-
ftabium faft jdhwarzvot. Tantden.

Fragen.

_81. Sdon oft bdrte i, bap fich aus frijdhem
Birnenmost qalletlet gute Gefrdnfe Berflelen
Iaffen; fo gum Beifplel, dai ber Woft in Flajden
abgesogen fid) lange JitB Halte, und wie Champagner
fdmede. Da tdh aber nodh nie fo etwasd probiert
und aud nod nie gefoftet Habe, mddhte ih suvor
etnige erfabrene Leferinnen um giitige Ratfdldage
und genaue Rezepte bitten, woffiv redt Herylid
bantt; Cin , Mitlerblimdpen”,

82, Welded praftijhe Olatteeisen Idnnte
man einer juffinftigen Frau in den jungen Haus:
Balt jdenfen? Gasd ijt vorhbandben. Fiir guten
Rat bantt Gine treue Leferin,

83. Meine ,furzen” Fleischgerichte: Beef-
fteats, Roaftbeef 2c. werben immer Hart. Wo mag
der Fehler ltegen? Filr Auffdluf bantt

, Junge Hausfrau,

84, Weifs mir jemand einen RNat, wie man bet
einem Pund, ber, naddem er gefdoren wurbe,
nun aquf bem Riden am DHald eine groBe, gany
fahle Stelle Hat, dben Haarwudd befdrbern fann?
Uebevall fteht bad DHaar wiedber wie friifer, nur
an befagter Stelle wadft e8 nidht mehr. Jm vor:
aqud Persliden Danl! Nidte am Culadyjtrand.

86. Konnte mir jemand bad Rezept geben fiix
bie in Graubiinben beliebte Wiehlipetfe ,,piz&!ul“,?

R.4
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