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€. Coradi-Stahi
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Gartenbau und Blumenhultur, Tlerzucdht.
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Abonnementdpretd: Japrlicdh Fr. 2. —, Halbidhrelih Fr. 1. —.

NAbonnementd nehmen bie Egpedition, Baderitrake 58,

und jedbed Poftburean (bet der Poft beftellt 10 Ct3. Veftellgebithy) entgegen.

XVLI Jahrgang.

M. 21,

Er{deint jdhelid) in
2 Nummern, ‘

Ziirich, 23, OFftober 1909,

Seidite Nlen{dien und breite Gewdffer
Sallen wohl anf. Dody jehnmal beffer
Sind tiefe Brunnen, deren Graben
Caufend durftige Seelen laben.

R

Das Blumenfenster im ﬂintér.

Don Uelly Karften.
(Raddbrud verboten.)

Wer tm Winter ohne Ifoftipielige Un=
faufe jeine Fenjter in fleine Vlittengdrien
perwanbdeln "will, jude vor allen Dingen
einten jdoren gritnen RNabhmen fitr bdie
Blumen 3u {daffenr. Su denjenigen BVlatts
pflanzen, welde fich am bejten im Winter
halten, gebdren Drazdnen und Straud-
palmen. Von ben lefteren fann man fid
leiht Wbjenter verfdaffen, obne daf die
Pilanze an Sdhonbeit verliert. Der einzelne
Abjenter fann gan3 idwad) jein, 8 ges
niigt, wenn er ein Blatt ober wenigjtensd
ben Unfa 3u einem jolden befift. Nlan
pflanst ibn vorerjt in einen leinen Topf
mit guter, loderer Gartenerbe, 1Bt jedod
swei Finger breit vom Rande frei, um
bier frijdhgriined Waldmood aufsulegen.
Died fieht gut -aud, auferbem aber be~

wabrt e8 audy die Feudtigleit langer,
bennt Palmen find durdweg Gewddyie,
die febr viel Wajjer bedbiirfen. Damit die

- Ubfenfer rafd wadfen, gieft man fie

mit warmem Waijer.

BVon Drazdnen laffen fidh Jelten Ab=
fenfer nebmen, man mup fid daher ein
paar fleine Pflanzden faufen ober, wer
bie NMiihe nidht {dheut, fann fid aud) Dra-
3dnen, ebenfo wie alle {ibrigen Palmen
au8 ©Gamen ersichert. Sur Deforation
eined malerijdhen Vlumenfenjterd taugen
biefe ©dmlinge felbjtrebend nidt, da fie,
um fid regelmdgig entwideln 3u fonnen,
fret ftehen miifjen.

Gine weitere [dHagbare Delorationds
pilange fiir ben Winter ift SradeBcantia,
eigentlidy ein Umpelgewddhsd, dad jehr
fdnell wadjt und weniqg ‘Bf[ege erhetjdt.
&8 gibt buntblattrige — griin unbd weif,
griin und braun und griin und rot ge-
ftreifte und gans grune Gorten. Die bunten
find {dhoner, die griinen dagegen bauers
Bafter. Bei ber Unjudt der Sradbedcantien
berfahrt man folgendermagen: man Holt
bom Gdritner abgejdnittene Ranfen, bdie
er in Der Regel umjonjt abgibt, dba diefe
Pflanzen alle 6—8 Woden stemlidh fury
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itber ber Wurzel abgejdnitten werbden
miiflen, wenn die Topfe einen erfreulidhen
Unblid gewdhren jollen. Aun serjdneidet
man bdie jamtliden Ranfen in 2—3 Cm.
lange Stiidden und jtedt bdiefe siemlidh
bpidht in die mit Erde gefitllten fleinen
Sopfe. Gn vier Woden entfalten fie bes
reitd ein {ippiges, langed Gewirr und nad
weiteren pier Woden Haben fie ben Seits
punft ihrer BVollendung tberidritten, dad
beifgt, die Stengel am unteren Enbe wers
ben fabl und faulen 3uweilen fjogar ab.
Aun mup man den ganzen Topfinbhalt
abrafteren — nad adt Tagen fangt 8
jbon wieder an 3u grinen. Damit ¢
nie an Srabedcantien 3ur Deforation ber
Blumenfeniter und sum Fitllen ber 3wijdhens
rdume jwijden dben Pflansen feblt, jolte
jeder, ber auf ein gefdmadvoll arrangierted
Blumenfenjter Wert legt, eine DbDoppelte
®Garnitur Srabedcantien bejien. Die abs
rafiertenn Topfe werden, ebenjo wie anbere
nod) nidht geniigend entwidelte Pilanzen
in ein wenig gebraudted Simmer geftellt,
wo fie-jo lange bleiben, bi8 fle einen
bitbjhen Unblid gewdbren.

Hat man aufer Palmen und Trabeds
cantien nod ein paar Cfeugeranien, eine
Aukuba japonika und ein bi8 3twet Topje
mit Farren, jo genitgt dad 3ur AudHmid-
ung der Fenjter vollfommen. Wenn bdie
PHanzen mit Gejdhmad arrangiert find,
o wirft ein nad meiner Unweijung defo-
rierte8 Blumenfenjter wunbderidon.

€38 entfteht aber nun vor allem bie
Frage, welde BVlitenpflanzen wir fiir den
Winter wablen jollen. Die udwabhl ijt
nidht gro, boraudgejeht,- bag dbie Sade
nidhtd foften joll. Tn erfter Reibe rate
i 3u Primeln und 3war 3u ben eine
fadbiten, Heinblitigiten Sorten, welde un»
ftreitig bie dantbarften find. Wlan Faujt
fih gans wenig Samen, am beften Wlijd=
ung, bamit bad RNefultat ein wenig bunt
audfdlt, jdet thn redt weitldufig in eine
SGamenjdale ober einen fladen Topf voll
guter loderer Grbe und bedt ein weifed
Li{dpapier dbariiber. Died wird dburd) Be-
fprengen redt naB gebalten und fowie ber
SGamen aufgegangen ift, entfernt. Aad

biersebn Qagen bi8 drei Woden feht man
bie Vilanzden eingeln in fleine Topfe.

Letdht durd) Samen 3u ziehen ift ferner
GCollinfia, ein reizended lila und weip
bliihended Gewdad83. Wan jdet in madpig
grofe Sopfe, in denen die Pflanzen bleiben.
Collinfta barf nie verfefyt werben. Die

Pilanzdhen miifjen redt didht ftehen, da

fie Peine ©eitensweige Haben; wenn fie
bann blithen, fo ift der Sopf wie mit
einem lila und weifen Sudye bededt. Nad
bem abbliihen werben bie Pflanzen wegs
geworfen, da fie nidht perennierend find.
Collinfia eignet i vorsiiglid) sur Winters
Fultur. Da8 gleidhe frifjt fitr Spirea ja-
ponica — japanijd Ho-Tei genannt —
3u. Die Pflanze ldpt fid bei und nidht
aud Gamen jiehen; e8 find BViijdhe mit
jebr sierlidhen gefieberten Blattern, dberen
BVermehrung im Sommer oder Herbit dburd
Teilung gefdieht. Die Spirea japonica
blitht 3war nidht vor Wdr3 und Upril,
aber aud) ohne Blitten fieht fie fehr Hitbjd
aud. AUm beften gedeiht fie in Laubs oder
Heidbeerde. ,

UuBerdem jollte niemand dverjdumen,
jid einige ©dneerofen, jowobl weife ald
roja, violett und gritn blithende anjzu-
{daffen. ©Sie bliihen in warmen Jimmern
6—8 Woden ununterbroden.

Bum Sdluf nenne id, ald fir unferen
Bwed pafjend, nody: Umarylid, bie {hwarse
Calla (Arum sanctum) und die verjdhiedenen
Phylofalteen. Die Kuitur der beiben erftern
it 3war {dwieriger, ald bie ber vorher
erwdhnten Gewddie, aber fie liefert unter
Umijtdnden aud) iiberrajdendbe Rejultate.
Die Phylofalteen befifen ben Aadtetl,
bai fte jebr langjam wadjen. Die {dHonen
roten UmaryNidblitten beleben bad Blumen~
fenfjter natiielid in pradtigiter Weife, aber
wenn die Sudt und Pflege derjelben 3u
mithjam ift, fann man aud mit den iib~
rigen angegebenen Bliitenpflanzen ane
mutige Fenfterdeforationen {daffen. Da
fte jebod) jamtlidy feine tiefroten Vliiten
tretben, jo muf fitr dad immerhin not«
wendige Rot durd) Straudpalmen und
SrabeBcantien mit rof und griin geftreiften
Blattern geforgt werben.




163

Gm fibrigen fann man aud ein paar
Gauromatumswiebeln 3wijdhen die Topfe,
direft auf bdie Fenfterbanf legen, beren
Blitten von priadtigem Efjeft find. —
Sauromatum ijt jene aud Oftindien ftams
mende Blumenswiebel, die ohne Erde,
obne Wafler und obhne Topf wadhjt und
bliht. Die Blitte Hat eine innen purpurs
rote und auBen gelblide Sdeibe unbd einen
febr langen Bliitenlolben. ANad) bem Ab-
blithen pflanst man fie in einen Jopf mit
Crdbe, worauj fid eine ftattiide Blatts
pflanze bdaraud entwidelt und im Herbjt
nimmt man fle aud bder Crbe, jdHneibet
bie Bldtter fury ab und legt die Bwiebel
wieder troden bhin, worvauf fie abermald
bliiht u. . w.

Betr. ped AUrrangementsd eined BVlumens=
fenfter8 nad) meiner Ungabe will idh nod
bemerfen, baf bdie hHoben Pflanzen 3u
beiben ©eiten und die niedrigen in ber
NMitte ftehen miiffen. Wenn 8 irgend
mdglidy iit, ftellt man winzige Topfden
mit SradbeScantia auf bie groferen Topfe
und I[aft die Ranfen nad der Bimmers
feite Berabbdngen, {o daf fie bie tonernen
Topfe felbft verbergen. Wo Liiden ents
fteben, in ber fein Plah 3u Topidhen iit,
fann man aud) Tannens und Fidtens
3apfen, die man mit Grads, Getreides,
Hanf= und anderen billigen Samen be~
jtreut, anbringen. Bwijden die SdHuppen
wird swar etwad Erde geftreut, aud mifjen
bie Bapfen febr naf gebalten werben.

o
Kodhe mit Cuit — Brate obne Feit.

(Nadhdrud berboten.)

Daf man ohne Wafjer fodhen und ohne
Fett braten fann, haben 3ablreide Hausd~
frauen 3u threm grofen Crjtaunen ge-
feben und gehort, ald fie am 7. Offober
im ,Saffran” bem Demonijtrationdvortrag
beiwohnten, den die Firma Ganter & Cie.
in Birid veranjtaltet hatte. ,Rodhe mit
Luft — Brate ohne Fett“, diefe Criennts
nid ijt bazu berufen, dbem Aledergang der
Rodtunft Cinbalt 3u gebieten und bie Cr=
nabrung gejunder und franfer Wenjden

auf eine biBher nidht errveidhte Hobe 3u
bringen. '

Das, wad bad Wafjer beim Koden feits
ber nod von Aahritoffen dbem Flelid nidt
entsiehen fonnte, wurde in vielen Fdllen
bon dem durd) fdhledyted Fett verdorbenen
Aiagen nidht ridtig verbaut. Gerabe die
widtigiten Beftanbteile, die AldbHrialze,
welde Den RKorper 3ur Aufnahme don
Fett und Ciweif vorbereiten Helfen, gehen,
foweit fie [88lidh find, bet ftarfem RKoden
in die Luft oder fie Hleiben ald AUnjaf in
Bratpfannen und Topfen zuritd und wers
ben auBgefpiilt. Gan3 3u jHweigen von
ber Sorbeit, Gemiife, Kartoffeln und aud
Kleild vor ber Subereitung entweber
jtundenlang ind Wafjer ju legen oder mit
beigem Wafjer 3u fiberbrithen und biejed
wegzugiefen! E8 find nidht wentg Frauen,
welde heute fiir die Crndabrung einer Fas
milie 3u Jorgen BHaben und bdabei den
elementarjten Regeln der CErndbrungsds-
bygiene und Tedynif verjtandnidlod gegens
fiberfteben. Wlangel an WUuddbauer, Aers
vofitdt, dronijde und afute Wagenjtors
ungen und allerlei KQranfheiten werden
bon Den YUrsten ald Folgen von mangels
bafter €rndbrung fonjtatiert. Der Wagen
iit nun einmal bder Wudgangdpunitt aller
Rraft, ebenjo wie der meiften Storungen
im Organi8mugd und wir behanbdeln ihn
oft {dhledht genug.

UL diefen Nbeljtdnden Ffommt Herr
Lampert mit feiner Crfindbung 3u Hilfe.
Gr bringt durdy bie obgenannte Firma
eine mit Patent gejdiite RKajjerolle in
ben Hanbel, in welder alled Fleijd obne
einen Bujaty von Wafjer odber Fett vom
rohen in den garen Bujtand iibergefithrt
werben fann. Dad Fleijd fommt in eine
bygienifd einwanbdirete weige Papierbiille,
bie wafjerdidt, fettdbidht und luftdidht ijt
und einer fehr Hoben Temperatur ftands
subalten vermag.

Dieje Hitlle wird dann auf ben Roft dber
obhne Lotung verfertigten RKafjerolle gelegt,
ber Dedel wird gejdlofjen und fo dad
Kleifd im Ofent einer Tempervatur von 80
bi8 90° R. audgejesst. €8 |dHmort im
eigenen Gajte, wird 3art rofa, behdlt alle
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Aabritoffe in fid, ijt lebr [dHmadhaft und
leidht verbaulid). Uuperbem ijt dieje AUrt
Der Bubereitung appetitlih und fparfam.
Atan fann 3u gleider Jeit Fijdh, Gefliigel
und Braten in einem Jopfe fertig jtellen,
ohne bap eined vom andern irgend welden
Gejdmad annimmt. Dad Fleijd fann
nidt verfodhen, nidht anbdangen, nidht vers
Brennen. Jebe Haudfrau weify, daf fie,
um einen jaftigen BVraten 3u befommen,
ftet8 ein grogere8 OStid Fleijd nehmen

muf und bdaf diejed fajt bid jur Haljte

eingejdrumpft ift, wenn fie e8 auf den
Sijd bringt. ANad der neuen MWiethode
3ubereitet, behalt dad Fletidh feine natiivs
lihe Groge und Form, dad fleinjte Quans
fum fann verwendet werben, 8 ift gans
unmoglid, daf e8 troden ober fajerig
wird. Fijdhe werben obhne Waijer in der
Hille gefodht auferft jdmadhajt und zart;

Geflitgel wird anfehnlider und behdlt audy

wie dad Wb feinen darafteriftiiden Ge-
jhmad. Wenn dad Fleijdh nad) gewohnter
Beit gar ijft, wird e8 ohne Hiille nodh
einige Alinuten der Hige ausdgefest, dbamit
3 fih aufen braunt. Die ,darafteriofen”
Saucen, die man gewdshnlidh mit NWeh! und
allerlet anbern Sutaten verfehen mufpte,
werben in Bufunft aud) wegbleiben, eine
fraftige, je nad WUrt ded Fleijdhed bejons
derd woblidhmedende, twird an ihre Stelle
treten. Die widtigjten Bratregeln finben
wir in dem Ileinen BViidlein, bdad der
Rafjerole beigegeben wird. Da8 Fleijd
toird nidht geflopft und nidt gejpidt; wer
ben Gejdhmad de8 Spidipeded nidht ents
behren will, mag biefen auf bad Fleild
bindben. Durd) die feither fiblidhe Art Hed
Spidend wurbden in bem meift 3arten Wilb-
fletih wabrhafte Uusflufanale gejdajfen,
durd) bie Kraft und Saft entrinnen fonnte.

Der Crfinder, Herr €. Lampert, war
Jelbjt fein bejter Snterpret. ANt verftands
nigvollem Ladeln ftreifte er all bie Feinen
und grofen Unglitddjille, an welden die
Tatigleit, aud) der geitbtejten Kodhin reidh
ift. Gigentlid fommt feine Crfindung der
Unwiffenheit viel 3u jebr 3u gut, €8 ijt gans
unmoglid, nad feiner Wiethode fein
guted Fleijd fertig zu bringen.

Die Damen waren entsiidt von bdem
Uroma Dber in ihrer Gegenwart 3ubes
reiteten Fletfdipeifen. Wladhe man fid
bie Criindbung bed Herrn Lampert 3u nuge;
man fode mit Lujt und brate obhne Fett
im ,Sanogred“. |

@8 Dbleibt nodh) 3u ertwdbhnen, dap der
Preid8 in anbetradht ber vielen WVorsiige
biejer Brat= und Kodmethobde fehr niedrig
genannt werden fann und dap ,Sanos
gre3“ Dbet jeber Urt bont Feuerung 3u vers
wenbden ift. : J. M.

l%%l © haushalt. @ ‘*%u

Dad feuerldschen beywedt: 1, ben brennen-
ben RKorper durd ALIAHlung mittel8 Waijers
unter bie Verbrennungdtemperatur gu bringen;
2, bie Luft und mit ibr ben Sauerfloff von bder
Slamme abgubalten. Died wirh burd) bie Cin-
witfung von Wafferbampf, Kohlenfure und jdwef-
liger Sdaure bewirft. Aud) bdienen biersu Lof-
ungen von Kodialy, Boray, Wafjerglad und phos-
phorfaurem Natvon, fowte unlosdlide, in Waffer
f{uspenbierte Kb1per, wie Ton, bie alle nad) bem
Berdbampfen bed Wafjerd8 auf dem ju [Sjdyenden
Gegenftand einen gejdhmolsenen Ueberjug bilben,
ber bie Cuft abhalt. Salze, die bet dbex berriden-
pen Hohen Temperatur nidt brennbare Gafe ent-
wideln, wie sum Beifplel dbad faure Lohlenjaure
Natvon, onnen ebenfalld ald Feuerldfdmitiel be-
nupt werben.

Brennende Oele [BidHt man am vajdeften
burd) Bebeden mit Crdbe, Sand, Wiijt ober Afdpe.

Gexdt eine tn einem Gefdp befindlide FI1-
ftafett, 3 B, Terpentindl ober ‘.'Beiugbeift, in
Brand, jo wird bie Luft dburd) Bebeden bed Ge:
Lﬁﬁes mit einem paffendben Dedel abgebalten und

aburd) bas Feuer fofort geldidhi.

Kaminbrdanbe befampft man am beften mit
brennendem Sdywefel ; die fich bilbende dhweflige
Sdure [B]dt bad Feuer. Da ber Schwefel fidh
nicht letdht entslinden ldt, mijdt man ein Kilo
mit etwa 26 Or. Sdiefpulver und bewahrt bas
Gemenge in einer verforfien Flajde b3 jum
Gebraud) auf.

Sdhupmittel gegen Feuersgefahr find
[oslidge Kovper, die felbft nidht brennen, Werben
mit ben bavaud Dbereiteten Lojungen Gegenftiinde
imprdgniert, fo ift dburd) den entftanbenen feuer-
ficheven Uebersug eine Entflammnung nidt mdglid.

®. Abel, ,Chemtie in Kilde und Haud”.

Petroleumflecke zu entfernen. Petroleum-
flede entfernt man aqusd farbigen Gtoffen mit
Topferton, ber au einem biden Bret mit Wafjer
aufgeldft und auf die Flede aufgeleat wirth. Nady=
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bem bie Maffe getrodnet ift, blirftet man bdie
Stelle qus.

flecke von gemischtem Wlein zu ver-
tilgen. Man bringt pulverifierte3 Kleefaly auf
ben flar? angefeuddteten Fled und legl dben Stoff
auf etn HeiBed Cifen odber RKeffelvand odber Dedel.
Nad) gelinbem Reiben Hwindet ber Fled. Man
mup nadher ftar? nadywajden und fpitlen.

Oras-, Obst- und Rotweinflecke entfernt
man am fiderften und unjdadlidften durd) Aus.
rveiben in Gpiritusd. Der Fled barf vorher nidt
mit Waffer in Berithrung fommen. Bleibt nod)
ein grauer Sdatten, fo geht ev in der gewdfn:
liden Wdjde aus.

DD * & Kide. » » | GEQe|

Spetlerettel Fiir die bitvgerlide Ritdpe.

Montag: TMartlididenfuppe, Kalbfleifdroulabden,
*Maccaronipudding mit Tomatenjauce, +Apfel=
Daferflodenjuppe,

Dicwting. Ftdfiol

endtag: Fidriffolen,
Blumenlohl, Salsfartoffeln,

Mittwod) : Cinbrennfuppe, *Hajenbraten am Spief,

. Ropfialat, Steinpilze, *Apfellloge.

Donnerdtag: Brotjuppe, Sdweindohren, *Sauer.
fraut mit Salstartoffeln, +Swetidaenidarlotte.

Freitag: Allerleifuppe, gebadened Hirn, +Mordpeln,
Bienthdlein.

Samstag: Hafermebliuppe, Sdinfenfalat, Kav-
toffelauflauf.

Sonntag: *Bunte Geritenjuppe, *Sdnepfen,
Randenfalat, Reidpubding, *gejulste BVanille:
creme.

Die mit * begelhneten Regzepte find in diejer Numnter gu
findent, bie mit + bezeidhnetent in ber legten.

Rodjreiepte.
Slltnbolbalti%ct Wein fann u fiGen Speifen
mit Borteil durd) alloholfreten Wein ober wafjer-
verdlinnten Sirup und ju fauren Speifen dburd
Bitronenfaft evfest werben.

Bunte Gerstensuppe. INittlere ober grobe
Ulmergerfte with am Abend vor Gebraud in
warmed Waffer gelegt. Anbderntagsd [GBt man fie
mit nod) weiterem Wafjer unbd etwasd Saly langfam
sum fieben fommen unbd bann auf Lleinem Feuer
girfa 3 Stunden {dleimig foden. Sunge Gemilfe,
Kavotten, Blumenfohl, Bobnen, Crbjen, Sellexte
u. f. w. werben mit Ecm Juliennehobel gehobelt
und etwa eine Stunbe mit dber Suppe gelodht.
Diefe wird dann mit etwad Rahm und einem
Giigden Maggis Suppenwiivse angeridhtet.

Schnepfen. Beit /2 Stunbe, 4 gelagerte
Sdnepfen, 4 Wadholberbeeren, 100 Gr. Sped,
6 Broit|dnittden, 50 Gr, Butter. — Die Sdnepfen
milffen adit Tage lagern, dad Heifit, in ben Federn
hangen bleiben. Die Cingeweide auier bem Magen
werden mit ben Wadyholberbeeren fein gewiegt,
in Butier leidht gediinjtet und betm Anridten auf

?cB&bte Brotdnitiden gefiriden. Die Sdnepfen
elbft brdt man, in Sped etngebunden, in einer
Biertelftunbe gar und ridtet fie in ber Witte ber
Brotidnitten an. ,Aus Gritlt in der Kitche.” -

Pasenbraten am Spiess. Der Hafenviiden
with mit einem feudhten Tudje abgerieben, ge-
hAutet, mit Saly eingerieben und fein fbexjpidl,
Dann wirh er in serlafjener Butter umgewendet
unb an bden Spieh geftedt. IMan bratet ben
Riiden unter fandigem Umbdrehen und fort:
whibrendbem DBegieen mit Butter /4 Stunben.
Dajenbraten am Splep witdh mit Salat obder
Kompott ferviert, IJubereifungsseit 1 Stunde.

Maccaronipudding. Slemlid grobe Macca=
ront fodit man erft in Salswafjer weidh und be-
legt bann bamit forgfaltig ben Boden und Rand
einer gut mit Butter beftvidhenen, mit Brofamen
beftreuten, glatten Pubbingform. Jft bie gange
Form fdydn befleibet, filIt man lagenweife Macca=
tont und geriebenen Kife Hinein und gtept dbann
Eier, mit Mild unb einer Prife Saly verquirlt,
barfiber. (Bu 2560 Gr, WMaccaroni, 3—4 Eler
und 1—2 Taffen Mild.) Der Pubding wird im
Wafferbadbe 1 Stunbe gelodhyt, bann geftiirst und
mit Tomatenjauce ferviert.

Aus ,Didtetiider Speifesettel”.

Schinkensalat. Appetitanvegend. Bereitungs:
seit 10 Minuten. Fiv 5 Perjonen, - Sutaten:
750 @r. sarter, roher Sdhinfen ofhne Sped, 1
CRIBffel Oel, von '/« Bilronte dber Saft, 1 Prife
Preffer, 10 Gr. Liebig8 Fleifdertralt, — Der in
mﬁqblld;tt_,feine Streifden gefdnittene Sdhinfen
wirdb mit obigen Butaten gemenat und gleidh fer:
viext, weil er burdy Stehen an Farbe verltert.

Gebackene Hpfelkldsse. 500 Gr. jauve
Aepfel, 300 Gy, Weh!, 8 Cier, 2 Degiliter Milch,
1 §9rife Sals, 500 Gr, Suder mit Simt, Streu-
suder, Badfett. — Die Wepfel werdben gewajden,
gejddalt, vom Kernhausd befreit, auf bem Lodyretb-
eifenn gerteben und mit dem ehl vermengt.
Dann fiigt man Saly und Suder bet und vithrt
nod) Mild und Gler tiihtig in dben Tetg. Man

ibt nun bavon I5ffelwetfe tn viel fiebend Heifed
acffett, Iaft dle Kildhlein Helbraun baden und
beftreut fie betm Heraudnehmen mit Suder.
Aud ,Reformfodbudy”.

Sauerkraut. Fiir 3 Perjonen. 7650 GSramm
Sauerfraqut, /s Liter Waffer, 1—2 CRIGFel Fett,
1 Bwiebel, /s CRIBffel Mehl, — Jft dad Sauer=
fraut ju jdarf, wird e3 burd) falted Waijer ge:
sogen, Nun ftellt man ¢8 loder mit jo viel Waijer
aufd Feuer, bi3 e8 bavon bebecdt i{t und fodt 8
langjam 2—3 Stunben. it bas Sauerfraut su
wentg [darf, gibt man bem Waffer etwad Sals
und Ciftg au. BVor dem Anridten dAmpit man
in Deigem Fett Bwiebeln und INehl geld, gieft
bied ju bem Sauerfraut und fodt died nod /2
Stunde mit, Man fann im Sauerfraut Sped
ober ditvred Sdymeinefleifdy Loden, Sum Abfoden
fann man Gdnfe: oder Schweinefett gebraudyen.
Sauerfraut fdhmedt aufgerwdrmt ebenfogut wie
frifd. Bubereitungseit 2 Stunden.

Aud ,Groped Sdhweizer. Kodhdbudh“.
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Oecsulzte Vanillecreme. Fiir -3 Perfonen.
/s Biter Mild), 3 Cier, 1 Theeldffel Matsena,
3 GRIoffel Buder, 4 Blatt Gelatine. — WMan 15§
bie Gelatine mit wenig Wafjer auf, aibt die Mild,
bie Eigelb, dad angeriihrte Maisena und ben
Buder 3u und {dldgt bie Creme auf dem Feuer

bi8 vor bem Koden. Nadhdem bdie Mafje etwas.

erfaltet ift, mengt man bdben Sdnee der Clweip
leidt bavunter, fiAllt bie Maffe in eine mit Laltem
Waffer ausgejdwentte Form und laft fie fleif
werden. Nad) bem Stltvzen Lann man bie Creme
mit Sdlagrabhm garnteren, Subevettunpdseit:

1/2 6tunhco ]
, Aus ,Grofes Schwels. Kodbudy”.

Gingemadite Iriidite.

Hpfelgelee. Diegu find bdie Reinettenarten
am geetgnetiten, e8 fann fehr gut Falodft ver-
wenbet werden, Die frifd gepflidten Wepfel
wethen gewafdien, Halbiert; Stiel, Fliege und
Kernbaud entfernt. Die Kerne werben in ein
biinnes StofflppHen aebunden und famt bden
Sdnipen in eine Auminium:, gut emaillicrte,ober
frdene Kafferolle gegeben, Wafjer dbaran gegoijen,
bi3 e3 1 Centimeter breit darfber fieht, fodjend
gemadit und 4—5 Stundben oder fiber Nadt in
pent Selbftfodher ober den Ofen geftellt, dbann auf
ein audgefpannied Tud) gefchitttet. Auf 2 Liter
Apfelfaft werden 4 fdhdne Bitronen .audgedbriict
unbd biefer Saft witd famt 3/«—1 Kilogramm
Buder baju gegeben und ju Gelee gefodht.

Quittenkonfitiire. 1 Kilogramm Quitten,
700—900 v, Buder, ctwa & Degiliter "Wafjer.
Die gewafdhenen ober mit etnem Tud) abgertebenen
Quitten werben diinn abgelddlt, [Gngd in Biertel-
big Adptelftiicke geteilt, bad Kernhausd entfernt, die
Sdnibe quer in bdlinne Sdeibdhen gefdhnitten.
Dte Sdhale und ein Teil der gewaqjdenen Kerne
(mitfodhen- bed RKernbaujed verbindert dad Klar-
Todent ber Geiee) werben mit dem Waffer aufs
Feuer gefesst, qut gededt, langfam gefodht. Lann
with bad Waffer pafftert, mit bem Suder und
pen Quittenfdnitdon wieber anfd Feuer gefest,
fobalb leptere mweid) findb, werden fte mit bem
Sdaumliifel herausgehoben, dber Saft wird ein-
gefodpt, big etn Tvobfen auf einem Lalten Teler
nidt mehr gerfliet, dbann fiber bie Sdnigden
gefdyiittet und bamit vermengt, Die Konfitlive
.wird nad dbem Crfalten zugebunden,

Dagebuttenmark. 1 Kilo Hagebuttenmart,
600—800 Gr. Buder. Relfe Hagebutten werden
von Stiel unb Fliege befreit, Halbiert, die Kerne
famt Pels entfernt. Die Friidte in wenig Waffer
weidgefodt, burdgeftridien, mit bem Buder ver:
mengt, gang qufgefodht, abgefd Gumt ju richtiger Dide
gefodit (gallertartig) und angeridhtet. — Durdy
langes Koden verliert diefe Marmelabde ihv jdhones
Rot, bedhald fonnen bie geveinigten DHagebutten
jdwad /s threr Hohe mit Wajjer bededt wahrend
4—6 Tagen m den Keller geftellt werben. &3 ift
taglid cinmal bdarin umgurlhren. Durd) biefe
Gdrung find bie Hagebutten weid) geworben unbd
Ionnen burdgeftriden werben. Dasd o gewonnene

Marf wird mit dbem ungeblGuten ober mit gany
wenig Waijfer gelduterten Suder gelodt bi3 e3
gallertartig erjdeint. Sterilifieren ober Subinben
ber Gldjer ober Topfe. ' -

Steinobst getrockhnet als Dessertfriichte.
Aprifofen, Pfitfide, Pflaumen, Swetjdhgen. 1 Kilo.
Friidte, 500 Gr. Suder, /2 Liter Waffer. Die
Fritdte werben gany ober Halbiert und ausgefteint
in einen Steintopf geidhichtet, Sudir-und Wafjer
witdb aufgefodht, abgefddumt, fber bie Friidhte
gefcpitttet unb gebedt bet &eite geftellt. Am fol=
genben Tag wird der Saft abgegofien, fodend
gemadyt unb wieber {iber bie Friichte gegofjen,
Died wird 2—8 Mal wiedberholt. Dann werben
bie Friidhte aum Abtropfen auf ein Sieb geleqt,

- von bier auf Haargefledyt odber Glas ober Porelan,

ba8 leidt mit Buder Defireut wuvde, gebradt,
leiht mit Buder fiberfdt und in wenig warmem
Ofen ober an ber Heipen Sonne unter Siterem
Wenbden unb jeweiligem Beftreuen mit Suder ge:
trodnet. Ste. werben bann in feinen Suder
gebrildt, lagenweife mit Papier bebedt in Gldfer
ober Steintdpfe gefdidtet, sugebumben froden und
ERGL aufbewabrt. Verwendbung .zu Defiert ofne
weitere Suberetfung. Jujtr. Reformtiide.

2995 €Cee

Bei ber Fussbekleidung find Heute nod
swet fdadlihe Punfte vorhanben, bie man nur
allsu bauftg antrifft, einmal, baf die Schube ober
Stiefel vorn su enge und jodbann, dbap bie Adjdpe
3u bod find, enes flemmt bie Seben an: und
oft fogar fibereinanber und verurfadt allmahlid
{dhmersbafte Sdhwelungen eingelner tbrer Gelent-
Knddelden, welde bequem ald ,Gidhifnoten” an-
gefeben werben. Die Unfitte der su Hohen und
fbmalen Abjage madit bet glattem Boben basd
Gehen unfider, fann leidt sum Falen Beran:
lafjung @eben, Defonbderd wenn bie Abjdse gar
nod) nad) unten ,jddn” {dmal werben. Solde
Unbdinger {daden aber nod) mefr, Hauptiadlid
burd bdie falfche Ridhtung, in welde fle den Fuh
jum SKnddelgelenfe bringen und bie dadbuvdh be-
witfte Stetfheit bed leptern, woburd) dbann oft in
einem verhdlinidmagig nod frlihen Lebensalter
etn ldngered Gehen, welded fllv dad ganse Be-
finben fo wobltdtige Stdrtung bbte, su mitfevoll
unb baher unmdglich wird. .

99D  Krankenpliege. |EE€e

Massage des Derzens und allgemeine
Muskelmassage find ywar mitunter tm Stanbe,
etnem Menfden mit Lranfen Hersflappen grofen
Jtupen gu bringen, aber bamit ijt nod) gans unb:
gar nidt gelagt, dap fie jebem Hevallappentranten
anjuraten find. €3 laffen fid faum beflimmie
Sape aufftellen, aud welden ber Kranfe erfithre,
ob ex fidh Ortlih am Herzen odber allgemein maj:

Gesundbeitspflege.
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eren laffen joll ober nidt; eine Cntidetdung
arfiber fann wobl nur ber Arst nad) voraudge:
gangener jorgfdltiger nterfudung bed Perzend
unb. bed gangen Kbrperd bed Kranfen unbd nad
fortgefetster langerer Beobaditung treffen, Die Aus-
fiibrung ber Mafjage, wenn diefe al3 witnjdsmwert
befunbden wurbde, nRberlaffe man entweber bem
Nrste felbft ober eimer vom Avjte empfohlenen
Rerjon, flir welde der Arpt die Verantwortung
fibernimmt. Meift wird die Mafjage von Nidt-
Gryten quageltbt und letber fommt €8 fehr Haufig
vor, baf foldhe Perfonen weit mehr ald ber Aryt
in mebistnijdhen Dingen su wiffen meinen und bie
Rranfen sur Bornabme von Mafiage iberveden,
bte bem Letbenden mehr Schaben ald Nupen bringt.
Ausd: Dt. Gidhhorft ,Pygtene bed DHergensd
in gefunden und franfen Tagen.”

|| Hinderpflege und ~Erzichung. | 4

Yom Stottern. Bet Kinbern fommt e8
paufig vor, baf fie nad) fberflanbenener Krank-
Beit, 3. B. Majern, Scharlad) oder Diphtheritis
au ftottern anfangen. Nidyt minber fann en plos-
lider Sdred, eine audnahmsweife jdrofie Be-
Banblung ober eine IBrperlide DBerlepung ben
Grund zum Stottern bildem. MNebenbet fpielen
aud) Nadahmungsiried, jowie BVeverbuny hier oft
eine unBeilvolle Rolle. Ueberall, wo dergleichen
Anlafie vorhanben find, wird, infolge bed Jmweifels
am fpradliden Konnen, die Borjtellung ftetd rege
gebalten, baB bied ober jened Wort in ber Kefle
ftecten Dleiben Idnnte. Vet jeder Selegenbeit ftellt
fi ber Gebante ein unbd ex fangt an, ben Be:
treffenben au peinigen unbd au beunrubigen, fobald
et fprecdyen foll. Da, wo Schlldhternheit, Beflemm:
ung, eine gewifje Swang3vorjtellung oder eine un-
motivierte Grregung bei bea Kinbern anfdeinend
um Stottern Beranlafjung geben, fude man
dburd) tubige Buredtweijung auf den Fehler dber
Gyprade einguwitlen. Die gewinnende, licbens:
wilrbige peridnlide Cinwirfung bed DHelfer8 be-
beutet Hier bad Gangelband; bie in jolder Weife
geleiteten Atmungs: und Spredyibungen fiihren
benn aud) gewdhnlich auf ben Weg gum geldufigen
Spredhen. o bad lebel bereits grofere Aus-
behnung gewonnen Hat, muf man freilid) su etner
gewiffen Spredfur Jdreiten, Hier lafje man den
Stottever aunddft ein paar Tage lang gar nidt
reben; bamit ervetdht man vor allem, baf bev Lel-
benbe fich berubigt; er wird junddift ber Jdee bed
Nidyifliependipredyentonnend entritdt. Die Wed-
ung bed fpradlichen Konnend mag bann weiter
barin Defteben, bap man ben Stotternben jcigt,
wie wentg Kraftaufmand sur Bilbung von Sprady-
Touten exforberiidh ift. Dann laffe man thn letdyte
Worte qudfpredhen und ju Sdpen verbinben; adite
aber firenge, feboch ofue au jdelten, barauf, baB
fie flicgend gefprodhen werben. ©tetd muf bet
dbiefen Uebungen an ben Chrgely bed Stottererd
appelliert werben; bied ift der befte Sporn jum
LVorwdrtslommen. Man 3eige bem Stotterer burd

rublged Borfpreden, wie leidht e8 ift, Worte und
Sipe ju bilben, wenn man eben den guten Willen
bazu Hat. Nadh Dr. M. H.

Trauben aufzubewabren. Weintrauben
bringt man, fobald fie vom Spalier abgebroden
find, vorfiditlg in eine tvodene, lufiige Kammer,
wo man Sdnfire Hin unb Her gesogen Hat. Man
befeftigt bie Trauben fofort mit Bindbfaben dbaran,
unb fiegelt ben Abjdnitt su, damit ber Saft ber
Beeren nad) unten jiehe. Die Trauben bdiirfen
fid nidt berlihren, aud) nidt su engbeerig jein.
Berborbene Beeven find u entfernen. Traufen
Balten fid nady biefem BVerfahren meift bis Weih-
nadten wohlidmedend, wenn fie mitunter aud
welf und unanfehnlid exjdeinen. HAElt man die
Beeren in Heifed Waffer, fo fllen fie fich wieber.

Gine anbere Art der Konjervierung ber Trauben,
bte empfohlen wird, ift folgende: Man ftece febe
Traube mit {hrem Stengel o tief ald moglidy) in
einen jauren Apfel. Sein Saft aibt ber Traube
Nabhrung und erhdlt fie frifd. Dann legt man
Lie vorfidbtig in etne Rifte mit Klete, [GRt aber in

en Dedel vier Lider madjen, damit bie Luft
Butritt Jat.

Das Schalenobst ober bie Niffe find reif,
wenn ihre duflere Sdhale ju plapen anfingt und
nidt mehr an bder inneren fefthangt. Um bie
Riffe su trodnen, befrelt man fie von allen griinen
Sdyalenveftenn und breitet fle tm Frelen an einem
fideren Plapden auf Strohmatten aud, damit
bie frilde Luft redht burdjftveichen fann. Bor
bemAbendtan milfjen fic aber wieber aufgenommen
werben. Gignet fid bad Wetter nidhyt sum Trodnen
tm Freien, fo beniihe man dben Hausdboben ober
eine erwdrmte Stude bazu und drefe bdie Nilfje
fleifitg um, bamit fie nidt fhimmeln. Im warmen
Ofen getrodnet, verlieren flte an Feinheit bdes
Gejdymads und werben leidt ransig. €3 ift jehr
su empfeblen, bie Niffe vor bem Trodren, ober

wenn fie Nelgung jum fdimmeln jeigen, mit
frodenem ©anbde abaureiben. ‘

Gartenbau und Blumenzudyt.

l DD & Frage-the. » |€Gqe|

BRnfwoorien,

85, €3 ift und wirllid letd, bap mwir bdie
Srage nad) ben Pizokeln fibetfehen haben, Hiler
haben ©Ste bret verfdhiedbene Resepte.

Ptsolel mit Rartoffeln. 300 Gr. JeHL
Salj, etwasd Mild) und Waijer, 1—2 ECler, 500 Sr,
Karioffeln, Salymafier, 30 Gr. Fett, Siogbrot
ober Bmicheln, 50 Gr. Kafe. BVon Wehl, Saly,
Mild), Waffer und ben Elern bereitet man einen
biden Spdplitela, ben man eine Halbe Stunde
ftehen lagt. Jnawifden fhalt man die Kartoffeln,
fdnetbet fie in Pleine Wirfel und Podht fie in
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Salywaffer wetd. Den Teig nimmt man auf
ein Brettdhen und jdneidet mit einem Weffer Pi-
gofel in fodended Salswafjer (in eine anbere
Pfanne) etwas griper ald die gewdhnliden Spabli,
Nad bem Auffodhen fiberfpiilt man mit frijdhem
MWafjer und vidtet lagemweife in eine tiefe Platte
an. 3u unterft: Pisolel, geriebenen Kaje, Kar-
toffelmfirfeli u. §. f.; su oberjt gibt man gerdftete
Brodmelt ober gerdftete Swiebeln. I3 Beigabe
ju Fleifd Fann man Mild und Cler weg[a?fen.
_ tgofel mtt Kavtoffeln, anberve Art,
807 Or. Mehl, 250 Gr. gefochte Kartoffeln, Sals,
2 Gter, Radfe, Fett, Bwiebeln. Die gejdhalten, ge-
riebenen Kartoffeln werben mit Saly, Pehl unbd
Gtern au einem Nubeltetg vevarbeitet. Bon blefem
{dnetbet man 2—3 Cm, grofe Stitdden, welde
man febet, mit K&fe anvidtet und fberidymelst.

Kraut:Pisolel. 300 Gr. Mehl, 1—2 Gier,
1 Teller voll feingewiegten Spinat, Mangold odexr
Gartenmilnge (roh ober gefodt), /2 Glad Waffer,
Sal3, 50 Or. Kafe, Fett und Swiebeln ober Stop-
brot gum abjdmelzen. Ste nnen bad Mebl mit
bem fetngemiegten Spinat wermijden, falzen und
notﬁ?tig bad Waffer augebcn, weil ber Teig gern
su biinn -wirth, julet bie Gler. Nun jdneiden
- Sie wieber von einem Brettdjen Pisofel in Lodjen:
be8 Salywafler, aeben beim Anridhten Kife da-
%nﬁd;m und fberjdmelzen mit Swiebeln unbd

rojamen. Hausdhaliungdidule Chur.

.- 86, Pizokel. (Fitr 6 Perjorten,) Man ntmmt
1 Kilo WMehl, 2 Cier, Salj, Kirfden (aeddrrte)
ober fleine Weinbeeren. Der Teig muf ittelfeft
fein, Man bringt ibn auj eine dreite Rolle und
ychneidet mit bem Meffer ble Knbpflt ab, bdie in
fiebended LWaffer fallen. Naddem fie gang Lurze

~ Beit gut aufgefodit Haben, |ddpft man fle qus

undb gteBt Helpaemadite Butter mit gerdjteten Bro-
famen fiber die Pizolel. Statt Brojamen wirh
{m Bilndbnerland oft geriebener Kaje genommen;
bie Piaolel find bann fehr nahrhaft.
Bilndbneroberldnder-Biuerin.

86. Durd) die Firma Sabner in Kreulingen
ift 'Yog-burt ju bejichen. ©ie werben buvd) fie
aud% erfabren, wie bas Getrdnt Hergeftellt werben
mug. —_——

87, Hluminiumgeschirr ijt fehr bauerfaft;
ih findbe aber, bafi e8 troh vegelmdfig vorge:
nommener Reinigung an ,Weie” nad) und nad
einbiigt, Dad barf Sie aber Leinedwegd Hinbern,
Piannen und Tdpfe aud foldem Material ju
Laufen. @ fenne eine junge Haudfrau, die thre
KRiden-ANusdfteuer jomweit mdgltd in Aluminium
anfdaffte und fefr sufrieben bamit ift. Anny.

88, S wiitbe Flaum nidit verwenden ohne
vorherige griindblide Reinigung. Wenn andy Jhr
Matertal an ber Sonne gelcgen Eat, fo trodneten
body fider Sdhmupbeftanbdteile nur ein, ftatt bap
fie buvch bie rationelle Reinigung -auf anbderem
Wege entfernt worben mwdren. Alfo griindlice
Sauberung vor allem aus! @1

89, Aud Crfabrung fann
teilen, baf fidh ber Bieler Kochapparat bewdfhrt
hat, Gr foftet je nad) ber Grdpe mit dyei Auf-

id Sbnen mits |

fagen 256—80 8, JIn neuefter Seit wird ein
Gparfodher qud ber Aluminiumiabrif Groninger
& Go. in Binningen bet Bafel in den Hanbel
Fommen, ben i) erprobt habe und ebenfall3 beftens
empfeblen fann. Groeningers Sparfodjer iit aud
ein Dampilodapparat und qud Alumintum Her:
geftellt, €r ift fefr einfad au Hanbhaben und
leidht 3u veinigen. : B. ©.-

Fragen.

90. RKann mir femand jagen, wie man bie
gang fleinen Mlickchen oder fliegen, bie in
taufenden an Deden und Fenftern in den Jimmern
find, vertretben fanun?

— - Qangjdhrige Abonnentin,

91, Wie Lann ein iHwarzer Faltenjupe (Tudy)
amt beften und einfadften aufgefrijdt werben?
Filv guten Rat wdre fehr dbanfbar g .

92, Dat {don femand aud bem werten Lefer-
freife bie Cobra- oder Torpedospitze vers
avbeitet? I Habe vor einiger Seit in Mobeeit-
ungen bHitbfde DHalelmufter bavon gefehen, fonnte
bie Like aber nidit erhalten, Wo tft biefelbe wohl
su Dbestehen? Filv glitige Auslunft bankt beftens.

Aargauerin.

98, Wir haben im Wohnzimmer einen Tannen-
boden, ber jebe Wodhe aefegt werben mup infolge
be8 vielen Hin- und Hergehend mit ungereinigten
Gduben. Jm Winter braudyt e8 mehr ald einen
Balben Tag, bid bad Bimmer troden ift und 8
braud)t gugleid viel mehr Wdarme. Da wir ein
Miet3logid inne Haben, modyte i nun nidt gern
ben gangen Boben belegen lafjen mit einem Teppidy.
Raten mir nun die flugen Haudfrauen su etnem
Plitjhteppid ober abgepaftem Linoleum? Ober
wad dnnte idh wobl fonft verwenden, um eine
heimelige Cinridtung su treffen 2. Wasd milgte mas
ungefdhr fiir einen abaepapten Teppid) vedinen?
Bum voraus beften Dant ffiv giitigen Rat.

} , Nurilel.

94, Wie veinigt man DHellgraue Polster-
mdbel, welde ntdht mehr frifd audjehen? Ste
Haben Bellen Grund aud Rep8 mit dbunfelgranen
und voten Blumen. Bertha.

L3 .

Die Firma Landolt, Samenbhandlung in

Wallisellen (Kt. Sivid) atbt foeben ihr Preis-

versgetdnid DPeraud filv Ia. Holdndijde Blumen-
swiebeln éaum Tretben und auf Freiland), Hya-
sinthen, ZTulpen, Croccusd, Scilla, Sdneeglidden,
Narzifien, Jonquillen, Tazetten, diverfe Plangen-
fetlinge 2c.  Der gute Ruf ber Firma biirgt den
Abnehmern flir.jadgemdBe unbd rveelle Bebienung.

Mellin’s

Nahrung

ganzlich frei von Starkemehl, baber

bte_leichtverdaulidhste Rahrung fite

Sduglinge, Kinber und Kranfe,
Werytlidy empfohlen, :

Ju allen Apothelen und Dyoguerien,
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