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XVIL Jahrgang.

| Eridetnt jdhrlid in
} 2¢ Wummern.

Ziirich, 5. Sebruar 1910.

Qut ein jeder auf der Erde,

Sonver Tiice und Gefidhroe

Diefes Etne, das er Fann,

&i, fo wird genug getan,
3. R. IDyg.

Die Wobnungsluft im Winter.

Don Dr. Schrdover.
(Radhdrud verboten.)

Die erite Sorge fitr reine, frijde Luft
in unferen Wobhnungen ijt redt eigentlidh
eine Lebendfrage, denn die Luftverderbnid
in ben Bimmern bewirft langjam einber-
jdreitende, unmertbar ihre traurigen Fol-
gen jteigernde und dedhalb leider von jo
wenigen erfannte — Blutvergiftung, welde
fid in Siedtum, Nervenjdwdade und itber-
magiger Reisbarleit, in Hopodondrie und
Gyjterie audjpridht. Die verborbene Luft
perbirbt bden Menjden; wie bder Leib,
wird aud) der Geift {Hlaff und fied. Da-
ber miifen wir namentlid im Winter die
grofite Sorgfalt auf eine geniigendbe Lujts
erneuerung in unfern Bimmern berwens
Den, weil wir alddann die Simmer wegen
per Ralte feft veridlicen und fjie mit
Doppelfenitern und Doppeltiiren veriehen.

Uud) wird im Winter die BVinnenluft nod
weit mebhr verunreinigt ald im Sommer,
ba wir beftdnbdig heizen und einen grofen
Teil De8 Taged Licht brennen. Und ivies
biel RKoblenjdure dburd) die BVeleudtung an
ben langen Winterabendben fidh anjammelt,
fonnen wir baraud erjehen, dap durd bas
Verbrennen bvon nur einem Dezimeter
einter gewobhnlichen Stearinferse jhon 47
Liter ber giftigen RKoblenjdure erseugt
werbert.

Vielfadh wird nun darauf hingetviefern,
bag die Roblenjaure bebeutend jHwerer
fei al8 die atmojpbdrijde Luft, fid daper
am Fupboden anjammeln miiffe und erjt
eingeatmet werbe, wenn fie einen Raum
pon ungefdhr 1'/2 Wleter Hohe — bie
NMundhohe De8 Wienjdhen — ausdfiille.
Dem ift aber nidht jo. Die Koblenjdure
wie bdie [uftiormigen BVerunreinigungen
dbebnen fid durd) bdie Stubenwdrme bes
Deutend aud, werben aljo leidter, mijden
fid audy mit den auBgeatmeten Wafjers
dampfen und Haben jtetd ANeigung, in die
Hobe 3u fjteigen.

Man bHat fidh aud) auf die von den hys»
gienijden Autoritdten bewiefenen Sat-
fadhen berufen, bag die Binnenlujt yorts



wdhrend von aufen erneuert wird, felbjt
wenn man Tiren und Fenjter nod) fo
bidht veridliegt. Wozu alfo bann nod
bejonbere Ventilation anwenden und bie
Bimmermdrme bvergeuden? Ha, wober
ftammt dbenn aber dbieje eindringende Lujt ?
Sit e8 aud) wirtlidh frijde, reine WUufens
ujt? Genaue WVerjude bhaben ergeben,
bafy dburd) eine Biegeliteinmauer auf einen
Quabratmeter in einer Stunde nur 3wei
Bebntelliter Lujt eindringen und 3war bei
einem inneren und duBeren Semperaturs
unterjdiede von 30 Grad, wdhrend bei
geringerem Unterichiebe bdie Lufterneuers
ung nod) bedeutend abnimmt. WUud) durd
feft verbidtete Fenjter und Tiren fann
nur wenig Luft eindbringen. Folglid) firomt
ein grofer Teil ber neuen Luft burd) bie
holzernen, undidten Fufbodben und Deden
ein, und 3twar um jo mebr, je fdlter bad
Bimmer unter und ift, wad wir ja aud
an Den frierenden Fiigen in jonit gans
warmer Stube jehr wobh! merfen. §n bem
Bwijdendedmaterial unferer befanntlid
unbdidten Fupboden bauft fidh nun all-
mablid eine grofe NWlenge SdhHmuf an,
welder fidh von Fabr 3u Jabr vermebrt;
e3 entwideln fidh barin veridiedene Gar-
ungd= und Faulnidprosefle, reidhlidy unters-
balten burd bdad eindringende Sdmups-
wafjer, wo man die Boden jdheuert. Stromt
nun die Luft durd) yold einen Fupbobden,
fo wird fie natitrlid) bedeutend verun-
reinigt.

€3 ift alio gan3 ridtig, daB unjere
Stubenluft forfindhrend jum Teil erneuert
wird, aber feineBwegd immer itm guten
Ginne. Dedhalb bleibt und weiter nidhtd
ibrig, al8 bdburd) gedfinete Fenjter und
Fiiren die frijde Lufjt einzulajjen. Dabet
baben nun mande dbie Gewobnbeit, die
oberen Fenijterfliigel redht oft ein wenig
aufzumadyen, um, wie jie meinen, naments
lidh die unreine Luft unter ber Dede durd
frijde 3u erfefen. Dieje Wlethode ift aber
nidt 3u empfehlen. Denn einerfeitd ftromt
babet gerabe bdie warme Luft unter der
Dede jebr fdnel ausd, woburd) bad Bim-
mer falt twird, unb anbererfeitd Piihlt die
cinbringenbe falte Luft die mittlere, nodh
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foblenfGurehaltige Luftididht rajdh ab und
betirft fomit ein Yiedberfinfen berfelben.
Dladht man nun dad Fenjter toieber 3u,
fo bebnt die Ofenwdrme diefe, jowie bdie
eben aud bem Fupboden aufgejtiegene un«
reine Luft aud und [aft fie badburd) wieber
3ur Wundhobhe bde8 atmenden Wen|den
{teigen.

Cine wirflid rationelle Luftreinigung
Ionnen wir eingig und allein durd eine,
wenn aud) feltener audgefiihrte, o bodh
pollftdndige Offnung aller Fenfter und
Siiren erreihen. Aur dadurd wird ein
energijder Puftjug bewirft. BVermehren
fonnen wir diejen nod dburd) redt fdhnelled
Uufs und 3umadien der IJiire, indem mir,
um da8 laute Sublappen 3u vermeiden,
und vor biejelbe ftellen unbd fie bon einer
Hanbd in dbie anbere werfen. Dadurd) wird
die {dhledhte Luft aud bem ganzen Simmer,
aud bden Gden und unter den Widbeln
bertriebent und durdy frijdhe, veine, direlt
bon auBen besogene Lufjt erfesit. WUud
werden mit den gadjdrmigen Stoffwediel-
und SerfejungSprodulten bdie Wifroorga-
nidmen und etwaige JnfeftionBtrager mog-
lidit vollitdndig entfernt. Leftere fenlen
fid namlid) bei unbewegter Lujt vafd 3u
Bobden. Wird dbann nur dad Fenjter ges
bffnet, {o bleiben fie rubig fifen. Wenn
Dagegen in der vorhin angegebenen Weife
ein energifdher Durdzug gemadt wird,
fo werben fie aufgewirbelt und verjagt.
Uud) ijt babei ber Wdrmeverlujt fein fo

- groBer, al8 man annehmen jollfe. Denn,

nodhmald bemerft, nidht auf da8 lange
Litften fommt e8 an, jonbern auf den
{dhrnellen, beftigen Windbzug, ben man
Finftlih Hervorruft. Dabet werben Ofen
und Wandbe nur fehr wenig abgeliiblt,
fo daf durd) ihre nadherige Wdrmeausd«
ftrablung bald wieder eine gemiitlide Tem-
peratur eintritt.

AUudy griine Pflanzen in den Simmern
tragen biel 3zur Reinigung der Luft bei.
Dodh) wdahle man nidht 3u viel blithende
ober gar {tarf riedende, fonbern Haupts
jadblidh jdned wadfende Blatt= und
Sdlingpilanzen. Der Grund be8 Nupensd
liegt barin, daf bdie fiir Wenjden (dad~
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[tdhen Gaje (Rohlenfdure, Ummoniat) von
Den griinen Vldttern aufgefogen und bad
fitr Wenjden niiglidite Gad (Sauerftoff)
pon ihnen audgehaudt wirb. Ebenjo tragt
ein Hdufiged BVefpriien der Pflanzen, wels
dhe8 jum Gedeihen derfelben durd)aud not=
wenbdig ift, in hohem Wlaf 3ur Cririjdh-
ung von Geift und RKorper der Stubens
bewobrner bei. Und auferbem: wad fiir
eine herrlidye Sierbe bilden Sdlingpflanzen
3u Feftond und Lauben gezogen fitr jeded
Bimmer! Wie jdhon, traulidh und peiter
tit jold ein griin befrdnster Wohnraum,
ber im ecifigen Winter die Crinnerung an
bie Freuden der jommerliden Natur wad)»
ruft! Widge daher jeber mit ber PVflege
biefer gefunden Liebhaberei den Fufen
einer Lujtreinigung verbinben, inbem er
feine Stadtwobnung mit frijder Landluft

berfieht!
o

»33 Jon der Gabel. eee

Crit im Laufe be8 16. Jahrbunbdertd
madte die Gabel ihren SiegeBzug durd
bie Welt, wenngleidh der Humanijt Erads
mud 3ju bdiefer Beit die pornehmen Herren
nod) ermabnt, idmutige und fettige Finger
allenfall8 am Teller abjuwijden, nidt aber
etioa abjuleden oder am Rode 3u reinigen.
Sn ben Dbefjeren Rreifen war ¢8 damald
‘Gitte, nad) ber Nlabhlzeit Sdhalen mit
Wafjer herumszureiden, damit bad Reinigs
ungdwerf cinigermaBen erleidhtert werbe.

Wie e8 Heift, bat dbie Gabel ein Gold-
jdmied in Flovens erfunden. Sftalien war
febenfall8 eind der Ldnber, dad die Gabel
perbdltni8madBig 3eitig in den Gebraud
bradte. Jebodh war in Parid dad unsd
beute unentbebrlidh {dheinende Chgerdt im
Sabre 1600 nod fo viel wie unbefannt.
Wlan vertrat dbamald bie Unjidht, dap B8
Lurud jei, fidh einer Gabel ju bedienen,
wo und Gott dod) eine lebendige und
natiirlidhe Gabel — namlid) die Handb —
gegeben Habe, um den feften Jnbhalt eined
Fellerd 3wifden die Bdhne 3u befordern.
Wie faft alle AWeuerungen, jo wurde aud
ber Gebraud) ciner ®Gabel angefeindet.

Bielen f{dhien e8 gerabesu laderlid, fa
fiinbhaft, beim WVersehren von Gotted
®aben ein befondered Gerdt 3u beniifjen.
Bwijden den alten und den jungen MWon-
dhen ded franzoftidhen RKlofterd St. Waur
entbrannte baritber, ob man mit ben
Fingern ober einer Gabel 3u ejjen Habe,
ein heftiger Streit, bei dem aber aud) hier
ber ,neumodijdhe Gebraud“ fiegte.

AUn den Hofen modite e8 allerdbingd
{don frither Gabeln gegeben haben, wenn
aud) obne Sweifel Karl der Grofe und
bie Otto8 nod mit den Handen {peiften.
Je eine Gabel bejaen die Gemablin Lud-
wigd X. und die Karld bed SdHonen; aud
Ronigin Elijabeth verfiigte fiber eine jolde
und e3 beift, fte fet bdiefenige gewefen,
welde die Gabel in England eingefithrt
hbabe. 3Bwei ®Gabeln befaR bdie Hersogin
von Sourraine. Und Karl VL. Hatte deren
bret, bie er aber nur dann gebraudite,
wenn er Objt aB. Die Frauen der alts
engliihen Familien Vorf und Lancajter
fiibrten Da8 Fletjd nod) mit ben Fingern
3um NVlunbe.

Romijdh muten und heute die Unjtandss
bither ded Nlittelalterd an! Fn der ,Cli-
pilite* (um a8 Jahr 1480 gedrudt) gibt
ber Werfafjer, namend J. Sulpice, einem
braven Rindbe folgende Lehre: ,Fak bad
Fletid nur mit drei Fingern an. Stede
e8 nidht mit beiden Handben in den Wunb.
Lajje beine Hande nidht 3u lange in bem
Seller.” Wir laden jet dariiber, wie
wir aud) iiber bie Chjtabdhen der Chinejen
und Japaner laden. Heute gibt e3 {dHon
Doppelte Gabeln, dad jind jolde, die einer
Bange dbneln, inbem 3wei 3weizintige
®Gabeln, die an ecinem feberndben Biigel
figen, fid) Deden und gegeneinander ju-
fammentlappen. NMlit Ddiefer ,Gabel mit
bewegliden Binfen“ — die patentierte Gr»
findbung einer Dred8dener Dame — fann
man 3. B. Witrftden Hheraudnehmen, ohne
fte anftedhen 3u miiffen.

Frither gab 8 3weizintige Gabeln. Jm
verfloffenen Jabrbundert dominierten die
breizintigen. Jeht jpeift man gern mit
piersinfigen Gabeln. O.P.

R
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Vom Zucker.
(Aus ,Ehemie in Kiidhe u. Haus” von . Ubel.)

G8 gibt veridiedene Buderarten. Die
widtigiten find: dber Robhrzuder, bder
Fraubenzuder und ber Mildhsuder.
Wir wollen und bier auf den Robhrs
suder bejdranfen. Diejer wurde frither
nur aud dem Suderrobr gewonnen, das
Her fein Wame. Die Jeiten, in bdenen
man ben Robhriuder aud Oftindien nad
Curopa eingefitbrt hat, jind voriiber, fett
man bie gleidhe Suderart audy aud bder
einheimijdhen Runfels oder Suderriibe 3u
bereiten lernte.

Die Herjtellung ded Suderd aud Ritben
geidhieht auf folgende Weife. Die 3uvor
gewafderten Ritben werden zerfleinert und
mit Waller audgelaugt; bdiejed enthall
neben Buder alle [88lidhen Beftandteile
Der Riibe, bon bdenen der Buder durd
demijde Proseffe (3u benen aud) die Ent-
farbung ber Fliffigleit dburd) Knodenfohle
gehort) getrennt wird. Aunmehr erfolgt
ba8 Cindbampfen bder gereinigten Lojung
und wiederholte Behandlung mit Kuoden-
foble. Die fonsentrierte Flitjfigleit wird
barauf im Vafuum jo weit eingedbampit,
bag bder entftehende Buderbrei, bie jog.
Fitllmafle, beim Crlalten erftarrt. Die-
felbe ijt immer nod gefdarbt; mitteld Sen-
trifugen trennt man fie in braunen Sirup
ober Nelajje und in trodenen Robriuder.
Diefer ift bon gelblidher bid brauner Farbe;
er enthdlt 90—95°> Buder. Dad Rafjis
nieven ded Nohzuderd gejdieht meiit dburd)
AUuflojung dedfelben in Wafjer, den fil=
trierten, febr Ponsentrierten Suderiajt bringt
man in Formen, wo er nad) dem Crialten
erftarrt (Hutzuder); aud wird er 3u lofen
Rriftallen (Weli8zuder) verarbeitet.

Hutjuder entjteht, wenn man bie
fonzentrierte Fitllmafje in fonijde Formen
gieft. Cine bejondbere Vorridhtung bewirkt
bad Ublaujen ded Sirups, der dburd) AUuf-
giefen einer fonsentrierten, reinen Suders
[Blung moglidhit vollftdndig aud dbem Suder
perbrangt wird. Hierauf entfernt man die
im Buder befinblide Flitjfigleit durdy Ab-
faugen, nimmt bdie feftgewordene Wlaijje

aud den Formen und trodnet fie bei 50° C.
ANaddems der Buderbut durd) WUbdrehen
eine ©pife erbalten bhat und in Papier
berpadt wurbe, ijt er hanbdeldfertige Ware.

Bet der Fabrifation be8 Witrfels
suderd ftellt man aud bder Fitllmaije
Blode Her, aud benen mitteld Wajdhinen
ber Buder in bdie gewiinidhte Form ges
{dnitten wird.

Weifer Randid8zuder ift die feinjte
©orte; man erhdlt fie dburd Umiriftalli-
fleren De8 Robzuderd aud fonzentrierten
£ojungen, die langjam erfalten und rubig
jteben. Diegeringeren, weniger gereinigten
©orten fommen metjtend ald Wiirfel= und
Farvinguder in den Handel. Fn bejonderen
Fabrifen wird aud) aud der Welafje nod
Buder gewonnen.

Der Buder bilbet harte RKrijtalle, [oft
fid in Wafjer auf und {dHmilst, in trodenem
Buftand erhisst, bet 160° C. Der gejdmols
zene Suder erftarrt nad dbem Crialten
glaBartig, bejigt eine gelbe Farbe und
wird mit bem Wamen , Gerftensuder” be-
zeidinet, obgleid) er mit Gerfte nidht im Bus
jammenbang fteht. Stdarber erhit, braunt
fidhh Der Buder und jdhmedt nidht mebr
jiif; er beifgt bann Raramel und wird,
in Waller geldjt, ald@ Buderfarbe ober
Budercouleur meijt 3um Farben von Ge-
tranfen bvertwendet. Verdbiinnte Suder-
[ojungen werbern unter Cinwirfung bvon
Hefen mit mittlerer Semperatur leidht zers
fest. Diefen Vorgang nennt man alfo-
holijdhe Gdarung; dabei 3erfdallt der Suder
der Hauptjade nadh) in WUlfohol und
RKRohlenjdure. Sduregdrungen treten ein,
wenn bie Suderarten durd) anbere Alis
froorgani@men al8 diejenige der Hefe zers
fetst werben.

Falfdungen pon 3uder find
felten; Die bejten SGorten enthalten etwa
99,9 Prozent reinen Suder. Haujig vers
muten die Haudfrauen bei fehr feinem,
pulverjormigem Suder einen Sujal bvon
gewodhnlidem Mebhl; e8 ift mir aber nod
nie gelungen, folded im Buder nadszu-
wetjen. Der Verdadt entftand, weil der
Buder in Waljer angeblidh nidht volls
fommen [88lid) fei, jonbern eine meblige



Wafle aud) beim Erwdrmen der Fliffig-
feit suriidbleibe. Die Veobadtung be-
rubte auf ber Unwendung von 3u wenig
Wafijer beim WUuflofen ded Suderd, ter
nidht gansy 3ur Lojung gelangen Ffonnte,

fid aber auf Sujaf von mehr Wafjer Har

[6fte. Der raffinierte Suder befifit einen
©Stih in8 Gelblihe. Um bdiefen 3u bes
feitigen, erbalt der Buderfaft bel der Rris
ftallijation einen Bufa Hodjt geringer
Alengen eined8 blauen Farbitoffed, meiit
Ultramarin. Die Fabrifanten bebdienen
fid be8 Ultramarind, weil dad Publifum
einen weifen Suder dem gelblidhen vor-
3tebt. §n neuerver 3eit werden die Hausd-
frauen vor Dem Gebraudye geblduten Suderd
getvarnt. tbrigend gibt e8 aud) Fabrifen,
bie weigen Buder ohne Unwenbdung von
Ultramarin herftellen. n England wird
ein gelblidher Buder von beftimmter Nuance
berlangt; 3ur Herjtelung eined jolden
bienen bejondere Farbitoffe.

{%%) @ Haushalt. © ‘%*

Um fenster gut dlieBend ju maden, veibe
man bden Faly ded Fenfters mit Rinbertalg vedit
gut etn unb {dliege dbann dbad Fenfter. Die Talg-
fbicdht bt bad Dol vor Feuddtipleit und ver:
biltet bad Quellen, jo baf fidh ber Fenfterflilgel
wieber ftetd gut bffnen lat, Jm Fritbjahr Gkt
fid dburd) abmwajden mit Heigem Wajjer der Talg
wieber entfernen, ‘

PMan fann bdie Fenfter aud mit einem Brei
- pon Leindifirnid und pulverifierter Sdhlemmireide
beftreiden, vor allen Dingen an ben Stellen, wo
fid ein Luftjua befonderd bemerfoar madt. Die
entipredjenden Leiften bed Fenfterfreuzes reibt man
ftar? mit Rrveide ein, um ein dortiged Antleben
be3 Breted au verbiiten. Ctwasd fberfliifjiger Kitt
quillt beim Sdhliefen ded Fenjters fHevaus und
Iagt fid mit einem Wefjer entfernen. m,

Nass gewordenes Pelzwerk [ajje man in
ber Jidhe be8 wa-men Ofend langjam trodnen.
Jtemald aber trodne man mit einem Tud) ober
ftreife bamit ftber bie naffen Stellen, da immer
Drudftelen suriidbleiben. Unter Leinen Umitdnbden
lege man feinen Pels gefaltet tn den Karton, o
lange er nod feudst ift. Am beften Hangt man
folden im Kletberfdhrant ftber einen Biigel und
legt ihn nuv fliv die Sommerdseit in den daju
beftimmten Karton. bder unbebingt die Linge besd
Gtitdes haben muf, wenn er burd) bad Sufammen:
faiten nidyt leiden joll. — Raubhaarige Pelze find
wiberftandaidhiger, ald3 bie glatten Sovten, Imi-

tierted Pelywet! letbet mehr unter der Witterung,
al8 edhtes. Vet jorgfaltiper Bebandlung laft fidh
joldhed aber aud) lange Seit {dhdn erhalten.

formen auszustreichen. Die Formen von
RKupfer, Bled) ober Ton, weldle man jum baden
vont Mehlipeifen, Pafteten ober Kudjen beniipt,
milffen vor bem Ginfllllen bed8 Teiged gut mit
Butter audgefividhen werben, wosu man am beften
bte Butter LIdit, wieber ein wenig exftavren Idft
und bann einen eigend baju beftimmten Pinfel
bineintaudit, mit bem man bie gange Form redt
pleidmdBig und fett Hberwijht, WIA man bdie
Butter nidht Ldren, fo muf man fie weniaftensd
31 Sdaum verrveiben, benrt rohe Butter laft fidh
nie regelmdgtg vevtetlen. JNad) bem Ausdfireicen
befiebt man bdiefenigen Formen, qud benen bie
Mehlipetfen odber Kuden gefilirst werben jollen,
mit Dacter, geviebener Semmel, geftoBenem Swie-
bad, suweilen aud) mit geftogenem Suder, dbamit
fid a8 Badwer! leidter ausdldft, Bei Aufldufen
und beraleichen ift died nidht notwendig, dba biefe
in ber Badform 3u Tijde gegeben werben miljjen.

Speifeieitel fiir die bitvgerlidie Ritde.

Montag: TOdrrerbfenfuppe, Taefiilited Sdhmweins:
obr, Blumenfohl, gerdftete Kartoffeln.

Diendtag: *Falide Dilbnerfuppe, *Stodfijdh mit
Oel, Nitflijalat, TSpinatpudding.

Mittwody: Gerftenfuppe, +Oammelleber, Tweifie
Ritben mit Kartoffeln.

Donnerstag: Maidjuppe, *gefpidie Nieven, Malla:
ront mit Tomatenjauce, +Xitronengelee.
Freitag: Tapiofafuppe, Shwetndbraten, *Linjen,

Titalienifcher Salat, +Bligluden.
Samstag: Haferflodenjuppe, Kanindenragout,
*Polenta, +Rompott qud getrodaeten Aprifofen.
Sonntag: Koniginfuppe, *WMujdeln mit Ragout
Bédamel, Hajenbraten, Kartoffelpiivee, Tfeiner
Selleriejalat, +IMeringues.

Die mit * Hegeidneten Nezepte find tn diefer Numumer au
finben, bie mit + beseidhneten in ber Iebten, !

Rodireiepie. .
Aloholhaltiger Wein fann u |iBen Speifen
mit BVortetl dburd) alloholfreien Wein ober waffer-
verbfinnten Sivup und 3u fauren Speifen dburd
SBitronenfaft erfefst werben.

falsche Diibnersuppe. Suberettungsseit 2
Stupben. Fitir 6 Perjonen. IJutaten: 1 Kilo
serfleinerte Ralbdinoden, Supventriuter, Saly,
1 Prife Bieffer, 1 Swiebel, 30 Gr. Butter, 15
Gramm Liebigd Fleiidertralt, 2 CERIOTFel Hell-
gerditeted Mehl, 30 Gr. Fabennudeln, 1 Gidotter,
PMustatnuf. — Mit Laltem Wafjer, Saly, Suppen-
frautern werben bie Knoden jum Feuer gegeben,
auggefodht, duvchgefeiht und mit dem gerditeten
Mehl verdidt. Fabennudbeln und Fletjhertralt
fodit man apart in Waffer, fiigt fie dbann bem
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Gangen bet unb ateht die Suppe mit dem Dotter
und Mutlatnuf ab. Die Butter legt man, in
i@éﬁc%d:m sertetlt, vorber in bie Shillfjel. ShHmedt
ebr fein.

Stockfisch mit Ocel. Der Stodfijh mwird
wie gewdfhnlidy aufgefodyt und abgetropft; Blerauf
Badt man jwet Schalotten, 1 3-he Knoblaud und
etwad Peterfilte febr fein, diinftet bied mit 8—10
CRidffeln Provengerd! eine Weile fiber gelinbem
Feuer, tut die Fiidflde hingu, wiat fie mit
Pfeffer und Saly, jdwentt fle 5 Minuten Aber
bem Feuer und ferviert fie.

_Muscheln mit Ragout Béchamel. Seit
2 Stunden. 60 Gr. Buiter, 260 Sr, Kalbfleifd,
2 Sdalotten, 3 Gewdirsnellen, 8 Pheffertsrner,
3 Depiliter Fleifdbriih:, 3 Deyiliter Rabm, nadh
Belteben Champtanond und Trilffeln, Parmeian-
Idje, Salj, 1 Bitrone, 1 LBffel Mepl. — Das
Fleti) wird fetn gefdinitten, mit den geriebenen
Rwiebeln und dben Gewiiryen, aud) von der gehadten
Sitronenfdhale dbasu genommen, in ber Butter ju-
gedectt gebiinftet. Dann filtgt man bdie Fleijdbrithe
marm bingu, (ARt beinabe gans einfoden, fiigt
bad Diehl bei, bad man dbamit amatehen Akt und
julesst den Beifjgemachien Rabm. Nun wird alles
bind) ein Sieh gefiriden und bie Maffe in bdie
Muideln einqefillt, mit Parmefantdfe beftrent,
mit Butterfiddden bebedt und 10 Minuten im

Bratofen gebaden. .
Nud ,Gritlt in der Kitdhe”.

Nieren gespickt., Bon ithrem Fett befreite
Kalbanieven werden mit jierlid) wagelidrmig ge-
fdnittenen Spedftreifdien tgelartig gefpidt, bdann
in ein Kafferol mit Fett, einigen Spedjdeiben,
Wurgelwer? und Jolebeln /2 Stunbe pediinftet
unb mtt einer feinen Sauce, in dte nady Belieben
Lritffelidheibhen und Farcelidpden eingelegt werden,
aufgegeben, wobet man bie Sdilfjel mit Semmel-
Croutond garniert.

Italienischer Salat ift ein Gemifdh von
RKartoffel-, Gemilfe: und Fletidialat, Die Obers
flide wirdb fddn garntert mit gehacttem Eigeld
unb Ciweif von hartgelodhten Eiern, mit Sarbellen:
ftreifdien, voten Ranbden, Cifiggurfen, Kapern 2c.
Die Kodin Lann Kunftwerfe berftellen mit diefen
Garnituven. Oft wirh eine Mayonnaije daritber
gegoifen. Nud ,Gritlt in der Kide”.

Linsen. Sobalb bie Linfen in Wafjer weid)-
aefocht find, fdbiittet man dad Wafjer weg, tut die
Linfen tn ein Kafferol mit einem grogen Stitd
Tett, feingehadter Poterfilie und Scnittlaud,
Saly und Pieffer, jbmwent fie ftber bem Feuer,
lagt fie !/« Stunbe unter Haufijem Umjditteln
biinften unbd gibt fie febr Beif auf.

Italienische Polenta. Jn einem Raijferol
btingt man 2 Lder Wafjer aum fleden, ichilttet
langfam nady und nad) 500 Gr. Maidmehl und
einen Kaffeeldffel Salz Hinein und 1iifrt dasdfelbe
fiber bem Feuer zu einem Bret ab, der fo fteif
jein muB, baf der Loffel barin fteht. IMan jdiittet
btefen Brei aquf ein Brett, formt thn mit dem
Kodloffel su etnem biden Klumpen, [t hn qus:

Iliblen und zeridinetbet ihn in awet Bentimeter
bide Scnitten. DHierauf beftretdht man eine Form
ober ein Kafferol gut mit Butter, fiveut geriebenen
Parmefanldfe Hinein, legt Ididtweife bte Sdnitten
mit baywiidengefiventem Kaje und frifden Butter-
fiiidden Hinein, fireut Kafe oben dbavauf, dben man
mit Butter betrdufelt und badt die Po enta bet
guter Hipe eine volle Stunde. Beim Anriditen
ftlirgt man fie auf eine Sdhiiffel und retdht ge-
bratene Leber ober aeddmpfted Fletfh mit Sauce
bazu, oder tfit bie Polenta aud) ohne Beilage.

Ziircher fastnachtkiichlein. Flir 83—5 Per-
jorten: 2 Degiliter Phld, 30 Gr. Butter, 1 grofe
Prife Sals, 260 @r. Mebl, 376 Gr. Fett, Suder
sgum Beftreuen, — Die Milch, bie Butler und basd
Saly werben jujammen aufgefodyt, dad Liehl
fdnell Bineingegeben und gerfthrt, 618 fid) ber
Leig von ber Planne I6ft. Nun nimmi man ihn
auf basd Wallbrett, wallt ihn mefferriidendid qus,
fdneidbet mit bem Badrddden {ddne Brevede,
badt diefe fdwimmend in Heifem Fett jhdn gelb
unbd befiveut fie mit Suder.

Rosen- oder Modelkiichlein. Filvr 3—5
Perfonen. 200 Sr, Mebl, 1 Toffe Mildh, 1 Prife
Sal3, 40 Gr. Suder, 3 Cler, 376 Gr. Feit, Suder
gum beftreuern, — Dad WMehl wird mit der Phld
au einem bidfldffigen Teige angerdihrt, Sals, Suder
und nad undb nad) bie Eter jugegeben, und ber
Telg thchttg gerfibrt. Cr muf bte Dide etned
Omelettenteigd haben. Run taudt man etn Mobel
guerft eintge Minuten in dad Heige Badjett, bann
in ben Teig, bodh) nidht bi8 ber Teig darob ju-
fammengebt, wieder ind Fett, {ioft, wenn ndtig,
bie Kitdlein ab, badt lesitere fdhmimmend tm Feit
{ddn gelb, (GRt fte qut abtropfen und beftreut fie
mit Suder. Ausd ,Grofed Sdyweiz. Kodhdudy”.

YN Gesundbeltsptiege. [\

Die Nadteile, weldie ber Genuss zu heisser
Speisen und Getrinke nad fid steht, maden
fid) sunddhft auf die Gejdymadsempfindung geltend,
Dr. eber hat nadygemwiefen, bap dte Sunge, wenn
man fie ungefdhr eine Minute in Waffer von 50
bis 52 Grad Celftud Halt, nidt mebr ben filfen
@ejgmad bed Buderd wahryunehmen vermag.
Bei Hoheren, bem Siedepunft ndader Lommenben
Warmegradben muf bie Gefhmad3iGhmung natie-
lid) nodd viel fdhneller eintreten. Died mag aud
bie Urfade bavon fein, bap Kddinnen, welde bdie
{iebend Deien Suppen Loften, ot aarnidt jdgmeden,
ob biefelben verfalzen ober ju fadb find. Deifse fefte
Spetfen werden aud) nidt ovdentlid gefaut; man
fudit fie eben mdglidift fdhnell ausd der brennenbden
PMundhdhle au entfernen. A8 Folgen ftelen fidh
bann [eid)t BVerdbauungsdftdrungen etn, und wenn
bie fdhabtgenben Einflhifje fidh wiebexrholen, LBnnen
felbft idwere Magenfatarrhe und Gejdwiirs-
bilbungen eintreten.

Beabfidhtigt man bem Kdrper Warme jupu-
fiihren, wie in der lalten Jabreseit, fo [GBt fidh
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bte8 fehr wobl badburd) erreidhen, baf man bie
Rafrung nur 10—12 Grad Celfiud wirmer ju
fich nimmt, al8 die Bluttemperatur it. Die er-
vegende Wirfung ded RKaffeed und Theed Hhirat
namentlid) von ber Temperatur ab, in weldyer fie
genoffen werden. W man alfo fein Nevven- und
Gefdpiyftem durd diefe Getrdnte energifd) anvegen,
fo muB man fte Beip trinfen. Hat man bagegen
bte AbfidHht, dem KdBrper Warme au entziehen, thn
abjutiiplen, wie in ber warmen Jahredyeit, jo muf
man folde Nahrungsftoffe waplen, welde aud) bet
geringerer Temperatur ald ber ded Bluted woll=
fdmedend und beldmmlidy bleiben.

YWNPNY|  Reankenpflege. AT

E€inreibungen follen mit reinen Handen, auf
ber rtetnen, vorher gewajdenen Haut gemadt
werben, da fonft Ausdjdldge und Entziindungen
entfteben I3nnen. Die eingeriebenen Stellenn werben
mit einem Tud) obder leidten BVerband bebedt.
Man nimmt Ginveibungen vor:

1. mit Salben und Oelen, um fpribe, trodene
Daut gejdhmeidblg ju madien.

2, Um Argneifioffe in Salbenform (Quedfilber:
ober Joblalt) burdy bie Haut in dben Kdiper 3u
bringen. Der Arst befttmmt, mwie viel und wie
oft eingericben werben foll. Am beften veibt fid
ber Pattent felbjt ein oder die Pfl-gerin bendpt
einen mit Wajdleber fibergogenen Ballen Heug
ober Watte, oder 3iebt Handidhuhe am, dbamit das
Arynetmittel nidht aud auf fte eine unbeabdbfichtite
Wirtlung ausdilbe. )

Andere Stoffe, dte man auj biefe LWeife ge:
wiffen KRbrpertetlen einverleibt, wie jum Betfpiel
Qdhthyol, find unjdhddlich und exforbern diefe Bor-
ftdt von fetten der Pflegerin nidt.

Damit die Stoffe aud) wirllid) in bie Haut
etudiingen, mug lange Seit (bis eine Biertelftunde)
eingerieben werben. .

Bur Retjung der Haut benvpt man piritudle
28fungen ober Lintmente (aud Oel und Salmial-
geift), bie man titdtig einvetbt.

Aud ,Grundrif br Kranfenpflege”,
von Dr. A, Brunner.

Primeln und Zyklamen. Diefe Pflanzen
etgnen jidy flir fdhlen und mittelwarmen, jebr
ellen Standort am gFenfter oder wijden bden
enflern. Bet febr groBer Kalte find ble Fenfter
nad) itnnen su Hffnen und ditifen die Bldtter nidht
auigen am Glafe anliegen (e3 genfigt oft, wenn
ein Bogen Papier awifHen Bldtter und duferes
Fenfter geidhoben wird). Jmmerhin fdadet nied-
rige Temp ratur weniger al8 trodene Hrje.

Dag Wafjer darf niemald mitten in die Knolle
unb jungen Triebe hineingegofien werben, jonbern
vingdherum auf die Srde. Die Primel verbraudht

) | Gartenbau und Blumenzudt.

mebr Waffer. Sprigen follte man nur audnafhms:
weife bet groger Wavme,

Bet gnt.umen finb vexblfibte ober gefaulte
Stengel und Bldatter mit einem furzen Rud Her-
audsureifien, alfo baB ber gange Stiel bi3 jur
fnolle weglommt. Vet Primeln bagegen jdneide
man mit {darfem Weffer alle verbifthten und faulen
Tetle aus, ‘

Nady der Blitteseit follen Sytlamen am gleidhen
Plage fpdrlicder begofien werden, dbfirfen aber nidht
gany abfterben. : -

Die Beit ded Umpflangens ift etwa 2—3 Mo+
nate nad) ber Bidte in leidyte, nahrhafte, alte
Lauberbe. JIn vielen Fllen ift dbad Umpflangen
jebody gar nidht nditg. Der neue Topf darf feltert
gidper fein al8 ber alte. Die alte Grde mup
reihlidh) enifernt werben. Die Pflanzen milfjen
ebenfo tm Topf au fiehen fommen, wie fie vorher
geftanben baben. Sytlamentnollen lodt man dburd
i:ic‘%te Auflage von feudytem Waldmood sum Aus-

en. ;

Sm Sommer muf man bte Pilangen wvor
Sonne unbedingt {dhligen. Sie ftehen am beften
an efnem Hellen, ndrdltdhen Fenfter, aud) an gany
jdattiger Stelle tm Garten.

909DS Uendt. |€EGee]

Jm Februar it Baltung, fiitterung und
Pflege der hﬁhmr"bcr Witterung entfp. edyend,
Perridyt nody Wntertdtte, fo mitfien all die Puntte
beadstet werben, auf bie idh im Januar Hinge-
wiefen habe, wdbrend bei Cintritt von milbem
Wetter ben Tieren bei redhit abwedyfelnder, gefali-
retdher Fiitterung mit viel Grilnem ungehinderte
Bewegung im Freten gegeben werden foll. Hte-
burd) with ber Gefundheitasuftand giinfiig beein=
flugt und bte Legetdtipleit geforbext. Man adte
batauf, baf fidh nidht Pipd ober , PRift“, fowie
Gitdltungen mit Sdnupfen, aud denen leicht
Diphtheritid entftehen fann, einftelen, Werben
Euffltungen jofort bemerlt, fo ift e8 leidht, fie ju
befeitigen unb eventuell fdhiimmen Folgen vorsu-
beugen. Pan erfennt ble Pattenten am bejten,
wennt man abends, nadbem bdie Hithner fhon
etwa eine Stunbe auf den Stangen figen, in b n
Stall geht und fidh Hier einige Bett aufpdlt. Die
einfadyite BehHandlung, bie aber, wenn die Kranln
herauBgefunden find, unbebingt Bilft, ift Unter:
bringung in einen {folterten, gut wventilterten,
warmen Kranfenftall bet leidter Fitterung, H e-
bet modyte i) aud) nod) auf bie Unfitte der Be-
bandblung bed8 Pipd ober ,Pfiift”, die befonbers
auf bem Lande diblidy ift, Hinweifen. Man ver-
wedyfelt ndmltd) Urfade und WhPung, B.t diejer
Krantheit wird bdie Sungenfp e Hart und nun
glaubt man, infolge der Barten Sungenfp se fei
bad Huhn frank und jdynetdet oder veifit bie Haut
bort ab, wdbrend bied lebiglich bie Folge ber
Kranfheit it. Dem Hubhn wird durdy diefe Tier-
qudleret burdyaus nidyt genflist, fonbern nur Schmer-
sen bevettet. iU man bie Grlvantung Heilen, fo
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reinige man ben Sdinabel und bdie Nafenldher
mit einer £8fung von 29 Centigramm Chlorfalt
auf efnen L3ifel Waffer; 2—3malige Pinfelung
peniigt. Suv leidteren Berbauung gebe man bem
Hubn einen Kaffeeldffel voll Rizinussdl.

MWenn e3 bdte Witterung geflatiet, jo nehme
man aud) fdhon bie erite grilndlide Stallveinig-
ung vor, um all dad Ungesiefer, weldes fidh tm
Winter eingeniftet Hat, su vertilgen. Bei bder
Reinigung beadite man Dbefonder8 bie Winlel,
Fugen und Ripen, fowte aud) dort, wo fidh bdie
Sipftangen nidt leidht Hevausnehmen lafjen, dte
Unterfeite berfeloen. Gang falid find runbde Si-
ftangen und Anbringuna bderfelben in Leiterform.
- Die Stange muf ben Hihnern Gelegenbeit sum
ruben bieten unb bdafer eignen fidh am beften da-
3u bte fog. Dadylatten, beven Kanten abjurunbden
finb. Nan bringt fie, weil bdie HiAhner fidy forft
um bie podften Pldbe firetten, olle in gleider
Hobe an, je nad) ber Raffe 40—60 Cm. vom Fuf-
boben, woburd ein Streit um bdie hiodften Sif-
plige megfdllt. Man beadyte aud), bag bie Stangen
genitgend mwett von einanbder unb von der Wanbd
angebradt find, dbamit bie Hithner {id) nidt gegen-
feitig Bindern und ibr Geficder, bauptiGdlid die
Sdmwdange, an ben Windben abftofen. Falld man
filr bie Sisftangen nidht die tm Hanbel Lduflichen
Stangentrager benupt, die burd) fleine Oelbajfinsd
bas Hngegte?er binbern, auf bie Stangen zu ge-

langen, fo befeftigt man fie nur mit etner Sdraube,

ixﬁm fte bei ber Reinigung leidht HerausSnehmen u
nnen.

Weil Hithner und Wafjergeflligel tn voller
Legetdttgleit find, fo gibt e8 auch jdhon Britter-
innen und ift auf biefe befonders ju adyten.

Im Kaninchenstall beginnt fetst ble Sudt.
Man paave dbie Tiere nicht su frith unb fberhaupt
etft bann, wenn bie Haarung Deendigt ift. Ge-
dteht e8 bennod), jo with man in bem fjelten
glatten Fell der Nadjzudt diefen Febhler oft su
bereuen baben. B.

\9999\ # Trage-Ecke. = ]ééee\

111, 3d) habe bie Waschmaschine ,Hujdhia”
feit 6 Wodhen tm Gebraucy und fann fie aud
ctgener Crfahrung den verehrl. Hausdfrauen beftensd
empfeblen. Bet Gebraud) derfelben erfpare idh die
Dhlfte Beit und bdte Wadjde witdb gejhont und
{ddn weip. Die Wdfdyearbeit wird bebeutend er-
leichtert. Gine Aargauerin.

4, Nehmen Sie nidht au grobes Rofipapter
unb rveiben Ste bamit bdie Tintenflecken forg:
falttg ab. Wenn Sie die etwas Heller geworbenen
Stellen bann mit Bodbenwidhje fiberftreidhen und
gut nadreiben, fo wird der Sdyaden wieder gut
gemadt. Anny.

5. Ueber bie Behandlung bded Pelzwerks
Ieigl Sie bie unter Haudhalt gegebenen Stati%age
na J ]

6. Abonnieven Ste die ,Sdweis. Bldtter fiir
Ornithologie und Kanindenzudt. Sie mwerben
baraud fiir Jhre Gefliigelzucht manded lernen.
Das gut vebigterte Blatt ift bet dber Budbruderet
Beridthausd sum Preife von Fr. 8. 256 per Halb-
jabr ober burd) jebed3 Poftamt su begtehen. Ber-
langen Sie vorerft Probenummern. i -

6, fefen Sle bdie feweild in bdiefem Blatt
unter der Rubrif ,Tlergudhi von einer Autoritdt
gegebenen Natihldge fiber Gefliigelzucht.

7. Theeblatter benupt man jum reinigen
von Teppichen. Man fdiittet die Bldtter feudst,
bod) fo, baB nidht nodh Fidifialeit auf dben Teppid
gelangt, und veibt bie Flddhe dbamit ab, Sie wer:
bext beobaditen, bap die Farben wieder viel frijder
audfefhen. Goi.

8. Weifle Schafpelze (Teppidie) Lonnen qud
in Scifenlauge gereinigt werbden, natfrlid ift das
Futter und allfdlige U mrandbung aus Slanell vor-
ber abjutrennen. Man nehme bdad Waffer nidht
sut Hei und fdhleudeve ben Pely hin unod her, obne
u reiben. lm zu verhiiten, dbafy bas Leder jprdde
werbe, ift diefed wdihrend ded Trodnend wieber:
Holt au veiben. A,

Fragen.

9, Wer ift fo freundlich, mir ein guted Rezept
fite flliifig bletbenden Leim oder Gummt mitu-
teilen? Beften Tanf jum voraus, .M.

10, Wie hodh) darf fidh die Kohlenrechnung
im Monat belaufen, wenn jwet mittelgroe Sun-
mer tdglid) gebetst werden mifjen? Sy beob-
adyte, baf meine Freundin mit viel wentger Hety-
aetd audfommt, al3 id), obidon fie nidht mebr
Rdume Helgen mup, Und Aberdied ift bie Tempe-
ratur in thren Bimmern tmmer angenehmer, alg
in ben meinen, Wo mag bder Febhler liegen?

Sunged Haudmiltterden.

11, Wer ift fo freundlidh, mir guten Nat au
evteilen, wie i eine Wajdtiide einridhte. ft 3
vortetlbajt, eine Waschmaschine anjufdaffen
und filt bann bdie Anjdaffung eined teuren
fupfernen Wajdlefield mit Shiff weg? Und
bilrfte i) nod) bitten, miv gu fagen, weldje Ma-
{dinen fid gut bewdhren? Im voraud bdanft
Bexzlich Abonnentin in &

Die Firma 6. Landolt, Samenhandlung
in Wallisellen, Kt. Ziirich, gibt joeben ih.en
Ratalog fir dbad Jahr 1910 herans. Die Preis-
lifte umfaft lanbwhitidafilide Samen, Gemilfe:
und Blumenfamen, Gartenwerfseuge 2c. Vet der
Sufamm-nftelung bed8 Lagers, hat der Firma:
tnbaber bdie langjdbrigen Gifahrungen vermertet,
bie er fid al3 Letter von Gartenbaulurfen tn den
veridyiebenen Lanbedgegenden ermworben fHal. €3
werben aljo nur bdie flir bie verfdhiedenen Lagen
unbd Bobderarten vortetlhafteften Sorten empfohlen.
Abjolut reelle Bedienung wird sugefidert. Be:
ftellungen finb friihzettty aufsugeben, bamit eine
prompie Cffeftuterung bder Auftrdpe mdglicy wird.
Der Katalog wird jebem Jntereffenten foftenlos
jugeftellt,
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