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Wo es drei KHeller tun, da wende vier nidt an,
Und nidt 3wet Worte, wo’s mit einem ift getan.
Riicfert.
ok

Von der Kunst des Anridytens.
Aus ,Srifdhaltung”.

AUuf ein {dHoned, appetitlided Uusjehen
ber Cpelfen fann nidht genug Wert ge-
legt werben; e8 geniigt nidht allein, daf
der Gefdmaddfinn befriedigt wird, aud
Dad8 Uuge will jein Redt bhaben. Dad
»Unridhten® joll darum nidht al8 Aebens
fade betradhtet werben.

€3 ift eine Runit, die Speifen in {dHoner
Form und Uudfdmidung 3u Tijdh 3u
bringen, jedbe Kodin follte fidh bemithen,
Diefe 3u erlernen, denn dasd jdmadbhajtejte
Geridyt verliert an Wert, wenn e8 fid
bem Uuge nidht gefdllig prdjentiert.

. 3u {donem Unridten gehoren 3wei
Grundbebingungen, welde auj alle Falle
erfitllt werden milffen. E8 find bied: 1.
Cine 3u jeder Speife in Form und Groge
pafjende Platte und 2. Dad Vermeidben
von {berfiillung derfelben; ber Rand mup
ftet8 fret bletben. Vet warmen Geridten

ift ein Vorwdrmen bder Platten unerldgs
[id). Odfenfilet, ein Hammels ober Kalbs-
ritden mit feinen Gemiijen, gebratenen
Rartoffelden, RKartoffelbdlidhen, gebampften
Pilzen &c. umlegt oder in jelbjtgebadenen
Teighedern angeridhtet und damit ums
ftellt, ein WRippenipeer mit einem RKrang
von fleinen gebadenen dlpfeln, RKRaftanien
uud gerditeten RKartoffeln ober anftatt der
dipfel mit Feltower Ritbden umjdumt,
ein Ralb3nierenbraten mit AWierenjdhnitten,
fraujer Peterjilie und Jitronenjdetben ums-
geben, ein Roajtbeef mit Watfaroni und
gefiillten Somaten garniert, befriedigen
bad Umge viel mehr, ald wenn jeded Ges
ridt fiir fid allein angeridhtet auf ber
Tafel erfdeint.

Ubgelodhte Filde feben febr gut aus,
wenn man fie mit einem Kran3 von harten
Cibottern, Iraujer Peterfilie und Sitronens«
pierteln umgibt.

Bei falten Platten bleibt der PhHans
tajie bejonbderd viel ©pielraum, hier tonnen
mit fleinen NWitteln grofe Wirfungen ers
stelt werben. Wie {hon fieht 3. B. Ges
fligels, Fiidh= ober Hummer=Salat aqus,
garniert mit einem RKran3 von Salats
hersen und barten Ciern, die jur Haljte
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rot gefdrbt find. Winjdht man bdie Eier
3u Balbieren, fo jdneidet man fie in der
Breite dburd), umitellt dbamit bdie Speife
und ftedt in die Spife eined jedben Eied
etwad fraufe Peterfilie.

Entfnodted gefiillted Gefliigel niberdedt
man gitterartig mit 1 Cm. breiten Streifen
bon rotem und gelbem Gelee. Ringdum
wird ein Kran3y von 3weifarbigem Gelee,
welded in fleine Wiirfel gejdnitten (iijt,
gelegt. Dazwijden finden fleine Cifige
gurlen, gefiillte Gier, 3u Fleinen Rofen
audgeidnittene Radiedden, Sitronenitiide,
jdnedenartig aufgerollte Sardellen &. paj-
fende Verwendung.

Um RabdieBden in die Form einer Roje
3u bringen, jhneidet man mit einem {darfen
Wlefjer, an der Spiffe anfangend, die Ra~
bieBdhen in feine, rofenartige Blattdyen;
lefstere bleiben nad) bem diden Teile 3u mit
pem NadbieBdhen perbunden. Die Vldattden
werben mit bem Finger elwad auBeinander
gebriidt. Dem Ganzen wird nad) Nlog-
lidhlett Die Form einer fleinen Rofe ges
geben.

Bu Gibotter in Gelee beftreiht man
fleine Gierbedher mit feinem O, legt Hart
gefodhte Cidotter hinein und itbergiept fie
mit lauwarmer Geleebriithe. AUaddem fte
feft geworben find, jtirst man fie und vers
wenbet die Ileinen Rugeln 3um Garnteren
falter PVlatten.

Um barte Eier rot 3u fdrben, JdHalt
man fie unb legt fie furze eit in Eifig,
in weldem rote Ritben eingemadt find.
Aad) dem Farben Idnnen jte audeinanders
gejdnitten werdben. Die roten Eier ver-
wenbet man abwedijelnd mit weifen Eiern
und Ropfialat.

Um Gelee 3um Verzteren falter Sditfjeln
hersuftellen, wird ein Liter gute Fleijd-
brithe mit 3wei bi8 drei Bwiebeln, einigen
Aelfen, drei bid pier Lorbeerbldttern, ein
Stiidden Bitrone, edB Plefferfdrnern und
Gal3 15 Wiinuten lang langjam gefodt.
Dann gleft man bdie Britbe durd) ein
©ieb, entfettet fie volftdndig, gieht ettwad
Weiwein nebjt RKrdutereifg binzu und
[6ft in 1 Liter Heifer Brithe 50 Gr. bejte
weife Gelatine auf. Dann giept man die

Brithe durd) ein reined Jud), wiederholt
letere8 im Falle dbie Brithe nod nidt
gans flar ift. ©Soll bie Gelee gefdrbt wers
ben, jo wird 3u gelber Farbe ein gang
Hein wenig Safran in Wein aufgelsit und
3u Rot einige Theeldffel Randbenjaft odber
Ciltg, in weldem rote RNiiben eingelegt
find, verwenbet.

Rartdffelden 3um Garnieren werden
aud grofien Rartoffeln audgejtodhen. Solde
werben gewajden und mit dber Sdhale in
Galswafjer halbweid) gefodht. ANadhdem fie
geiddlt find, werden fie mit einem RKars
toffelauditedyer 3u Pleinen KQugeln geformt,
dann gejalzen, gepfeffert und in Vutter
goldgelb gerditet.

Bu RKartoffelbdllden fodhe man mehlige
Rartoffeln in Salzwaffer weid), driide fie
nod beif durd) ein Sieb und gebe etwasd
Butter, ein Ilein wenig NWild), NWustats
nup und einige Eier dazu. Nadbem alled
gut berrithrt ift, werben mit der Hand
runbe Vallden von dber Groge eincr Nup
Daraud geformt und in Ei nebit geriebenem
Weifbrot gewenbdet. Diefe werben in
beigem Fett {dhon gelb gebaden.

Bu Somaten mit €t gefitllt, werden hart
gefodhte Cier fein gehadt und mit etwad
Genf, Waggiwiirze, Phejfer, Sal3 und
wenig Suder nebit Cjfig und Ol vermijdht.
Diefe Fille gibt man in gleid groRe,
au8gehohlte Tomaten und garniert fie mit
einem Kran3 von Kopfjalat ober RKreffe.

Bitronentorbden, gefiillt mit Gelee und
Rapern: Aud einer {dHonen Jitrone wird
ein Rorbden mit Henlel gejdnitten; basd
Warf derjelben wird vorfidhtig mit einem
Theeloffel entfernt. Aun legt man in die
Wiitte ded RKorbdhend etwad Kapern unbd
ring8um einen Kranz von fleinen Gelees
witrfeldhen.

Uuj bdiefe und nod cinfadere Weife
laffen fid) bie verfdicdenjten Geridhte cusd-
{dmiiden, obne daB dabei die Mtittel ber
Hausdfrau und Kodin 3u ftart in Unfprud
genommen terden. Sie lafje jeberseit ihr
natitrlidhed Gejdid und ibre Pbhantafie
walten und da8 Crgebnid8 wird fie und
ibre Tijdgenoffen befriedigen. A. H.

of



—— Vom Zudtstamm.
(Raddrud verboten.)

Die Legetdtigleit und dad Vritten bder
Hithrer jind gejdledbtlidhe Funftionen, bdie
in engfter Verbindbung miteinandber ftehen.
Die Henne briitet erft, naddem fie eine
AUnzahl Eier gelegt hat. Veginnt bie Lege-
tatigleit im Herbjt, ijt der Stall warm,
bie Friitterung ridhtig und gehort dad Huhn
einer bder ftartbefieberten fdhweren ober
mittelidweren Rafle an, die beute ald
Produjzenten von Wintereiern Hauptiads-
lid gebalten werden, o dHidt e8 fidh aud
friibjeitig im Jabr jum VBritten an.

Krither glaubte man, bdbie RKiden ber
Sulte und AUugujtbruten feien die bejten;
beute hat man eingejehen, baf Ddie8 ein
Jrrtum war und legt grofen Wert auf
Srithbruten.

Der Grund biefitr ift fehr einfad). Dad
Ritden ober ridtiger gejagt die junge
Henne beginnt erft 3u legen, wenn ihre
torperlide Entwidlung beendigt ift. Died
bauert bet ben Hithnern der mitteljhweren
und {dweren RNafjen, die bejonderd ald
Winterleger in VBetvadt fommen, 7—9
Wonate, fo dbaB Ritden, die etiva im Febs
ruar oder Wary geboren werden, gerade
redtseitig 3u legen anfangen.

Die Hiihner bder leidhten Rafjen, wie
Jtaliener, Winorfad und dergleiden find
beute nidht mebr jo beliebt wie frither.
Gie braudien 3war ju threr Eniwidlung
nur ca. 6 Wonate, aber da ihr Gefieber
leidhter ijt, Yo leidben fie aud mebr unter
ber Winterldlte, wad ganz abgefehen da-
pon, daB ibre grofen RKdimme leidht ans
frteren, oft 3u Stodungen in bder Leges
tatigleit fiibrt.

Died8, jowie die geringe Qualitdt iHresd
Fleijded find bdie Hauptgriindbe, warum
fle vont ben mitteljdweren Raffen mebhr
verbrdngt werben.

Wetl fidh alle inneren und duferen
Cigenjdajten der Elterntiere auf dbie Nadh-
sudt nibertragen laffen, jo nimmt man
burdaud nidht jeded-Ci zur Brut, jons
bern nur jolde von Hithnern, deren Quali-
tat derartig ift, wie man bdie Jungtiere
wiinfdt. Aud diefem Grunde wAhlt man

aud bem Hithnerbejtande nur eine fleine
3abh! Hennen aud und ijoliert biefe mit
einem Habn ald Sudtitamm.

Bunddit ijt. babei 3u bemerfen, weil
allgentein bei und dad Prinsip gilt, Nufs
sudt mit RNafjetieren 3u betreiben, dap
Sabn und Hennen bdie davalteriftiiden
Rafjenmerfmale moglidhit audgeprdgt seigen
miifjen, aud gutem Legeftamm find und
baf bie Hennen Jelbjt gut legen.

Wad jundadit die Rafjenmerfmale ans
belangt, fo foll die Qualitdt dber Tiere
binfidtlidh Korperformen und dergleidhen
moglidhit gut jein, der Habn natiirlih am
beften, benn er wird ja mit einer gangen
AUnzabl weiblider Jiere bverpaart und
itbertragt alle feine guten Cigenjdaften
und etwaigen Fehler auf bdie gejamte
Nadhzudt.

Sebenfalld darf er Peinen Febler haben,
ben aud eine der Hennen 3eigt, weil ge-
rabe biefer nadher bei dem Riiden in
verjtarftem WlaBe hervortreten witrbe. EB
gilt dielmehr bdie Negel bet Bujammnens
ftellung de8 Budtitammed, daf fidh bie
Tiere gegenjeitig ergdnzen miifjen und baf
etwaige Fehler ded ecinen durd) bejondere
Rorvreftheit Ded betr. JeileB beim anbdern
audsugleiden ijt.

Bu beadten iit bann, dbaB dbad mdann-
lihe Sier Hauptiadlid Gejtalt, Form bder
Rorperteile, Farbe und Haltung ververbt.
ba8 weiblide dagegen Grofe, Sdwere,
frdaftige Ronftitution und wirtidhaftlide
Cigenjdaften, wie BVritteluft, Legefahigleit,
Maitfaphigleit u. |. w. Weil bet der Sudt
nieben dem Gefey ber Vererbung aber aud
nod) anbdere, wie da8 ded Niidjdhlages,
ber Werdnderlidfeit u. |. w. in Crideins
ung freten, fo it aud bierauf RNitdfidt
3u nehmen und fein Sier in den Stamm
eingujtellen, wenn e8 aud nod jo jdhon,
deflen Herfunjt nidht genau befannt ift.
Died gilt in verftarftem Wlage fitr den
Habhn, der leidht imftande ijt, wenn feine
Ubfunft nidht nadweidbar ift, langjdbhrige
AUrbeit und NMithe 3u vernidhten. Geradbe vie
man die BVererbung innever Cigenjdajten,
wie Legefabigleit und dergleidhen anziidten
fann, e¢benjo gebt man aud bvor, um
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Febler, wie 3. B. grofe Brutluft ober 3u
Heine Gier auBzumersen.

Bei Bujammenitellung bder Sudhttiere
mup man fid genau vor Wugen halten,
wad man bei der Wadhzudht witnjdht und
bemgemadp inbividuelle 3udt treiben, d. h.
nur Siere berpaaren, welde bie gewiinjdten
Cigenjdaften befiten und fdHon moglidit
lange durdrgesiidhtet find.

Um bie Leiftungdidbhigleit der einzelnen
Hennen feftsuftellen, jowwie um bdie Eier
jebed einselnen Hubned genau 3u fennen,
wa8d bei inbdividueller udt notwenbdig ift,
bebient man fidh ded Fallennefted. Hier~
unter bverfteht man einen im Hithnerjtall
aufgejtellten Raften, in weldem fidh ein
Legeneft befindet. Betritt ein Huhn, weldesd
legen will, diefen RKRaften, fo |dlieft fidh
fein Gingang automatijd und dad Ster
- muf dbarin bletben, bi8 der Siidter e8 her-
auBldpt, wodurd) er in der Lage ift, die
Cier 3u fennen. Jur Unterjdeidung der
Hithner benufgt man Fupringe, die e8 aud
verjdiedenem Wlaterial hergeftellt gibt und
welde telld ANummern Haben, teild jdhon
purd ihre FarbensBujammenitefungen
Bablen angeben. Wird da8 Ei aud dem
Fallennejt HerauBgenommen, o notiert
man jofort mit Vleiltift die Lummer ded
Hubned, von dem e8 gelegt wurde, und
Da8 Datum.

Frallennefjter, die fidh beute jebr gut eins
fiitbrt Haben und bderen BVenubung bei
rationeller 3udt unbedingt notwendig iit,
gibt e8 in ben verjdiedenften RKonftrut-
tionen und fonnen fidh die metiten Sudter
Diefe jelbjt Herjtellen.

Bei Sujammenitelung der Sudtjtamme
foll man junge Hennen nur audnahms-
wetfe bdertvenden und hauptiadlid jolde
im Wlter von 2—3 Jahren einfjtellen. AU
Habn bagegen wdblt man gerne ein ein-
jdhrige8 Tier, bad redht feurig und fraftig
ift. Rraft und Gejundbeit ijt iiberbaupt
BVorbedbingung fitr alle Tiere, die man jur
Budt perwenden will, benn nur von jolden
tonnen gefunde Riiden und fpdater leijt-
ung8jabige Habne und Hennen erwartet
werbden.

Wie grop der Sudhtitamm fein joll, d. b.
wie bpiel Hennen man dem Habn beige-
fellt, bamit die Vefrudtung ber Bruteier
eine vedht gute ift, baritber gehen bie Uns
fidhten Yehr auBeinander. Jd jelbift modte
anrvaten, dem Hahn nie weniger al@ 5
Hennen 3u geben, licber jedod nod 7—10,
wobei man Dbeffere Refultate ersielt ald
bei gans fleinen Stdmmen von 1,1 unbd
1,2.

Die Bejrudhtung der Cier ift aber eine
burdy die Wijjenidhaft nod nidht volig
geflarte und id verweife dbaber jdhon hHeute
auf meine naditfolgende WUrbeit, die diejesd
Thema behanbeln und aud ber Hervors
geben wird, daf nidht in ber Sujammens
febung bder Stamme, jondern vor allem
in Grndbrung, Pilege und Haltung bdie
Gewdbr fitr frdaftige Wadzudt liegt.

Bum Sdlu will idh nod darauf hin-
weifen, da man erjt etwa 14 Tage nad
Sujammenfitelung ded Fudtitammesd ftder
auf befrudtete Cier redynen darf und dah
nidt jebed Gi, welded gelegt wird, éin
Brutei ift. Cier, weldhe Unregelmadpig-
feiten in Der ©dale 3eigen ober Spriinge
baben, jowie jebr groBe und auffallend

fleine Gier {dlieht man von der BVBrut aus.
J. B.

[—%*[ © haushalt. o | ¢ 5 |

Gelatine {jt eine Art febr feiner und ge-
reinigter, aus tterijden Subfjtansen beretteter Leim,
ben man in Tafeln von gldnzend weifer big gelb-
lider, aud) fhon hodyroter Farbe erbdlt und sur
Perftellung von fligen Geleed, Blancmangers,
Crémed und Fletjdh-, fowie Fild)-Geleed benilist.
PMan darf nur Gelatine erfler Qualitat verwen-
ben, wenn bder Gejdhmad ber ©peifen nidt da-
burd) beetntvdditigt werben foll; ju einem Selee
von 1 Liter Inbalt redhnet man wdbrend bdes
Sommerd, wo bdie Geleed jdhwer erftarren, etwa
45-50 Or,, im Winter gegen 40 Gr. Gelatine.
Man zerfdneibet fle mit ber Sdhere in EPleine
Stitddyen, ftellt fie tn einem glafierten Topfdhen
mit '/s Qiter Waffer oder Wein in ben Ofen unbd
tiibrt Haufig um, jdhaumt ab und IGit aegen 3/
Stunbden langjam foden, worauf man fie durd
ein Tud) feiht und mit der um Gelee beftimmien
Majje gut verrlihrt. Sur Bereitung von Ci1émes
bedbarf man weniger Gelatine und ju einer Form
von gewdhnlider Grdfe reidhen 20—30 Gr. vol:
fommen Hin.
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Croutons. Mit bdiefem usddrud beyeidimet
man nett aqudgefdniitene Stlide von Weifbrot-
Prume in Form von Halbmonbden, Dreteden,
Habnenfdmmen u. dergl., welde man in Heiper
Butter Hellbraun bad:, juweilen aud vor bem
Nusbaden in Mild) weidht unbd in Et und Semmel
ummwenbet, um fie dbann jur Garnterung vor Ge:
miifen und Ragoutd zu vermenden, IRu biefem
Bwed werben fie mit etwad Eimei und Meh!
aufredit um ben Sdyilffelvand befeftigt. Ebenfo
gibt man etwad Pleinere, dreted'g ober vunb ge-
{dnittene, in Butter gebadene Croutond bel dbm
Anridten in die Suppen odber man ferviert fie
extra bagu.

Raviar ift ber eingejalzene Rogen von Stdr,
Paufen, Sterlet undb andberen grofen Fifjden ber
europitiden Deere, welde sur Laidzeit tm Frith-
fabre tn bie Fllfje treten; aud Rufland erhalten
wir ben meiften unbd beften Kaviar, ba bort jene
Filde in ungebeuren Mengen wdibrend bed Frib:
lingé an ben Mindbunaen ber Strdme unbd Flilffe
gefangen werd n. Der Rogen wirh dburd Sdlagen
mtt blinnen Ruien von allen Hautigen Beftand-
teilen gefGubert, durd)y Stebe getrieben unb ge-
falsen; ber graue, groBtomige Aftradhaner Kaviar
ptlt al8 ber voryiiglichiy:, dod) wird von Hamburg
aud) ein guter Elb-Kavtar verfenbet, welder in-
beffen Peintrniger und jddarfer im Gefjdhmad ift,
alé ber ruffifde.- Die geringfte Sorte ift der ge-
trodnete und peprepte RKaviar, welder vor dem
Gebraud) aufgeldft wevden mug, dod) Lommt diefer
bet und tm Hanbel weniger vor, jonbern wird
mebr in Rufiland jelbft vom Grmeren Bolf ver:
braudit. Der Kaviar muf einen angenehmen, mil:
ben, fifdartigen G Jdmad Haben, trantg und jdarf
fdmedender ift ju verwerfen, ba er aud) ber Ge:
funbheit jdhabet. SBur Anreizung bed Appetitd gibt
man ihn Dbei Fribfiiden und Abendeffen ur
Bouillon, aud) bet Mt tageflen hdufiz nady ber
Suppe, in Rufland ald3 BVorloft vor dem Mittag-
effen. Pan ftreidht ihn entwedber gleidh auf ge-
toftete Weifbrot|dnitten ober man jerviert ibn
bergartig quf einen Teller gebduft und mit Bi-
tronenvierteln garnterf und qibl bte Semmel{dynitten
befonber8 bagu. Cbenjo it man 1hn in Ileine
PBaftetchen.

WA = = Kide. » » YYD

Rodireiepte.
MLoholhaliiger Wein fann ju RBen Speifen
mit Borteil durd) alfoholfreten Wein ober waffer-
verdfinnten Strup und ju Jauren Spetfen dburd
Bitvonenfaft erfeit werben.

fastensuppe. 1 GRldffel Fett, 2 CRIoffel
Pebl, 1Y/ Lt.v Waffer,- /> Ehldffel Salz, 2 E§-
15ffel Perlgerfte, Jm Fett 18ftet man bas W hl
fdon braun, 15fdt mit Wafjer ab, jalst, gibt die
Perlgerfte su und fodhit alled jufammen weid.
Tan fann bie Suppe fber ein verflopfted Gi
antidyten. Subereitungsaeit : 1 Stunbe.

| braunm,

Brachemen, gebraten. Fliv 3 Perfonen:
750 Gr. Bradsmen, 1 Clbffel Saly, 2 CRIBHel
Fett, /2 Glad Weigwein, Swiebeln unbd Grilnes,
eimas Bouillon. Der aereinigte BradSmen wird
in 2—3 fi ‘gerbreite Stiide gefchnitten, diefe qut
gefalzen und eine Stunbe ftehen gelajien. Dann
wenbet man fie tn Mehl um und bratet fie mit
ben fetnen Swiebeln in Heifem Fett auf alen
Seiten geld, gict dad Fett ab, glefit dben Wein
und Bouillon ju, fireut Grlined bdarfiber unbd
ddmpft bie Ftiche nodh etwa 10 Minuten gut ju-
gedectt, Ste werben auf eine P.atte angerichtet
und dte Sauce daritber gegofjen. Subereitungs-
geit: 1 Stunbe,

Ralbsgrick (Gftell, funge und PHerz). Filr

3 Pafmen: 500 Gr, Kalb3grid, 1 CpIdfiel Feit,
Bratengemilie, 1 ¢ Bffel Wiehl, Saly und Pieffer,
.'éa Citer Wafler. Dad RKalb3grid (Lunge unb
ery) whrd gewajden, in jddne, nidt ju flcine
Borlegeftdice gejdnitten, mit dem Bratengemiife
in Betfem Feit ellgelb gebraten, mit Mebl, Saly
und Pfeffer beftreut, mit Heigem Waffer abgeldidht
und weid) gebampft. Suberettungdeit: 1Y/ Sthn.

Bammelzunge. Hammeljungen mwerben qut
gewaiden, fury aemdffert, in fodhended Salzwaffer
mit beliebigent Gewitry gegeben und auf Lletnem
Feuer weidygelodt, gefchdlt, der Linge nad) halbiert
mit brauner Sauce, bex nadh) Gejdymad Sdhwimme
beigegeben werben, angeridhtet.

Rindfleisch nach Wildbretart. Fiir 3 Per-
fonenn: 500 Gr. Rt dbfl:iidh Sdhwanyftiid oder
Hujt, etwad Sped, Swiebel, Peterfilte, Lorbeer,
PBf: frer, Dustat, Wadolberbeeven undb Thymian,
1 Glad Eifta, 1 CRIBTFL Fett, 1 Prife Suder,
1 Gp Bifel Mebl, Bratengemilfe, */2 Liter Fletidh-
brlipe. &in jhdnes, faftiged Stiid Rindfl-tid wirh
folgenbermoafen gejp'dt: Sped wird giiblid ge-
{chnitten, 1 Boiebel, Peterfilte und etwad Lorbeer
und ThHymian fein gehadt, mit Pf ffer und Muslat
vermifcht und bie Spedwilrfel dbarin umgewenbet,
bag von dbem Gewilry viel dbaran Bangen Dbletbs.
Nun madt man mit einem WMeffer Loder in bad
letid und {diebt den Sped binein. Da> Flejd
with nun 3—4 Tage mit einigen Wadyolberbeeren
in ben GifAg gelegt. Am Tage ded Gebraud)d
1t man e8 gut abtropfen, retbt e8 mit Saly und
Pieffer ein, legt basd Fletid mit Bratengemilfe in
Deiged Fett und bratet e8 auf allen Seiten jdon
RNun nimmt man das Fleijh Herans,
toftet im Feit 1 Cp Sffel Pehl mit einer Prife
Buder ddn braun, 13idt mit Waffer ober Fletidh-
britpe und etwasd Beize ab, figt bas Fleifd) wieber
bet und dbAmpjt e8 iangiam weid). Dasd Fletid
with mit gerdfteten Karioffeln ober Kidpen ferviert.
Buberettungseit: 2 Stunben.

: NAus ,Groped Sdwety. Kodbudy”.

Bobnenpiirce. Seit 21z Stunben. Selbft-
foder !/2 Stunbe Borfodaeit. 3 Stunden Kodver,
/s Kilo weige Bohnen, 60 Gr. Feit, 1 Kodloffel
Mehl, 1 Swiebel, /s Liter Wafjer, Salz, Eifig
ober Bitronenjaft. Die Bohnen werben wie ju-
Bobnenfuppe eingeweidt und weidgelodt; nur




P

with eine geringere Menge Waifer baju genommen.
Naddem bdie Bohnen durd ein Sieb gebrlidlt
worben, vermengt man fle mit bem inywijdhen
perditeten el und etnemn CRidffel Eifig ober
Bitronenfaft, inbem man fte nodmald in bie
Pfarne suridaidt und nod !/+ Stunbe focdhen
IGBt. Dasd Pliree with entweber mit in Butter
gerdfteten Smwiebeljdetben oder Brojamen beftrent,
&8 ijt ein jebr nahrhafted B ntergemilfe. Whurft,
frtiches obexr gpﬁ!elteﬁ ober gerdudyerted Shwetne-
fletid ober Sdmeinsohren werben bayu ferviert.
Aud ,Gritli in der Kide”.

Geflillter Rohl. Grofie Koblbldtter werben
15 Minuten tm Dampfieiber geddmpft oder blan:
fdjtert. Sobald ftz biegiam find, wirb eine Form
bamit befleibet und '/a C ntimeter did mit einexr
nidt au feften Fleifd:Flllmaijfe befiriden, barauf
fommen fleinere Kohibldtter und Fillmafje tmmer
abwed)felnd, bi8 bdie Form voll ift. DObenanf
ftreut man etwad pertebene Semmel, Swiebel,
Saly und Butterftilddhen und (dht die Diafje ju-
gebedt 2 Stunben im Bratofen dampfen.

Maltheserreis (fehr erfrifdend). /2 Pfund
Rei8 wird in Wafjer weid) gelodt, dbody jo, baf
ev gang bleibt, ablaufen gelajfen, mit dem Sait
vpon 1 Ritrone undb 3 Orangen, dben man mit
Buder (undb Sdale) nad) Gefdymad verjehen Hatte,
fibergofien und in Glasfdalen getan, worauf man
ihn bi8 sum Anridten falt flellt und bann mit
Orangenfdyetben belegt,

Soufflé von Obstmarmelade (Rranfen-
fpiife) Butaten: 2 GRidffel Odftmarmelabe,
2 Eimeip, 30—50 Gr. Puderzuder nad) Gejdymad.
Bubereitung: Die fteife Obftmarmelade (indbefon:
bere burdygeftridiene gefjdymorte Pfirfiche, Katha:-
rinenpflaumen, Wepfel, Erbbeeren oder Aprifofen)
with mit dbem fteifen Cijdnee und bem Puber:
suder gemifdit, und in einem fleinen Papierlaften
ober in einem Fovmden 15 Minuten bet 95°
gebaden. Beitbauer ber Bereitung */» Stunden.

Mandelspeckkuchen. Teig: 180 Gr, friide
Butter, 35 Gr. Buder, 1 Giwelf, Saly, 200 Gr.
IMehl, 1 Degil. Waffer. Fiille: 250 Gr. :Manbdeln,
260 Gr. Buder, Saft von einer und Schale von
einer Dalben Sitrone, 2 Desil. Waffer.
Glafieren 1 i, 40—50 Gr, Grobuder. Suerft
witd ein Walltelg beveitet und LRl geftellt, Sur
titlle werdben Suder und Waffer auid Feuer ge:
fet. 3t ber Buder fIAfftg, werben Mandeln und
Gewilrse beigegeben, gut dburdygerfibrt unb zum
Ausliiblen geftedlt. Der Walltein wird Halbierxt,
jeber Teil etwad grdfer ald bie Tortenform aqus:
gemallt. Dad eine Stiid w rd ald8 Boben in die
wyorm gelegt, bie Fillle barauf gefirichen, ein pwet
Centimeter breiter Rand bleibt fret, diefer mwird
befeudhtet, der Dedel darfider gelegt, die Ndander
feft sufammengedbrfidt uud leidht einwdrts aerollt,
Der Kuden wird dann mit verflopftem &i be:
ftridien, mit Grobjuder beftreut, tn mittlerer Hipe
1 Stunbde gebaden. Diefer Kudyen HAlt fich [Gngere
Beit gut.

5

Gesundbeitspiiege.

Bedeutung einer vollkommenen Beleucht-
ung. Dad Lidt fordert bdie Lebendvorednge
unfered Korper8 und ift vor allem jur Crhalfung
ber Sehfraft ber Augen unbebingt notmenbdig.
Dedhald muB eine gejunde Wohnung geniigende
Delliplett befipen. Gut beleudhtet find die nad
Gitben gelea-nen Wohardume, dodh find fie gegen
ju grellen Sonnenfdyein ju fdilgen. Jm Sdlaf-
simmer tun bedhalb dunfle Borhdnge, bie basd
Lidt bdmpfen, gute Dienfte, weil fie dad Auge
beim Ermaden vor einem {dreifen Lidtwediel
bewahren. Dad Anbringen gemalter Fenfter ober
bidhter BVorhange im Wohnstmmer ift dagegen ju
verwerfen, weil fie bie Helligleit alljujehr beein-
tridhtigen.

Gerabegu verberblid) it bdad anfirengenbe
Seben tm Lidt dber Daimmerung, weldes bie Seh-
frajt ber Augen am vajdeften jdwdidt. Sobald
bie Ddmmerung beginnt, joll man feinere Arbeiten,
wie Lefens, Sdreiben, Striden, unterbreden unbd
eine Ruhepauje eintveten lafjen, wenn man nody
fein Ridht anzflinden will. Gbenfo {dHadlid ifix
unfere Augen ift bad B vielidht ded morgend und
bed8 abends. Die Ferfter ber Wohn- und Arbeits:-
rdume find al3baldb ju verbdangen, wenn infiliches
Lidyt genfigende Helligleit verbreiten foll, ba bad
Tageslidht btefed in feiner Wirfung abfdwaddt.

WY Krankemptiege. [N

Schwachen und bhilflosen Kranken jat
ble Pflegerin beim Effen und Trinfen an bie
Hand ju gehen; oftmald mrf fie diefe wie Lleine
Kinder flittern. Died qefdiebe dann vorfidtig,
langfam und mit liebevoller Gebuld. Die Trint:
gefde dlirfen nur jum Teil peflllt fein. Gang
bejonbere Borfidht ift bet ben Kranfen notwenbig,
welde liegen bleiben milffen. Tie meitere Ber-
abreihung von fefter und {liffiger Nabrung ge-
{dhebe nidht eber, bi8 bdad 1hon Gereidte vdllig
berunter geidludt ijt. Die Biffen feten Ilein.
Die Flitifialeiten werben ndtigenfalld [(Bffelweife
ober in Pleinen Gefdfen mit befonderem Ausgup
— Gdnabeltafie und bdergl. — gegeben. Kranle,
weldje ben Kovf gar nidht Heben Ionnen, jaugen
flitifige Nabrung am beften mittelft eined Gummi-
fdlaudes ober eine8 winflig abgebogenen Glas:
robt8 und bergl. ein, wenn fie nidht ohne weiteres
Saugflaichen, wie fie bie Lleinen Kinber benupen,
gebrauden wollen.

Bewuftlofen wird bie fliiifige Nabrung mittelit
eine3 L6ffel3 in geringer Wenge :ingeflopt, inbem
man benfelben in einem ndtigenfalld mit bem
Finger vorher gedffneten Munbdbwinlel ausdgieft.
Dabet {ft genau adt ju geben, bdbafg H18 Cinge-
goffene aud gejdbludt und nidht nur im Dunbe
bepaltenn wirb. In bdiefem Fale broht oft bie
Gefabr, bap bie Flijftpleit in dben Kebllopf lauft.
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Sollte bied gefdyeben ober itberbaupt ber Krante
fidh verfdluden, fo muf ber Kopf rajd und ftark
auf bie Seite gebreht werben, woburd) dbasd weitere
BVerfdluden vermieden wird unk dbad tm Mund
Befindliche wieber Herauslduft.

Sn manden Crlranfungsdidlen ift eine Hinfi-
lide €rndhrung exforderlidy dburd) Eingiefen der
Nahrung mittelt Shlundjondben — Gummiidhren
— tn ben Magen ober durdy NaAhrliyftiere.

i

| 4 | Ninderpfiege und ~€rziehung.

Messt und wiegt eure Kinder! (Bon Dr.
R. &.) Fir Gliern tft ¢8 interefjant und lehr-
reid, bie geiftige und forperlide Cntwidiung
ihrer Rinber ju beobaditen. Wdfhrend man ble
Tortidritte bed Geifted nidht durd) Jablen aqus:-
briiden fann, ift e8 bet benen bed Kdrpers fehr
leit mdglidh, inbem man Lénge und Gewidit
jaorlidy feftitellt. Died wird nod bejonders inte-
reflant baburd), bag man bet ben wvetfdyiedenen
Kimbern vergleiden fann, ob fie in bemfelben
Lebendalter gleid entwidelt waren. Wan nimmt
am beften eine Bdlzerne Latte von 2 Meter Linge
und 10 Rentimeter Breite, ateht flAr jebes8 Kind
von einem Ende jum anbern eine bide Linie,
welde ben BVornamen biefed Kinded erhalt. Jedesd
Sabr am Geburtdtage ftelt fid ber Sprdfling
obne Schufhmwert gana gerabe mit bem Riiden an
bte Qatte. Dielbetreffende Langslinie befommt in
Sdyeitelhdhe einen Querftridh mit Angabe bder
TPeterldnge, be8 Datums, ded gegenwartigen Ge-
widted und Alters bed Kinbes,

Bum DBervaleidd mit thren eigenen Kindern
werden ben Cltern folgende Durdyidnittszablen
ewif von Jntereffe fein, bie aud ben vielen
aufenben dratlider Unterfudyungen aufgeftelt find,

Die Korperlange betrdgt ungefdhr

bel Snaben bei Mibdbden
jm 1. Lebensjabre 69 cm 69 ,0m
»w 8. " 86 86
, 10, y 197 125 ,
s 14, " 147 , 144
» 16, i 156 152
., 20. " 167 157
Dad Korpergewidht betrdgt ungejdhe

bei fnaben bet Middjen
im 1. Rebendjabhre 9,46 kg 8,79 kg
, 8. ” 1247 , 11,79 ,
10, , 2452 , 92852 ,
, 14, " 3876 , 3670 ,
. 16. ” 4967 , 4357

. 20 60,06 , 5298 .

NatBelid diirfen diefe Bahlen nidyt ald uner:
{dplitterliche Ridt{dhnur genommen werben; vor
allem muB maun dabet ble Statur der Elternn be-
riidfichtigen. Ueberhaupt ift ein au einfeitig 1dnelles
Langenwadystum nidt gilnflig, fondern 8 foll ba-
mit bet einer gefunden Entwidelung die Sunahme
ber Bruft (Krdftigung der Lungen) pavallel gehen.

| | Gartenbau und Bluwenzudt.

\

Wahrend der Reimperiode werben die Fenfter
be8 Saatfaftens gejdlofjen, mit Thdern odbee wenn
bie AuBentemperatur ed verlangt, mit Strohmatien
unb Laden zugedbedt. Sobald aber bie Keimung
vorltber ift, muf ben jungen Rflanzen Luft suge-
fligrt werben, weil fihy Jonft fofort nadpteilige
golgen fplirbar maden. Sdimmel- und Pilzbild-
ung und Stammfdule ber Seblmgf find ber un-
genitgenden Ldftung juguidreiben. A-fEnglih wer-
ben bie Fenfter nur etwa 1 Em, Hhodh a‘tboben.

it ber Cniwidlung ber Pflangen und bem
IBArmerwerden ber Luft werben bie Fenfter Hoher

eftelt und um fo Idnger gibt man bie Luft. Die

&iﬂanaen follen nidt verzdrtelt, fondern eben ab-
gehdrtet werben und fidy an die raubere Aufien-
temperatur gewdhnen. Anfanalid) wirb man nur
fiber Mittag [fNften, bann wdhrend einigen Stun-
ben bed Nacdymittags unbd jdlieflid bet yunehmen:
ber Wrme ben ganen Tag. Wenn endlidy ab-
folut Peine Froftgefabr mehr su beflrdten ift,
tormen bie Ferifter aud) wdhrend ber Nadht, d. h.
alfo gany entfernt werben. Man vergefje nie, bet
Sonnenfdiein entmweber ble Fenfter ju bejdatten
ober gany wegpumehmen. Dad Glad whit nhm:-
lidh wie ein Brenniplegel, und e3 fann in einer
Stunbde, mo man das Bejdatten vergifit, bie ganze
Anlage verbrannt und vernidhtet werden und alle
Miihe unb alle Koften hat man umfonit qehabt,
Bet ju didter Saat lidte man bdie Pfldnzden
redhtyettia, bamit fie nidht ftammfaul werden,

Blumenbinderei. Bet ber Binberet dex leben-
ben Blumen tft die getreuliche Anpofjung an bdie
Natur und bie Einbaltung einer Grunbdidee bie
Hauptjache fitr dte Herftellung eined wohlgejdigen
Arrangements.

Unterfiligt mwirb der Binber durd) bie lebenden
Blumen felbft, dba biefe dburd thren Sdhmely und
Duft bem gangen Gebiibe dod) den natitelidhen
Gindrud wabren troy etwaiger Fehlgriffe in der
Sujammenftelung.

Anberd ift ¢3 beim thnfilidhen Material;
Bbier feblen bdiefe Dilidmittel. Hier muf neben den
gut nadygeadmten Blumen und Blattern ber Bin-
ber bet ber Bujammenitellung dasd feine tun, um
ben natfhilidgen Gindbrud in jeber Weife su ex-
Palten. Gr muf febe Blume in threr Cigerart
mit ben ihr jufommenden Blattern und Knofpen
veveinen, ihre natiitlide Daltung wabren. Gr
mup ftetd baran denfen, baf er die Blumen jum
Arrangement vereint, meldye die Natur jur aleiden
Beit undb am gletdien Orte sn erzeugen im Stanbe
ift, aud) jell er Farben jujammenbringen, weldye
bte Natur felbft oft vereint, Der Swed eines Linjt-
lidden Blumengebilbed ift, im Bejdhauer diefelben
Gmpfinbungen ju erweden wie beim Betvadten
lebender Blumen, inbem e8 thn bdurd) mbfte
NaturdhnlichLeit tdufend Material und Herftell:
ungdart vergefjen [aft,
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Beim Binden Iiinfiliden Materiald liegt alled
bidht nevencinanber und ift die LVerjudung su
nabe, Frlblingd und PDHerbftblumen, Feld- unbd
Gartenblumen ju einem Arrangement zu ver-
einen, ebenfo in Farben und Formen in ber Natur
nidit Borfommenbded jujammen ju bringen. Soldye
Nrbeiten wirtlen bann trop Vermendung gut nad-
geahmten Matertald bdod) unnatitclich und Litnft-
lih. Darum follte feber, ber mit Ilinfiliden
Blumen umjugehen bat, Hery und Sinn ber
RNatur dffnen und fie gang su verftehen fuden, er
wirb bann weniger gegen feine groBe Lehrerin
ffinbigen.

BDDS,| CTenudt. EESee|

- Polz- ynd Blechgefisse gebdren nicht in
die Vogelbauer. Gut geveinigte Gefidge aus
Glg3, Poryllan und Ton ermiglichen e3, ben
Bopeln bte Nabrung tmmer frijd) su verabfolgen.
Blednefdge miffen ald unbraudbar und [leidht
roftend verworfen werben. In Holigefaien nimmt
bas Waifer balb einen fauligen und jdledten Se-
rud). an, ber ben burfiigen Vigeln widerlid ijt.
Sn foldyen GefdBen wird auBerbem bdbad Futter
febr bald fauerlidd und |dlecht und bdie armen
Bigel freflen e nur, um ben Hunger su ftilleii.
- Bogeltdafige jollen im Winter und Sommer
minbeftend alle adit Tage gereinigt werden. Die
Reintgung mup duvd) Ausbriihen gejdehen, dbamit
fidh nidgt Milben unb anbere SdmaroBer ein-
finben, weldhe den Bigeln bann ju feber Jahres-
geit unndtige Qualen berveiten. RKafige fiir Weid)-
freffer, befonber3 Seidbenidhwdnge und Drofieln,
milffen jeben awetten Tag gereinigi werben.

Hquarien mit empfindliden Sierfilden mifien
in ben falten Monaten ein Plapden in der Nabe
bed Ofend Haben. Den Fijden wird dad Leben
im Winter einigermafen nod dbadburch erleichtert,
baf man fiir Ginfegen doner Waiferpflangen
Sovge trdat. Dod) ftelle man die Behdlter nidt
au buntel.

| 5233 « Frage-Cke. o

Rnfworien.

9, Ginen vorjliglidien Universalleim erhalten
Ste auf folgenbe einfade, billige Weife: Sie dfen
gewdhnliden Sdreinerleim in Cjfigidure au etner
slemlic) diden Filiiftgleit auf, was 2—3 Tage
bauert, E8 Idt fid damit fehr Haltbar Pipter,
Poly, ®Glad, Porzellan 2c, leimen, leftere Segen-
ftande bitrfen allerdingd nidt im ajjer liegen
bletben. Sum Aufbemahren eignet fid vorteilhaft
ein ,Salbebafeli” aud der Apothefe mit Celuloid-
bedel. Mus.

10, IBir baben jabrlid) eine Nusdgabe von ca,
60 §r. fiir Dolz und Kohlen ju verzeidhnen.
Aus bem Material werben ben Winter fiber bis

ticg in ben Frithling Hinetn rwei Simmer idglid
gebelst und Sommer und Winter aud) ber Be:
barf flir bie Wafde flir 65—7 Perjonen ent-
nommen, Wir Haben aber gan; audgezeidhnete
Oefen, bie fehr wenig Material brauden unbd bie
Wdarme lange behalten. 111d unfere Mutter vers
fteht eben bad DHetsen! Wer gedbar Lenlod feine
Oefen volftopft, fann unglaublid viel Material
vergeuben- Audy bas ridytige Hetgen ift eine Kunit,
in bdle bad3 funge Haudmiltterdyen vieleidh nody
nidt eingebrunaen tt. - Qeferin in A.

11. Gine Waschmaschine ift ein fehr rity-
lihed Jnv-ntarfid der Wajcytidye, da die Wajdre
tro Mafdine eben dbod) qudy gefodbt werden muf,
wird ein Wajdylefiel nidht entbeiulich fein, Wir
brauchen fett Jahren die Wafdhmafdine Fluri:
Roth, Aemtlerhof, Sfivich 1II, und find fehr su-
frieden bamit. Sitrderin.
Jragen.

12, RKann mir jemand jagen, warum einige
Dedel meiner gefli'lten jterilifierten Obstgliser
auf einmal offen findb? Laffen fid dte Gummi-
ringe von einem Jabhr jum anbern nidht mehr ver-
wenbden ober wo ltegt ber Fehler? Fiir freund.
lide Antwort banft beftens Frau Dr. J.

18, TWerdben langhaarige dineftihe Ziegen-
felle, bie dburd) langen Gebraud) fraud unbd hag:
lid) geworben find, wieber fd)dn, wenn man fie,
wie bet Sdydffellen angegeben war, in warmem
Geifenmafjer waldt und fovgfdltiy trodnet ober
auf welde Weife werben fie geveinigt ?

Abonnentin in O.

14, Darf id e8 wagen, eine braune, unge:
flitterte Tuchjacke unjertrennt jdhmary farben
gu lafen? Jdy babe Angit, bas gefdrbte Objelt
fame jo Heraus, bap idh feine Freube mehr davan
baben fonnte. ) NMarielt in Sd.

16, Kann mir jemand Ausfunft geben, wo
th meinen mir lieb geworbenen Sparkocher
Ideal (Patent 23998) ausbefjern lajfen fann?
Wo werben biefe Koder Hergeftelt? :

16. Weldye ber werten Leferinnen Haben jdon

- Berjude gemadit mit etnem brei- ober vieldch-

rigen Petrolkochberd? S muf filv unfern
neuen Hausdhalt (3wei Perjornen) einen folden an-
fdaffen und whre nun fiic Austunft fber Koften,
BegugBquelle und befriedigende € folge febr bant-
ba. i Angebended Hausmiltterdyen.
17, RKi-nte miv femand Austunit erteilen, ob
etne Art Waschezeitung fiir einfade, aber ge:
biegene ReformPleider und Reformmdide befieht ?
Herzlih banft sum voraus Abounentin.

Fiir 6.50 Franken

versenden franko gegen Nach-
nahme brutto 5gKo. fi.

Toilette-Abfall - Seifen

(ca. 60—70 leicht beschidigte
Btiicke der feinsten Toiletten-
Seifen). Bergmanmn &£ Ce.,

"Wledikon-Ziirioh®
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