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Erideint jdhelidy tn
24 Jummern,

Ziirich, 25, Juni 1910,

Wie arofi fiir did) du fei’it, vorm Ganzen bift du

nidytig ;
Dody als des BGanzen Blied bift du als Fleinftes
widytig. §r. Riddert.

. of
Die Schadlinge des Gartens.

(Raddbrud berboten.)

Der RKampj gegen dad Ungesiefer in
Gartert und Pflansfeld darf nidht erft aufs
genommen werben, wenn der ©dadben fid
bemertbar madt, jonbernm man Dbeginne
bamit {don bei ber Gartenanlage ober
wenigjtend bald nad der Unpflansung.
Vor allem begehe man feine Qulturfebler,
dann wird man jelten in groffem Umfange
unter den Sdabdlingen 3u leidben Haben.
Gin regelmagiger Frudtwediel ift ebenfalld
cine wirljame Waife.

Gm Nadyjtehenden find bie befannteften
Gartenjdadlinge, jowie die {pestellen Wtittel
3u beren Beldmpfung aujgefithrt.

Sn mandyen Garten, namentlid in jolden
mit [eichtem, higigem Boben unbd in warmer
fage, find bie ErdfIohe im BVorfommer
eine ldjtige Crideinung; fie hindbern mande
Gewddie, 3. B. Koblarten, im WadhBtum
und serjtorven fie oft volljtindig. Cin wirls

fame8 Wittel dbagegen ijt bad taglide Bes
{prigen ber betr. Pflanzen mit verbiinnter
Saude. Frijd gefeite KRoblpflanzen, die
oft gan3 verheert werben, be[dattet man
bi8 3u ihrem vollftdndigen Unwadjen mit
Rorbden ober Papierbiiten. Die lehteren
fann man innen mit Seer anjtreiden und
ftitlpt fie fiber bie Gefilinge ober Pilangzen,
inbem man dieje babet in BVewegung feft.
Da8 Ungesiefer {pringt dbann auf und
bleibt an ber Teerfldde hangen. WUud) fann
man durd) groferve, geteerte Lappen, mit
benen man mebrere Wiale iiber bie Pflansens
beete binftreidht, eine totale Sduberung
bon Grdflohen bewirfen.

Die Umeifen {dhaden indivelt, naments
[idh in Wlijtbeettdjten. Wlan bringe in die
ANadbe ber Umeifen umgeftiirste Blumens-
topje und halte in einem Gefdp heifed Waijer
bereit. Pann befpribe man die Umeijen.
Diefe flitdten fid unter die Topfe, dbie man
mitjamt ben Umeifen in ba8 Gefdf mit
beiBem Wafler wirit. Wud) geniigt ¢8 oft,
wenn man einige mit Petrol getrdntte
Lappen in die Gdnge legl ober bad Kraut
ber Somaten 3wifden die Pilangen ftreut.

Gbenjo ldftige wie {dHadlide Snfeften
find bie Blattldufe ober Wilben, von
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benen e8 griine, jdhwarse und weife gibt.
Sie {dhaden, indbem fie aud dben Pflanzen
ben Saft faugen. Die von diefen Jn~
jelten Deimgejudhten Bldtter rollen fid
sufammen, perberben und fallen ab, die
Sriebe fritmmen fidh und werben bdiirr.
ALB ein 3uverldjfiged Vertilgungdmittel gilt
ein WUbjud von Tabal-, Holunders und
Wermutblattern. Aud) Petroleum-CEmuls
fion wirb mit gutem Crjolg gegen Blatts
Idufe, Blutlduje, Raupen und andbere Para-
fiten angewandt. Diefe Petroleum-CEmul-
fion ijt eine Wijdbung von Seife und
Petrol. Die WMijdung wird mit 20 Teilen
Wafjer permengt. Damit befprit man die
mit Ungesiefer bebajteten Pilansen.

Bet ben Rohlraupen, bdie an bden
Roblgewddien bebeutenden Sdadben ans
ridten, gibt e8 nur ein fidered, aber
mithlamed Wittel, ndmlidh bad Wblefen,
bejonberd ber Eler, die fidh gewdbnlid
auf einem engen Plage an der Ridjeite
der Blatter befindben. Ein BVorbeug-
ung8mittel i, beim Pflangen bder
Roblgewddie am Rand ber BVeete in ges
wifjen Enifernungen von einander Hanf
angupilangen. Der Gerud der Hanjpflange
ift ben Sdmetterlingen ber RKohlraupen
o suwiber, baf fte nidht einmal in beren
Nabe fliegen. Uud) bdbad Lyjol foll ein
suverldffige8 NMittel 3ur Wertilgung ber
Qoblraupen fein. Wan befprigt die Ges
waddje mit Mijdungen von 40—50 Gr.
gojol mit 1 Liter Wafjer. Die BVefprihs
ung wird nad 8—10 Tagen wieberholt.

Die |Hlimmiten Sdhddlinge ber Pflanzen
find bie Engerlinge. Diefe vernidtet
man am fiderften mit Sdhwefelfohlenftoffs
' Rapieln. Der Sdhwefelfoblenftoff entweidht
“in bad Erdreid), wo er alled tierijde Leben
vernidtet, ohne den Pflanzen 3u jdaben.

Die NRegenwiirmer, die wenn fle
in groger Sabl vorhanbden find, bejonderd
ber jungen Saat grofen Sdaden 3ufigen,
totet man dburd) Nbergicen der Erbe mit
Saude.

Sn naffen Sabredseiten find aud) bdie
€ dneden, namentlid) die fleinen, nadten
eine groge Plage. Bu ibhrer Vertilgung
bejtrene man bie BVeete und wobl aud

Die Pflanzen mit Gipsd, Torimull, WUide,

Gerftengrannen, Fladhd= und Hanjfajern.
Sn gang jungén Saatbeeten fangt man fe,
inbem man auBgehohlte Karotten oder Kars
toffeln audlegt, and Hoble Riirbifje ober
Hoblsiegel, ferner alte, feudte, etiwad morjde
Bretter, in und unter benen fidh ganse
Rolonien jammeln.

Gehr ,intereflante” ©dadlinge find bie
MWMaulwuridgrillen odber Werren. Une
fang8 Suli legt ba8 Weibden jeine Eier
50 Cm. tief in bie CGrdbe. Vemerlt man
die frijden ®dnge, die fenfredt in bie
Grbe geben, o giefe man einige Sropfen
einer Wijdung von Wafjer, Leindl ober
Petrol binab. WUud) grabe man mit Holss
ftaibden nad), dann wird man bad Aejt
mitjamt dben Giern 3erftoren fonnen. Um
Worgen finbet man bad Weibden im Aefte.
Wo die Maulwurfdgrillen in grogerer 3abl
auftretenr, da muf man im Herbfit basd
Land tief umgraben und bie Vejter an
bie Oberfldde bringen, dba fidh die Larven
fiber Den Winter dort aufhalten.

UuBer ben Jnjeften find aud gewifje
Pilze €dHdadblinge be8 Gartend; darunter
bie ©dhmaroferpilze, bie oft ganze
©aaten und Ernten vernidhten. Vet ben
Roblpflangen ijt ble Hernie (fleifdhige
Geljdwiilite am Wurszellorper, welde in
Fdulni8 Qibergeben) gefiircdhtet. Fhre Ve
tampfung it febr {dwierig. Hier {jt der
befte Rat Der, Roblgewddije auf jolde
Beete anzupflanzen, wo jabrelang Fein
Robl gebaut wurbe. Dad gleidhe gilt, wo
ber Roftpilsy an gelben Ritben und an
Quollfellerie fid) 3etgt. Der Roft an Bohnen
und Erbien, den RNofenpils, beldmpft man
burd) Befireuen mit Sdhwefelbliite.

gm ibrigen gilt wie in allen Dingen
ber Rat, dag man gleidh im AUnfang bdie
©dadlinge befdmpfen foll.

Jeder Gartenbefiger bat im Fritbjabr,
Sommer und Herbft eifrig Umjdau 3u
baltenr, ob ba8 Garten~ und Gemiifeland
mit Ungesiefer bebaftet ift und er moge
bann jofort die beseidneten Vorbeugungs-
ober Vertilgungdmittel in Unwendung
bringen. H.

R
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——— Kalte Sommergerichte.
(Raddbrud verboten.)
@ages Arbeit — abends Bifte,
Saure Woden, — frohe Sefte.

»Wie fein und wie erfrijdend Sie wies
ber einmal unjern ,Abendfig’ 3u geftalten,
wie Hitbid Sie alled 3u arrangieren und
wie appetitlid) Sie immer anzuridten vers
fteben 1

Wit diefem Kompliment verliep mid
eine Der Damen, bdie 3u unjerm regels
magigen Rednzden gehoren. Wir find
ein paar Familien, bdie fidh abend8d in
Swijdenrdumen von 3wei Woden bald bei
ber einen, bald bet der anbern bejudjen.
UIB oberfter Grundiak fiir bad vereinbarte
Ubendbrot gilt: Cinfadheit und im Sommer
Lalte Riide. Wir wollen diefen Sujammens
finften nidht durd vermebrie Urbeit der
Hausfrau oder dburd ein Haften und Ums
Herjagen der Dienftboten den Nelz der Ges
mittlidleit nehmen. Wlan joll fid) wirflidh
und ungetritbt der Gaftfreundidaft, bie
man gewdhrt ober genieft, freuen.

Daszu ift e8 allerbingd vor allem nots
wenbdig, dap wir einige Vorrdte in Fletjd=
fonjerven befifen, daf RKompott und
Salat im Hauje ift. ©So offerterte idh
geftern eine QLiebig’{he Odjenzunge, bdie
auferordentlidh AUnflang fand bet unfern
Feinfdmedern. Jdb batte fie ber Biidie
entnommen und ald id fie eben zerlegen
wollte, fam mir ber Gebanle, fie in der
urfpritngliden Form 3u belafjen, d. h. id
ser{dnitt fie tunjtgeredt in feine Sdeiben,
{dhob diele wiedber sujammen, garnierte mit
ber ecigetten Gelee und nahm nod meinen
tag® vorher bereiteten Wfpic zubilfe. T[db
Batte eine fjteife, flare Gelee bereitet nad)
bem Regept im , Gritli”, fie in drei Farben
gefarbt, bie eine mit Spinatjaft grin,
bie andere mit Verberigenjaft rot und
bie britte mit Suderfarbe golben. Dann
famen RNabdieddhen dazu, die idh) dburd Ein-
jdhnitte in fleine Rofjen verwanbdelte, frauje
Peterfilie, einige audgejadie Sdeibden
aud hartgejottenen Eiern vervolljtdndbigten
meine Platte, dbie in ber Tat vedht appes
titlidh auBjah. Eine Liebig’|dhe Odiens
sunge mittlerer Groge reidht fiir ca. 6

Perjorten, wenn fle allein obhne weitere
Fleijdhbeigaben ferviert wirb. Sebhr bes
lieht find al8 3weite Platte audy belegte
Brotden; man |dneidbet aud Randbrot
oder Grabambrot feine Sdeibden, bes
ftreidht fie dbitnn mit frijder Butter und
bann fommt entweber geftridhene Wletts
wurit, Leberwurit, LadBidinten, aud ges
fodter ©dinten &c. bavauf. Gang fein find
bie veridiedenen ,Paind“ aud der Lenzs
burger RQonjervenfabrif dazu: Fajanens,
Rebhubns, Rehs, Ganjeleber=Paind &.

Dann fann aud) ftatt der frijden Butter
gemijdte, d. H. Sardellenbutter, Senf=
butter, Rrduterbutter, RKrebBbutter, Kadfes
butter &c. auf bie Brotidnittdhen geftridhen
werden. Wird feine Odjensunge dbaneben
gereidht, fo find aud Bungenjdnittden ober
joldbe aud Corned-beef (Riebig’3 Podel-
fleifd) barvauf, jebr jdmadbhajt. Liebhaber
wifien RKaviarbrotden bejonbderd su jdHagen.
Der Kaviar mup aber fornig fein und barf
nidht mit dem Wlejjer jerdritdt werdben.
Sind die verjdiedenen BVrotden jorgidltig
bon allen itberhdngenden Seilen Dbefreit
und Hitbjd sugeftusst, garniert man fie mit
Geldmad mit RKapern, Gurlenjdeibden,
gehbadtem Eigelb und Eiweip, Sardellens
ftreifden (innere Seite nad aufen) d.
Gine bitbjdhe PVlatte ersielt man, wenn
man einen Suppenteller umgefebrt auf
eine Fleijdplatte legt, bariiber eine Franjens
jerbiette oder aud) auBgefranijted Papier
legt, Dicfe8 mit einer Oblate an dem Teller
befeftigt und nun bie Vrotden entweber
fterns ober Pranziormig nad Farben ges
orbnet ober aud jduppenfjormig davauf
bringt.

Salat ijt immer eine beliebte Beigabe.
Cr fann in ben ver{dicdenjten Formen
aufmarjdieren. Bu griinem Salat (Ro-
maine, Lattidh, Endivien, AWHRIH) empfiehlt
e8 fidh, in die Salatjauce ftetd cin rohed
Cigelb 3u mijden; wird RKartoffeljalat ges
reidt, ift faurer Rabhm al8 Butat jehr ans
gebradt und al8 Garnitur etwad Aiifli-
ober griiner ©alat anzurvaten. Sn der
Sommerdseit [tebt man aud Gemiijejalat.
Dazu werdben junge Karotten, Vobhnen,
Budererbien, ©Sellerie, Blumeniohl, RKar-
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toffeln, jeded fiir fidh in Salzwafjer weid)
gelodt, erfaltet und sevteilt in eine Sdiifjel
eingefdhidhtet und mit einer Wayonnaife
begoffen.

Friihte Ditrfen bei einer Nlablzeit nie
feblen und fommen entweber ald Kompott
aud ben Steriliftergldfern ober ausd jrijden
Friidten gefodt (falt) ober aud) ald RKaltes
{dale auf ben Tijdh. Der lehtern wird
bei und nod oviel 3u wenig Aufmerfjams
feit sugewendet, wahrend der Aorddzutide
im Sommer ohne , Ralte Sdhale” nidht ausd-
fommt. Wan bereitet fle entweder mit
©dlagrahm ober aud) Wild), in der etwad
RKartoffelmehl ober Waizena aujgefodt und
einige Eigelb gequirlt werden. Nlan gibt
in die erfaltete Ctéme jede beliebige Frudt,
Himbeeren, Erbbeeren, entjteinte Rirjden,
Heibelbeeren, Pfirfidh= oder WUprifojens
bdlften, Unanadjdnitten.

UIB beliebte8 Getrdnf wird falter
Zhee in Glajern ferviert, dber mittagd jdhon
3ubereitet, abgegofjen, auf €i8 ober in ben
RKeller geftellt wurde und nun von jedem
eingelnen nad) Velieben mit Bitronenjajt
gewiirst wird.

©o gentefen meine Gdfte ein dauperit
erfrijdended Ubendbrot, ohne ben Wlagen
3u belajten und obne Gefahr 3u laufen,
am folgenben Worgen mit jdHiverem Kopf
3u erwaden. E. C.-St.

.
—— {iber die Eier.

BVon den Vogeleiern fommen ald Aahr~
ung@mittel fajt audidlieplid nur Hithners,
Gutens und Ganjeeier in Betradt; weits
aud bdie gropte Bebeutung baben bdie
Hithnereier, auf beren Vetradtung wir
und bdedwegen bejdranfen fonnen.

Beim Einfauj von Ciern Hat man auf
sweterlei 3u aditen, erftend auf dbie Groge
der Gier und 3weitend barauf, ob fie frifd
ober bodh wenigftend nod unverdorben
find. Da, wo die Cier nidht nadh Gewidt,
fondern nad der Stidzabl verfaujt wers
ben, follte man nidht unterlafjen, fefjtsus
ftellen, ob man nidt vorteilhajter fauft,
wenn man grofere Cler 3u einem hoheren

alB Ileinere 3u einem niederen Pureije wabhlt.
Die Giite ber Eier it Jehr bon ihrem WUlter
und ihrer BVebHandblung abhangtg. Wenn
Cier langere Beit an ber Luft liegen, fo
verberben fie, denn ihre Sdale ift weber
fitr Luft nod fitir Balterien und anbere
Pilze undurdldjfig. Faule Cier rieden
febr unangenehm nad Sdwefelwaijerftoff
und find ungeniegbar. AWud) Lagereier,
bie nod nidht faulig find, Ionnen vers
dorben ober bod) minberwertig fein; bes
fondberd jolde, die Idngere Seit in feudten
ober fauligen Stoffen verpadt waren ober
ldngere Beit in jdHledter Luft gelegen haben,
nehmen davon einen unangenehmen, ja
biBweilen widerliden Gerud) an.

Da viele Cler aud bem UuBlandbe 3u
und fommen unbd oft lingere Beit unters
wegd find, {o ift e8 dringend notig, fie
beim Ginfauj pritfen 3u fdnnen. Frijde
Cier baben ein {pesifijded Gewidht von
10,8, finfen daber im Wafjer, in dem man
auf 1 Liter 100 Gr. Kodjaly geldft hat,
Da bad jpesifijhe Getoidht einer 10 °/oigen
©alsjole 1,073 ijt. Eier, die ein Jpesifijdesd
Gewidht von nur 1,05 haben, find mins-
bejtend {hon 3 Woden alt, Eier, die in
reinem Wafjer jHwimmen, find verborben.
Beim Uufidhlagen ecined Cied8 jollen fid
Dotter und Gigeld voneinanber trennen
lajfen; laufen fie ineinanber, fo ift ba8
Gi alt und in Serfefung begriffen. Veim
Durdiehen im Dunkel nad) dem Lidt einer
Dabintergehaltennen RKerze find gute Eier
Hell und flar, jdHledhte wolfig, trith ober
fledig.

Cier foll man biB su ihrer Vertwendbung
an einem fiihlen, luftigen Orte moglidit
freijftehend aufbewabren. Sollen fie fiir
langere Seit Ionferviert werden, fo mup
bie durdldjfige CierfEale vor bem Cins-
bringen von Luft und Pilsfeimen gejdiiht
werdben. EB gibt bdafitr eine Reihe von
mebr ober minber wirfjamen Werfahren.

Die erfte Vedbingung einer wirljamen
Citonfervierung ift die, ba man nur frijde
Gier baju nimmt und felbjt bet bdiejen
fann bad befte BVerfahren verjagen, wenn
im Gileiter be8 Huhned vor der Umbiills
ung mit der {dithenden Sdale jdHon Bals
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tevien in da8 Gi eingedrungen find. Bur
Ronjervierung iibersieht man die Cier mit
Wafjerglad ober Paraffin oder iiberftreidt
fte, wad febod) weniger zuverldifig ift, mit
Gummi Arabicum, Gelatine ober . Cin
anbere8 Verfahren ift, fie in feingepulverte
Holzloble 3u legen; aud) legt man fie sur
Ronfjervierung in RKalfwafjer. ,Ralleier”
baben oft einen unangenchmen Beige-
{dmad unbd jeripringen leidht beim KRoden,
bedbalb ift 3um Cinlegen eine Lojung von
1% Borax, 1% Salpeter und 2 %o RKody~
fal3 3u empfeblen. (Jn neuefter Beit wird
®arantol mit Grfolg 3ur EiersRonjerviers
ung verwenbet. Die RNed.) ‘

Sm Hanbel gibt e8 Eifonferven, bie
turd vorfidtige8 Eintrodnen ded Eiins
balte8 3u einer feften Wlajje BHergeftellt
werden. Vefonderd China liefert grofe
Wiengen diefer trodenen Cifonjerve. Sie
wird in Vadereien und ju manden teds
nijden Bweden verwandt, im Haudhalt
bat fie bi8 jest nod Peinen Cingang ges
funbden. '

Cntens und Ganjeeier find im Gejdmad
bon ben Hithnereiern vevidieden, fitr die
Crndbrung aber mit ihnen vollig gleidhs
wertig, ebenjo bie Cier de8 Perlhubns,
die gelegentlidh aud) auf dben Warlt foms
men; SRibigeler find al8 Lederbifjen ges
jdast.

Uud) bie Cier der Fijde (Rogen ober
Fildlaid) find febr reid an Eiweif und
mande Urten find febr gefddkt, jo bie
bom Stdr, bie ald RKaviar ecinen teuren
Lederbiffen liefern. Aur wenige Fijdeier,
wie bie ber BVarbe und ded WeiRfijdes,
find gefunbdbeitddadlidy und twerben dars

um gemieden.
Aus , Baushaltungsfunde” von Dr. A. Eppler.

|$*’ @ Kaushalt. @ %*‘

Zur Sommerszeit, mo Wurfiwaven nur mit
Borfidht genoffen werben bilrfen, folten in Leinem
Haufe bie Ltebig'iden Fletfdlonferven fehlen. Ste
seidmen fid burd) bejonbern Wohlgejdhmad unb
eine belisidfe Sartheit aus. Sowobl dbad Polel-
fletid (Corned-beef) wie bie Odfenjungen find
von audgejuditer Giite. Auf Touren und Aus:
f(gen, wie auf bem Familientifd Lann man fidh
feined jdmadhafteven Fletjdgeridytes bebienen. Daf

Liebig’8s Fletihextralt in der bilvgerlidien wie in
ber feinen Kilde nod) immer einen Chrenplah ein-
nimmt inmitten ber vielen Surrogate, ift woh!
ber befte Beweid fliir dejjen Giite. Sdeint aud
bie etnmalige Anfdaffung eined Topfed etwasd
tewer, fo ift dburd) bie grofe Ausdgiebiglett itm
Begenteil ermicfen, baB man mit ,Liebig" nidt
nur duferft fdmadbaft und nabrhaft, fonbern
aud) billtg focht. Dad fllifige Praparat ,Oro”
von ber gleiden Firma ift ein frdftige8 Nad-
hittfemittel flir Suppen und Saucen, fann aber
aud zur Herftellung einer vollwertigen Flelfd-
brilhe verwenbet werben.

Kise frisch zu erbalten. Gdwetser:, Hol-
[Gnbers, Cbamer-, fowie alle Harten Kdfe widelt
man in ein in Saljwafler getranlited Tud) und
legt bad Stiid in einen Steintopf. Weide RKdfe,
bie nod nidht reif findb, widelt man in ein mit
Cifig angefeuditeted Tud und legt fie glelchfalls
in einen Gteintopf. Belgt fidh Sdhimmelbilbung
auf ben Kadden, fo miljfen fie jauber im Waffer
abgewajden werben, dbem Wohlgefdmad fdabet
bied nidt.

Oclfarbe von flichen zu entfernen. Wil
man von einem @egenflanbde bie alte Oelfarbe
glnylid entfernen, fo nehme man fdhwarze Seife
und reibe benfelben bamit bid ein. Die Seife
muf wie etne biinne Sdidt auf der Farbe li:gen.
Nad) einigen Stunden ift die Farbe erweidht und
beginnt absuflieBen; e8 it nun leidht, mit
cinem alten Weffer ober Spadytel nadhaubelfen.
€3 ift etwad BVorfidyt aeboten, dba bie abfliegenbe
Farbe febr leidit ben FuBboben verberben fann;
man lege beBhalb biden Karton obexr einen alten
Riftenbedel unter ben betreffenben Gegenftand.

Waschselle zu reinigen. Man [Gkt dasd
Wafdhfetl aunddit tn faltem LWajjer etwad aus:
steben, bann bilrftet man e8 mit Seifenlauge, der
man ein wenig Salmial jujepst, b3 e vein ift,
fplilt e8 in flavem TWaijer qus, zteht e8 bann
iidtig und fpannt e8 im Frelen auf, damit ed
nidt einlGujt. Rolt man bie Leine auf, o widelt
man ftet3 ju fid Hin, nidt nad audwarts. Da-
burch). vermetbet man, baf bie Leine zujammen-
frlimmt und fid verbrefht.

WY & » Kide. o o |WWW||

Rodjreiepie.
Altoholhaltiger Wein fann u jAfen Speifen
mit Borteil dburd) alfoholfreten Wein ober waffers
verbfinnten Sirup und ju jauren Spetfen dburd
Sitvonenfaft erfet werben.

Leberknddelsuppe. $iir 3 Perfonen. 376
Gramm Rindaleber, Salz und Pfeffer, 2 Britden,
Bwiebeln und Griines, 1 Mefferipige WMajoran,
1 Gi, 1 Liter Fleijdbrithe. — Die gehdutete Rinda-
ober RKalbsleber wirb gejdabt ober fein vermiegt
und burd ein Sieb geftriden. Die Rinbe bder
Brotden with abgerieben und nadher ald Stop.
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brot verwenbet; die Brdtden in Heife Mild ein-
gewetdi, audgedriidt, fein serftoBen und mit den
feingefdinittenen Swiebeln und Grilnem ber Leber
beigegeben. Dann aibt man nod Saly, Breffer,
Majoran und dad Gl ju, vermijdt bie Majje gut,
und gibt nod fo viel Stofbrot Hinein, bi3 man
fddne Kidfe bdbavon formen Pann. Buerft formt
man einen Prodellof, dben man in Lodyende Fleijdh-
briibe legt; follte er serfallen, atbt man nod) etwad
Brojamen unb ein flein wenig PMehl zu, formt
bann {ddone Kidge, fodt fie in ber Fleijdhbriife
!/, Stunbe und ridtet fie mit berfelben an., Ser:
_ viert man bie LeberInddel extva ju Kraut, fo wird

bie Fleijbbriihe ftber gebapted Brot (Diintlt) an-
gevidtet. Subereitungaeit eine Stunbde.

Backbibnchen. Seit °/+ Stunben. 3 Bad:
babnden, 100 Gr. Stofbrot, 1 Ci, Saly, Pfeffer,
Badfett, Petexfilte. — Gany junge HaAhnHen werben,
nadidbem fie ridhtig vorbeveltet wuvrben, in Biertel
setlegt, der Brufifnoden entfernt, eine Biertel-
ftunbe eingefalsen bet Seite gefiellt, abgetvodnet
und in gewobhnter Weife paniert, b, §. in Wehl,
seridnittenem Gt und Brdfeln aud weidem, etwas
altbadenem Brot umgewendet, und fojort in
{dwimmenbem Fett Inufperig gebaden. Ste milfjen
langjam gebaden werben, bamit fie gar werben
bi3 in3 Jnnere.

Mande fieben fie juerft eine BVierteljtunde unb
baden fie bann auf vajdem Feuer. Sulesit wird
nod etwas Peterfilie tn dem: Fett gebaden und
auf jebe8 Stiid ein Swetnlein gelegt.

Nud ,Gritli in dber Kiidhe”,

- franz8sisches Ragout. Filr 3 Perjonen:
500 @r, Rindflelid, 1 EHIdffel Butter, Sals und
Preffer, 1 Pletner Kohlfopf, 3 —38 Gelbritben, 2—3
RKohlraben, 1 Liter Waffer. — Ein faftiges Stitd
Rindflelld wird in {done %orlcgﬂﬁdc gefdnitten.
Die Gemilfe werben gevetnigt, ber Kohl in 4—6
Teile und bie Kohlraben in Sdeiben gejdnitten.
Kleine Gelbriibden (8—10 Stitd) IGft man gany,
grogere fdneibet man ebenfalls in Sdetben. Ale
Gemilje werben filnf Minuten in Salywaijer ge:
fodht, abgegofien undb mit faltem Waffer abge:
fdredt., Nun gibt man in eine gut verjdltepbare
Pfanne auerft Butter, laft fie sevgehen, dann eine
Lage Fleijd, ftreut Saly und Pfeffer dariiber,
bann eine Ba&e Gemilfe, Saly und Pheffer, wieder
Flelid und Gemilfe, und fo fort, bid alled auf-
gebraudyt ift. Ueber bad Gange giet man fo viel
Detiged8 AWaffer, bi8 alled bavon bebectt ift, und
bampft alled miteinander langjam, gut jugebecdt
2—2![: Stunden. Am Sdluffe darf nidht mehr
viel Sauce bleiben. Nad) Belieben Lann man nodh
mageren Sped mitfoden. IRubereitungdjeit: 3
Stunben. Sdyweiger. Kodbudy.

Mangoldgemiise. Nadbem bie Bldtter ver:
lefen unb gut gewafden find, werben fie tn mog:
lidft wenig Salywafjer weid gefodt und auf ein
Sieb gefdlittet. Die Mbrige, n&btialgeid;e Brilhe
wirh einflwetlen jur Seite geftellt. Dad Gemilje
wird nun fein serbad(, ober wer im Befie einer
Pafftermajdine ift, prejfe e3 dburd) bieje. Man

bringt nun ein Stid frifde Butter in die Pfanne,
bampit einen CRIBffel voll IMehl barin, gibt dald
feingewiegte Gemilfe basu, unbd verbfinnt bad Ganze
mit ber fidrigen Gemilfebriife. Etwad Swiebel
fein gehadt und in ber Buiter angeddmyft, madht
ba8 Geridht vedht Jdmadhaft; audy fann man
fury vor bem Anvidhien eiwad feingefdnittenen
Sdnittlaud Hineingeben.

Spinat auf sichsische Hrt. Man fode
ben Spinat tn gefalzenem Waffer mit einer Swiebel
ab, und Hade thn mit einigen von Haut und Srdten
befreiten Sarbellen gany fein. Dann [affe man
Mepl in gelbgemadyter Butter braunen, 1ithre eine
Obertafje gute Fletidbrlibe (aud einem Magai-
Boulllonwiirfel rajd und bequem bereitet) Hingu,
laffe ben Spinat dbavin gut durdyfodhen und gar-
niere bie angeridhtete Schiffel mit Eierviexvteln.

Deidelbeer-€is. 2 Liter reife, forgjam ge:
lefene Hetbelbeeren werben dburd ein Haarfied ge-
fteidgen, mit bem Saft einer Sitrone und 500 Gr.

eldutertem und ju biinnem Sirup gefodtem
%uder vermifdt, worauf man bad8 Gange nody-
mal8 burdyfeiht und in die Gefrierblichie gibt.

Rirschkuchen mit Rabm. Portion {iiv einen
aroferen Ruden. 1 Portion geriebener Telg,
Briot- ober Hefetelg, 1'/2 Kilo audgefteinte ober 2
Kilo unaudgefteinte Kirjden, 100 Gr. Juder, 2
Cier, 3—4 Degtliter Nahm. — Die Kirjden legt
man bifibid auf den auegemallten Telg, ber fidh
auf dem Kudjenbled) befindet, gieft ben Rahm mit
ben Giern vermifdt barliber, fiveut bdie Halfte
Buder bavauf, badt ben KSuden bei guter Hibe
und fireut nadhher den Reft Suder darfiber.

falsche Mandelsauce. Reit 20 Minuten.
/2 Qiter Mildh), 1 ERIBffel Maizena ober Kartoffels
mebl, 3 Pricfihblaiter ober 2 Kirfdhlorbeerblitter,
50 ®r. Suder. — Wenn bie Mildy, bie mit den
Bldttern und dem Buder augefest wurbe, fiedet,
tiifre man bie mit etwad Wafjer aufgeldfte
Maisena Hinetn und laffe einige Minuten Loden.
Man entfernt die BlGtter und ferviert bie C:eme

au Reidpubdbing oder Aufldufen.
NAusd ,Gritli in ber Kitdhe”,

€rdbeergelee. Sauber gelefene, fehr reife
Walberbbeeren, minbeftend 3—4 RLiter, werben in
einen gut glafierten Topf gejdiittet, den man in
einem Kafferol mit fiebenbem Walfer jo lange
fodhen Iafit, bid bie Veeren gehdrig Saft gejogen
Baben und jujammensufallen Dbeginmen. Dann
fdbitttet man bie Beeren auf ein Daarfieh, lapt
ben Saft in eine untergeftelte Shitfiel Llar ab:
laufen, [Gutert ju je 500 Gr. Saft 376 Gramm
Buder, {dilttet den Saft Hingu und Lot bas
Gelce, bi3 ein auf einen Teller gegofiener Tropjen
bavon gallertariig feft wird. — Gin nod) doneres
Oelee, bad fid voralglidh BHaAlt, befommt man
burd Himjufitgung bder gleidhen Menge ober besd
gleiden Gewidtd von weifen Johannidbeeren, bie
man von ben Stielen pfliidt, mit ben Crbbeeren
sufammen in einem Kafferol unter fortgefeptem
Umtfthren eine fleine Weile fodht, dbann burdy ein
Fud) preft, worauf man auf je 500 Gr. Saft
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ebenfoniel Buder [Gutext und mit dbem Saft su
Gelee ftebet,

Daf wir un3 det gemischter Kost (aus bem
Tier: und Plansenreid)) woh! am wohlften jfthlen,
it befannt, indeflen witd bdad Mengeverhiltnid
ber Fletfd- und Bflangentoft durd) bas Alter, bie
Qebensmetfe und bie Tatigleit ded Clmpelnen unbd
nidht jum lepten dburdy dad Klima bed Lanbed be-
timmt. Die Nahring muf etne anbere Sujammen-
eung aufweifen flir ben grofe Liperlidhe An-
firengung ertragenden Tageldhner und Hanbwerler,
al8 fiir ben Budphalter, Schneiber, Schuhmader,
bie eine filjertbe Qebendwetfe ofne viel Ldrperlidhe
Bewegung flbren. Die jdwer verbaulide Koft
ber Canbleute fann ber Stdbdter nidt veriragen.
&3 ift aud) von Widytigleit, die hinveihenbe Menge
Nahrung u fidh su nehmen. Bel unjureidenbder
Menge fann deg Menid auf bie Dauer nidyt be-
fteben, bet au ;toﬁet Menge wicd etn Tell der
Nahritoffe gar nidt audgenfist, dber Magen und
ber Darm bdagegen mit Arbeit Hberlaben. Auf
bie Dauer Idnnen bleje Organe die Ueberlaftung
nidt erivagen; e8 treten Stdrungen ein. Das
ridm&e Maf beftimmt et einem gefunden Menfdyen
bad Gefllhl ber Sa:tigung. Die Speifen und Se-
trlnte bnt;en nidht au Hei und nidht qu Lalt fein,
befonbers fitr bie Bapne ft ber vajdhe Tempevatur:
wedifel fhadlid). Sommerd bet groBer Hihe nehme
man ftd vor ju faltem Trunfe tn adyt, der letdht
eine Crfranfung ded Magend jur Folge Haben
fann. Die Verdbauung aebt um jo rajder unbd
ariinblider von ftatten, je mebr bie Nahrung ger-
Pletnext 1R. Darum Laue man bie Spiifen ge-
hbrig. ,Gut qefaut, ift Halb verbaut.” Ebenfo
with bie BVerbauung gefdrbert dburdy die Rube nady
bem Gffen; bedhalb meide man geiftige und fdrper-
lidhe Anfirengung unmitielbar nady der Mahlseit.

Schmerzausstrablung. Nidht tmmer ift der
iy bed Sdmersed aud ber bed Leibensd. lnter
ben Shmerajtellen Idnnen gejunbe Organe ltegen,
wifrend bdie erfranften Organe fidh an einer gan
anberen K3rperftelle Hefinden Idnnen,

Das ift 3, was dte wunberbare Majdine, bie
wiv menfdltden Kdrper nennen, fo jdhwer dburdy:
{dauen 1agt, bap Dei idHeinbar einfaden Eifrant-
ungen fo vielerlei Stdrungen gany verfcdhiedener
Organe vorliegen innen. Gin Deryleiden fann
Magenbefdwerden verurfaden, ein Magenleiben
Devsbefdhwerden. Cin Gehirnleiden erfennen wir
oft suerft am fahnfdrmig etngesogenen Baud) ober
am fdledten Gehen, Sdhmerzen tm linfen Arm
tonnen auf Hevyidwdde oder BVerfalfung bder
Kranyidlagabern be8 Hevpend Dinbeuten. Bei
Wunbrofe im Fup dnnen SKopfidmerzen und

Erbredhen, wie bet jeber Blutvergifiung aufiveten.
So irrefithrend und geheinmisvoll find bie Krant-
beitmid;cinunﬁen fliir den nidt fadmdnnijden
Beobaditer. Befonberd ber Sif ber Schmeryed
verlettet oft genug dben faten zu unviditiger Gr-
fenninid8 und falider Behandlung. Wenn ber
Magen weh tut, Lann er bennod) gany gefund fein.
Dann ift eine Crfranfung ber Gebdrmutter ober
be3 Derzend, ober bed Kopfed, ober der Nieven
baran fdulb, Man merle fid alfo, bap dber Sip
be8 ©dmerze8 durdaud ridt tmmer bem Ort
ber Grfranfung beeidnet. Sdymerzen Innen eben
an garz anbere unb gejunbe Steflen Hin ,aus:-
ftrablen”. Dr, med. . 8.

48| Kinderptiege und -€rzichung. | 52

Ungekochte Mildh it filir L{eine RKinber burdy-
aud vermerflid. Dap fte aud fiiv Ccwadiene
ntdht unjefahelidd i, bevuht auf dber Haufigleit
ber TuberPulofe (Perlfudt) bet KNfen und bem
lél)g?[ergang von Leimfahigen Tuberlelpilsen in bie

&.

Lap dir bie M@ iir 24 Stunben womdglich
in etnem Beridlupglad bringen; ftelle fte (aber
nidt bei Deipem Gewitterwetter!) eine Halbe
Stunbe in ben Keller und giche fie nun Jorgfdltig
bi3 auf bad letste BVliertel in beinen Kodytopf. Da-
bei wird ber Fettaehalt der Siuglingdmildh etwasd
vermebrt, und allfddige DielfunveinlicdLeiten bletben
am Boben be8 Gefdijed jizn. Bemerlft bu einen
fdmuptgen Bodentay, fo giefe bie IMild vor bem
Sieben dburd ein reined Tud. Mip dbad Quantum
genau ab, bann lag die Mild 16—20 Minuten
lang in bem erwdfnten Kodhtopf fieben, und nun
evgdnge bdie bdburd Ginfodhen verminberte Menge
mit abgefoditem Wafler auf bie urfpriingliche
PMenge, bamit mwiedber normalwertige BVoldmild
Bergeftellt wird. Jn gut veridloffenem Glasd fellit
bu bie aufpufebende Mild) in einen LRhlen, trodenen
Raum. Durd) bdlefe Behandlung werdben bie
@drungsleime bev Mild), welde o leidht Ber-
bauungsfisrungen im findliden Magen Bervor-
rufen, gerftdrt unb ihr weiterer Sutritt abgehalten.
Dasd Berfahren Beipt Sterilifation. Die Mijdung
ber Mildh mit Scyleim und Suder Joll feweilen
erit vor der Wahlzeit Hevgeftellt werben, SKinber,
welde fo subeveitete INtId erhalten, leiben viel
feltener an Blahungen, Durdfall und Bredhen;
fhre Sunabme ift rajder unb regelmdgiger ald bet
blog einmal aufgefoditer AMildh.

NAusd ,Pilege ded Kinded tm erften Lebensdiahr”
von Dr, Marie Hetm-Bdgtlin,

@ | Gartenbau und Blumenzudt. | {p

Dasd Gedethen und die Rentabilitdt bed Blumen-
kobls finb fehr ungleid). €8 gibt Lanbdfivide, wo

- bex Blumenlobl in bden Heigen Monaten abjolut

nidt gerdt, wabrend er in anbern, wie 3. B, in
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Hodtdlern, noraﬁ?udi gebeibt. Sn foldhen Lagen
versiditet man auf bie Sommerforten und pflanst
nur frithe und fpdite an. Ueberhaupt fagt dem
Blumenlohl ein Eilhler, etwad feudhter Bodben
und eine Sftlide, feudtwarme Lage am beften 3u.
Blumen vom Parifer Salomon von 1'/23—2 Kilo

Gewidt find dort Teine Seltenheit. Tie Hodhtdler

Graubitindend und anbere in @hnlidher Lage find
fiv bte Kultur be3 Blumenlohl8 im Hodhjommer
febr geetgnet. Wad ble Rentabilitit biefer Kultur
anbelangt, jo hangt fie von vielen Nebenumftdnden
ab und namentlid) von ben Abfapquelen. Man
fann nur fovlel fagen: €8 finnen auf 9 Quadrat:
meter Sand 256 Pflangen, auf 36 Aren 10,000 ge-
ogen werben; gehen Hiervon 10°/ mifratene ab,
?o Bletben tmmer nod) 9000. RKann nun fede
Blume tm Durdhidnitt ju 40 Rp. verfauft wer-
ben, fo ergibt fidh eine Brutlo: Cinnahme von
&, 8600 pro 36 Aren. :

Unter der Oluthitze des Sommers [eitben
nidt nur bie Menfden, fondern aud) bie Tiere,
_bejonberd bie Bugtiere. Man gebe ihnen unter:
wegd, wo fid) Gelegenheit bietet, etwad Wafjer,
bie %ﬂbtt muf; aber gleid weitergeben, aud darf
ber Trunt nidht au veidlich fein. Crhipte Tiere,
ble aufier Tdtigleit tveten, mit Laltem Waffer su
laben, ift aber eine gefdbrlide Sade, welde
‘bent Tod bed Ttered jur Folge Haben fann. Bet
Sonnenbrand laffe man Pferbe und Hunbde nidht
in ber Sonne ftehen und warten, wenn e3 mdg-
[t ift, fie in ben Schatten gu flhren. Man ver:
gefle aud nidht, bie Kettenbunde mehrmald am
Tage mit frijdem Trinfmafjer gu verfehen.

» Frage-Edke. o

Enttvorien,

51. Cin Maler, ber bie Fenfterfreuze aus
Sandstein an unfevem Haufe mit elner Fijftg-
Teit fibergog, bte ben Sand gewifjermagen ,bin-
ben” foll, teilte mir quf mein Befragen mit, bap
bied ein ,Pateniverfahren”’ fei. Sie mifjen alfo,
wenn Sie fid bdle Borteile diejed Verfabrend ju
nuge maden wollen, fid an cinen Veriveter ber
Malersunft wenden. ,Marmoriert” jah ber Sanbd-
ftein swar nidt aud. €3 Hanbdelt fidh alfo Hier
nidht um den Anfirid, den Ste tm Nuge Haben!

Nbonnentin,

52. Gepen Bolzwiirmer foll bad Cinfprijen
von Terpentinfpiritusd in bie Bohrldder (4 Wodjen
lang tdglid) wieberfolt) febr wirflam fein. Sie
~nehmen dbayu am beften ein Nahmajdinen-Oel-
finndien. Aud) voher Holaelfig ift Jhon mit Cy=
folg angewenbet worben, ebenfo 5%oige Karbol-
fdure. Gmmy.

63, ) empfeble Shnen folgende Rochbiicher:
2 Didtetijde Spetfesettel unbd fletjdhlofe Kodhrezepte”,

20DDE| Cerndt. |E€Eee|

von Alice Bivdher (Berlin, Berlag Otto Salle).
Jm gleiden Berlag exjdheint ,Die barnfiurefreie
foft” von Mavgavete Brandenberg. Ferner emp:-
feble tH Jbnen bdad ,Reformfocdhbuch” von Sba
Spllhler (Berlag Fafi und Beer in Ifrih) und
»Ole vegetarifde KAde’ von Martha Rammel-
meper-Sdinlin. Diefed Bud Iinnen Ste meines
BWifjend birelt von ber Berfafferin (,Friebenfeld”,
Sarnen) begtehen. Leferin,
64, €in guted Reyept filiv Baslerleckerli ent-
nehme id dem ,ReformPodibudy” von I. Spithler.
€8 Iautet: 500 Gr, Bienenhonig, 300 Gr, Suder,
200 Gr. DManbdeln, 100 Gr. Ovangeat, 1 Sitrone,
5 Or. Simt, 1 Mefferfpihe Nelfenpulver, 1 Meffer- -
fpige TMusiat, 600 Gr. Mehl. Gufi: 2 L3ffel
Waffer, 100 @y, Suder, '
Hontg, geftoBener Suder, Simt, Abgeriebenes
undb Saft ber Bitvone, fein gemiegte Manbdeln,
fein gemiegtes Orangeat, Nellenpulver und Mustat
wevden gufammen auf Lleinem Feuer ftetig peritbet,
bi3 e3 beinabe focdjt. Dann riihrt man dbas Mehl
in bie Mafle, bi8 auf 1 Tafje voll, nimmt bden
Telg auI‘ bad Wirlbrett, tnetet bas fibrige Wehl
ned) fdnel Binein und benfigt das lepte beim
Ausrollen. Died muf gejdhehen, fo lange ber Telg
nod) warm ift. Gr wird Halbeentimeterbid aqus:
gerollt, auf eingefettete Blede gelegt und mit elner
@abel fbevall burdhitodhen, dbamit fidh betm Bacden
feine Blajen bilben. Jft ber ety im fdHwad
Deien Ofen Hellbraun gebacden, fo wirh er Her-
audgenommen unb jdnell mittelit Pinfel mit dem
bereitgehaltenen Budergup fberftridgen, nodh 2
Minuten in den Ofen gegeben und banm nody
warm mit ber Lederliform abgeteilf, ober mit
etnem in Laltem Waffer getauditen Mefier in 6 Cm.
lange und 4 Cm. breite Bievede gefdhnitten,  Diefe
Lederlt follte man 14 Tage vor Gebraud) maden
unbd in verjdlofienen Shadteln aujbewahren. Gr:
otbt 1 Kilo 760 Gr. Leclerlt, A
55, Leinenstoff lefert Jhnen bie Firma
Meili & Briner, Centvalhof, Blridh, in befter
Qualitat. Bitvdyerin,

Jragen.

56, Jd bin im Befie etned brongenen alten
Rochtopfes mit bret Fligen. Wie fann man
benfelben blant veinigen? Cine Qeferin.

57. RKinnte miv eine Abonnentin Abrefjen an-
geben, wo id) bledjdhrige frifhe Lindenbliiten
besteben fonnte (gerne frifd) gepfifictie)?

v Abonnentin,

58. Wer wilte miv ein guted Regept fiir
Rosenwasser? Jd mddte joldes, bas aber
Daltbar fein miipte, jelbft herftellen.

. Chelwelfichen.

59, Wave e8 femand mdglidh, mir ein Mittel
sut Bertilgung der Hmeisen ju nennen? S
babe swet vom ber Apothele empfoblene Wittel
angewendet, dod) ohne Erfolg. Beften Dant im
voraus. Abonnentin.
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