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Raften [dhmt didy,
Baften qudlt did,
Sleif erndhrt didy —
Sdyweiff aber ehrt didy!

of
fiochmals von der Suppe.

(Raddrud verboten,)

Giner Hausdjrau fet geftaitet, nodhmald
auf bad Suppen=Rapitel uriidzufommen.
Bwar beifit e8 ba und dort: ,Jm Sommer
mddten wir die Suppe am liebften wegs
lafjent, man Hat weniger ppetit und dbann
ift8 jo beiff, lange am Herd fteben 3u
mitffen!® GEiwad Veredtigung bHat Diefe
Bemerlung, aber iy modte bod) auf einiged
atifmerfiam maden, dad im Suppenartifel
im lefgten , Haudwirtidaftliden Ratgeber”
weniger BVeadtung fand.

Gerabe im Sommer bdiirfte an vielen
Orten die Suppe die Hauptmablzeit bilben,
aber natiielidh eine frdftige, gute Suppe.
Wad Hat ber WUrbeiter, wad Haben viele,
bie nad aufen etwad fein und jdeinen
mbdhten, mittag8? Da wird ein RKaffee
gebraut, dbazu fommen RKartofjeln, wennd
wohl will, mit Kaife ober irgend etwad

vom Conditor. Wer will behaupten, dbad
fet nabrbafte RKoft ?

Wiirbe man Ddagegen mehr Wert auf
ba8 Roden guter, nabrbafter Suppen
legen, fo wdre wabrideinlid die Ernahrs
ung an bielen Orten eine jwedmdgigere.
Sd babe nidht die Gourmandd im Auge,
bie nad) ©dilblrotenfuppe ober soupe a
la reine ledhzen, fondbern jene, die arbeiten
mitfjen, aljo aud gut gendbrt fein jollen,
Denen 8 aber bie Wlittel nidht erlauben,
fiir Fletjdh &. groBere Summen audsus
geben.

Die Haudjrauen bHaben fidh fo bdaran
gewobhnt, fiir bie Suppe leine befjonbere
Uufmerfiamleit ju verwenden, da man ja
bie Waggis, Wit|dhi- und Knorrprodbufte
3ur Verfiigung hat. Diefe find ja gui und
bequem dort, wo wenig Beit 3um Koden
ift; aber wer die Wlithe nidt jdheut, ber
wird Befjere8 foden fdonnen und j3war
mit und obhne Hilfe diefer Prdparate.

Wan bHat alle moglidhen Kodlurje, fir
einfadhe, feine Riidhe, Fijdfodlurie .,
warum follte man nidht aud) Suppens
fodhTurie einfitbren, namentlid in einer
Beit, ba alled fo teuer ift ? Suppe im Soms
mer DHat aud) ben grofen Vorteil, daf fie,
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weil dod [flitffig, mithilit, dben Durjt 3u
I5{den, wahrend diejer durd fefte. Speifen,
aud) wenn fie wenig gewiirst find, eher
angeregt wirb. Wenn man unjere Frauen
und Sodter lehren witrde, all bie Gemiije
3u Suppen 3u verwenden, o bdte aud
ber Gommer bdiel UbwedBlung in ber
Suppenbereitung.

Ober ijt eine Suppe nidht nabrhaft, die
aud Ruovden gefodt ober mit Waggis
Wiirfel bereitet, al8 Einlage flein ges
{dnittene Bobhuen, fein gedbiinfteten Wirs
und 1—2 phandvoll Reid, lange mitges
Todht, enthdlt? Fiir ben Haudherrn nod
eine Wurjt mitgelodht und Vrot bdazu
jerpiert, biirfte eine jolde NWlabhlzeit wirls
lidh angenchmer und nabrbafter fein, ald
Raffee mit RKartoffeln. Weiter fann man
Carotten fein {deibeln, RKabid in Streifen
jdneiben, beibed biinflen und der Suppe
beigeben, bie Hafjergried (NWaggi-Wiirfel),
Maidmehl ober Nei8 enthdlt; fein ges
{dnittener Sped erhobt ben Gejdmad und
ben Aahrwert. Iberall, wo Fleifdh nidt
Verwendung finden fann mit Nidfidt auf
bie Rojten, hat man Gelegenbeit, Nlaggi«
produfte, Witrfel, Kapjeln und Rollen 3ur
Bereitung Irdaftiger, nabrbafter Suppen,
welde bad Wlittagd8mabl auBmadyen jollen,
3u pertwenden. Hauptbedbingung ift bie Ju~
jammenitellung ber Praparate mit frijden
Gemiifen, bdie fidh ja {dhlieglid, wenn aud
nidht in grogern Quantitdten, jo dod in
fleinern Wiengen, jebe WUrbeiterdirau felbit
pilansen ober billig faufen fann. Langered
Roden ift unbebingt erforderlidh; bad tann
ja jdon frith morgend gejdehen, und bann
padt man bie gut vorgefodhte Suppe in
bie Rodlijten oder ben Selbjifoder. Jn
ben angeregten Suppenfodiurien miigten
audy Kodtifte, Kodiad und Selbjttoder
Demoniftriert werben. -

Wer ¢8 befjer haben fann, dem ftehen
ja bie jog. Gemitfefugeln 3ur Verfiigung.
Hier hinein padt er vom einten ober ans
bern Gemiife, fodt e8 in Der Suppe mit,
bie natiirlidy viel fraftiger wird, und mits
tag8, betm Unridhten, lafjen fidh) bie Ge-
mitje Tury bampjen und bilben eine gute
Beigabe 3u Wurjt ¢ Jdb erwdbne bdie

Wurit jHon aud dbem Grunbe, weil fie in
Urbeiters und Handwerlerfreijen eine stems
{idh grofe Rolle in der Erndhrung ipielt.

Wir modten aud aufmerljam maden,
bag fiir ben Winter frijdhe Gemiile ge-
boret werben fdnnen, aud fann man fie,
fdon gemijdt, fterilifieren. Ferner fommen
bann die verjdiebenen Prdaparate in Bew
tradt, bie fombinierten Suppenrollen und
all die Bobhnen« und Crbienjorten, bie
fid filr Suppen und Gemiije eignen.

Dtefe Suppenfoderet nimmt vielleidht
etivad mebr Seit und Wiihe in Uniprud),
aber in mander Familie mup die Suppe
einen porteilhaften Crjafy bieten fiir jhledhten
Rafjee mit wenig nahrhafter BVeigabe. Un
verjdhiebenen Orten wdren Suppenfods
furfe febr angeseigt, und damit wiirde die
bejte Gelegenheit gejdafjen, Belehrungen
itber rvationelle Erndbhrung, iiber einfade
und dbod gute RKodweifen, fiber audgiebige
Bubiilfenabme der verjdiedenen Praparate
bon Waggt, Knorr unb Witidhi &e. 3u
{predhen und bdiefe praliijd vorsufithren.

Gs.

of

Wiener Gemiisegeridyte.
Don izt Steiner.
(Naddrud berboten.)

Heutsutage, dba bdie RKonjervenindufirie
fo groge Sriumpbhe feiert, follte man meinen,
Da e8 [feinen Ort ber Welt mehr gebe,
an dem die Biidjengemiife nidht Ubwed)8=
Iung in ba8 Wodenmenit bradten. WUber
weit gefeblt, benn in Wien find fie fo gut
wie unbefannt.

»Efjen bie Wiener benn, aufer im
Sommer, feine Gemitfe ?* wirb man jragen.
O dod, fte find ihnen vielleidht unentbehrs
lider al8 ben Bewobnern anberer Stidte
und fdnber, aber fie begniigen fidh mit
ben jaijongemdfen, ba8 Bheift, in ben
warmen Wlonaten mit dbenen, welde bann
wadfen, und tm Vorfrithling, Herbft und
Winter mit den verjdiedenen Kobljorten,
Hitllenfriidhten und Riiben, jowie Spinat.
Nun muB idh aber 3ugeben, dbap fie ibre
Robljorten, Hiljenfriidte u. {. w. jo abs
wedBlungdreid) und jHmadhajt su bereiten
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berftehen, baB man fidh der BVejdrdnfung
nidt redt bewuft wird.

Wad maden bie Wiener Hausdfrauen
nidt jum Veifpiel alle8 aud dem Kopl!
Einen febr verbefjerten, frdftigeren Ges
jdmad gewinnt unter andberem der Rojens
Pohl — in Wien ,Sprofen” genannt —
badburd), baf man ibn, ftatt thn, wie bet
un8 itblid, suerjt in Salswafjer abjuloden,
in Butter roftet, und dann unter allmap-
lihem Bugiefen von immer nur wenig
Walfer, gar dampft. Davauf lommt etwad
Paprila bagu — paprisiert wird ja {ibers
baupt fo gut wie alle8 — und 3uleit
roftet man Wehl in Butter und fodht e8
mit ben ©profen dburd. Ebenjo verfahrt
man mit Wirfing und Weiglohl. Wil
man am Gentitle {paren, fo madht man
eine Bbraune Cinbrenne, beren Nlenge der
bed RobIB entipridt, verfodt fie mit Wafjer
3u einem ditnnen Vrei, ber mit Paprila
und [fleingejdnittenen Bwiebeln gewiirst
wird, und [aft die8 Gemenge mit bem
RKobl durdybrithen. Dazu it man meiftensd
Rindfleijd in etner Subereitung, bie redht
gut {dmedt, wenn man fid einmal daran
gewobhnt hat. Dad Fleifd wird foteletts
artig sugejdnitten, in Butter leidht ane
gebraten und mit etivad Wafjer, Stwiebels
ftreifen, Paprifa und RKapern etwa eine
balbe Stunbe gelodht. €8 it natirlid
nidht fehr weid, befit aber ein ausds
nehmend angenehmed Uroma. Eine ausd-
geseidnete, bdber ungarijhen Riide ents
nommene ©peife, dbie fid jebodh in Wien
eingebiirgert bat, ijt folgende: man fodt
Weilohl, beflen RKopfe in Viertel ges
{dnitten werden, in Salswaffer Inapp
weid), legt fie auf einer Gemitjejditfjel
nebeneinanber und bebedt jie mit Pleinen,
unpaniert gebratenen Sdweindtoteletten,
bejtreut alle8 mit Paprifa und gieft bie
Butter, in welder dad Fleijd gebraten
wurde, bdariiber. Dann bdedt man bdie
©diifjel gut su und ftellt fie nod unges
fdbr 3wansig Wlinuten in die Heifje Brat~
robre. Snfolge ded Bubedend werben bie
Roteletten nidt ditrr unbd Hart, und bder
Kobl durdziebt fid in angenehmer Wetle
mit dem Fleijdlaft und dbem Bratfett.

pBungerl mit Wurzeln® ift befonderd
beliebt. Wlan fodt ein paar frijde Kalbas
3ungen mit feinftreifig gejdnittenen Nlohr~
ritben, Gelleries und Peterfilienwurseln,
fowie RKoplrabi, unter reidhlidher Bugabe
bon Gewiirs= und Pjefferlornern weid,
gieftt 3uleht ein wenig Ejfig daju und
ferviert Da8 Gange mit einer geringen
Wlenge Fleildbrithe und rohem geriebenen
Wleervettig.

Cine grofie Rolle f|pielen die Champigs
nond, die man aud) 3ur WinterBzeit bel
jebem ,Rreidler* — auj gut dbeutid ,Ges
mitfehdandler — faufen fann. Rinbs
flelfd in ©deiben gejdhnitten, wird flids
ttg angebraten und mit jzerfdnittenen
Champignond3 und RKapern eine Halbe
Stunde in wenig Wafifer gefodht. Dann
tut man in Butter gar gedbdmpfte Swiebeln
und Paprifa hingu, jtaubt Wiehl dariiber
und [dfit alle8 nod rafd auf bem Feuer
sufjammen dburdfoden. Jd will bei diefer
Gelegenbeit gleid eciner trefflidhen, edbt
nationalen Suppe Crwdhnung fun. AUus
RindBInoden und einem fleinen Stiidden
RalbBleber wird eine Fleljdbrithe bereitet,
bie man mit serfdnittenen Champignond
unb ein wenig Weiflohl fertig Fodt.
Darauf madht man aud frijder Leber und
bem Stitdden gefodter, jowie ben weiter
notwendigen Butaten f{ehr lodere Lebers
Indbel, wirft fie in die Suppe und legiert
biefe gans wenig mit einer mapig dunleln
Cinbrenmne.

Sehr beliebt it Rijotto mit Gemiife
unb Hithners ober RKalbjleijdh. Vorsugss
weife werben griine Crbjen bdazu bvers
wenbet. Wer dbie Speife redt fein haben
will, ber bratet bad in Wiirfel gejdnittene
Fletidd 3uerit an und fodht e8 dann mit
bem Reid zujammen dburd), wer bejdeidbener
ift, bringt 8 roh mit bem Reid aufd Feuer.
Wenn beibed gar ift, [t man die Fliffigs
feit bBllig eindbampfen, vermengt bann bie
bereitd8 gargefodhten Erbjen bamit, tut
Butter bdazu und ferviert dad Geridt,
bid mit geriebenem Parmejantaje beftreut.

Wenig befreunden fann idH mid mit
ber Wiener Bubereitung bder griinen
Sdneidebohnen, der ,Flejolen’. Die



116

Bohnen werben gargelodt, darvauf figt
man Buder und Ejfig — und jwar gar
nidht wenig — dazu, fodht fle mit einer
biden bunfelbraunen Cinbrenne dburd und
papriziert fte sum Sdlup.

Blumenlohl wird mit einer unmaﬁe
febr fett gerditeter Semmelbrdjel jerviert.
Gpinat, Spargel und griine CGrbjen fodt
man in der RNegel wie bet uns.

Aidt vergefjen will i den , RKodialat”,
ber fih dber allgemeinen Gunit erfreut.
Weiglohl wird in grofe Stiide gejdhnitten
und nur magig weidgefodt, worauf man
ba8 Wafjer abgieft, viel Heife gebratene
Sypedititde barfiber {ditttet und Eifig 3us
giefpt. Diefen Salat it man warm.

Die {amtliden hier genannten Resepte
ftammen von febr bewdhrien Wiener
Haudfrauen her. Jm Rejtaurant findet
man bdbie Wiener RKiidhe ja dodh lange
nidht Jo unverfalidt und national wie in
Privathaufern.

of
Bistorises iiber den Kaffee.

—  (Nadbrud verboten.)

Die Gewohnheit ded RKaffeetrinfend bei
Den Qulturvolfern ift erft wenige Jabrs
bunderte alt. Jm 15. Jahrhundert Joll fie
bon Jthiopien aud, wo fidh der Urfprung
in8 Gagenbafte verliert, nad WUrabien ge~
fommen fein. Buerft biirgerte fid bdad
Raffeetrinfen in WUbden ein, von wo e
burd Derwijde in Wlelfa in Wiobe fam.
BVon Hier aud verbreitete e8 fih bald iiber
gan3y WUrabien und von dba junddit nad
Rairo und Gyrien. Unter Solimann dem
Grofjen entftanben 1554 die erften Raffee~
Baujer in Ronjtantinopel. BVergeblid) waren
alle Vemitbungen, ben Kaffeegenuf 3zu
unterbriiden; immer mebr und mebr fand
er Unbdnger. Unfangd ded 17. Jahr»
hundertd follen die Wenetianer ben RKaffee
nad) Stalien gebradt haben; 1626 wurbe
Der erfte Raffee in Rom getrunfenr und
1645 war er in ©iidbitalien allgemein vers
breitet. 1671 wurbe in Wlarfeille an der
Borfe bad erfte Raffeehaud erdffnet; in
Pari8 war 1669 ber Raffeegenup jdHon
allenthalben @blidh. Hn WUmiterbam ents

ftandb 1666, in Lonbon 1652 dad erfte
Rafjeehaus.

Nad) dem Aorben ift der RKaffee erft
febr jpdt vorgedbrungen. Jn SdHweden joll
man ihn nidht vor 1700 gefannt Haben
und in Danemarf war er 3u Unfang desd
18. Sabrhbundertd nod unbefannt. Ve
reit8 1670 fam Der erfte RKafjee nad
Deutidland. Dad erfte Kajfeehaud wurbe
1673 in Wien, bad 3weite und bdritte
1686 in.Aiienberg und Negendburg, dasd
blerte 1687 in Hamburg erdffnet. Dad
Rafjeetrinfen verbrettete fich jdnell; 1720
wurbe e8 in Qurjadien allgemein; 1721
erhielt Verlin fein erfted Kajfeehausd, 1722
Gtuttgart. Um 1744 wurde der RKaffee an
allen beutidhen Hofen getrunfen. Friedrid
ber Grofie fithrte in Preupen dad Kaffee-
monopol ein. Udelige, hohere BVeamte
und Getjtlide durjten fidh den RKaffee felbjt
brennen, und diefibrige BVevdlPerung mupte
24 Loth gebrannten RKaffeed mit einem
Saler bezablen. Friedrid) ber Grofe bes
giinftigte aud die Surrogatindujtrie, und
fo entitanden damald Eidellafiee, RKaffee
au8 Gerjte, RNoggen, Ritben, wdahrend
Cidorientaffee erft 1790 hergeftellt wurbe.
Die Surrogate fanben aber nidht viel
Beifall und vermoditen ben RKaifee nidht
3u perdrdngen.

1%%‘ © Baushalt. @ ’**'

fleckenbebandlung. Tintenflede ver:
{dwinbdben aud bunten Woll= und Baumwolfioffen .
burd Ginretben von Glyjerin und Nadwajden in
warment Waffer mit etwad Seife. Tintenflede
in weigen Stoffen behanbelt man mit Sitvonen-
fGure, inbem man biefelben einige Seit barin
wetden [aft undb eventuell dad Lerfahren wieber-
holt. Der jurfidbleibende gelbe Fled wird in
gleidher Weife mit Kleefalz behanbelt.

Um Fettflede an fidtbaren Plaken, wie
3 B. an ber Tapete au entfernen, madt man
einen Bret von in Wafjer angerftbrier, pulveri-
fterter, Poflenfauver Magnefia, beftreiht damit
bent Fled undb Iapt bie Maffe 24 Stunben bavauf
ftcf)en, bilrftet thn bann mit einer reinen, weiden

Bilrite ab und wiederholt died fo lange, bid ber
Fled verfdwindet.

Bet Blutfleden legt man fofort etwasd an:
gefeuchtete Stirle auf, die man wegbldft, fobald
fte troden ift.
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Raffeez unb Mildhflede tn wollenen
Stoffen entfernt man, inbem man fie mit reinem
Glycerin beftreldt, in laumarmem Wafjer dburd-
w&?cbt unb -quf bder linfen Seite troden pldttet,

Roftflede in Whilde befeuditet man mit
Bitvonenfaft und bligelt fie mit Geigem Cifen. «Jn
ber barauffolgenden Wajche verjdwinben bie Flede.

Speisen, bie letdht angebrannt find, gewinnen

. ibven guten Gejdmad wieber, wenn man fie mit
gnentt inf;lﬁeu Tud) bebectt, bad did mit Saly be-
veut ift.

Sypreileietiel fiir die bitvgerlidie Ritdje.

Montag : Flamdndijche Suppe*, gehadie Beejfieals
;nlt Gft)mortartoffe[n, Gulengemilfet, Frudt-
ompott,

Dlenstag: Griinf:rnfuppe, Lammfricafiét, Saly-
favtoffeln, Blumenfohl mit brauner Butter,
Kirfdpudbding |-

Mittwody: Dilnflifuppe, Rindfleifdd und magerer
©ped, griine Bobnen, Weinfdaumcreme*,
Donnerdtag: Kavtoffelfuppet, Odifenfilet mit
faurver Rahmiauce®, Gemiiefalat*, Johannis-

beerfudhen®,

Freitag: Gebranmte WMeblfuppe, Eier & Paurored,
Blanc-manger mit Himbeeren,

Samstag : Sagofuppe qus Knodendriihe, Schweins-
braten, Koflgemilfe, Salat, KirjdLompott.
Sonntag: Odfenjdwanziuppe, Fiide au gratin®,
Kalbdfricanbeau, gebdmpfte Bobnen, Salat,
Pleine DBanillefuden*, gefdwungener Rahm

mit Deidbelbeeren gemijdt.

Die mtit * begeldyneten mefepte find n biefer Mummer gu
finben, ble mit + Desetdneten in ber legten.

Rodjreiepie.

Altoholhaltiger Wein fann u fREen Speifen

mit Bortetl durd) alloholfreien Wein ober wafjer:

verbfinmten Strup und ju fauven Spetjen durd
Sitvonenfaft erfesit werben.

flamindische Suppe. RKohl, Rotaelbritben-
weige Ritben, RKarioffeln, Brot und Kdrbelfraut
fdimeidbe man fein undb verbdmpfe e8 in Butter.
Naddem man Waffer daran gegofjen bat, laffe
man bie Suppe fodhen, bis bie Gemilfe weidh find,
tll:clbe gﬁ burd ein Siedb und verbinbe fie mit
einem Gi,

fische au gratin. Dieju eignen fid am
beften Sole, Merlan, Barfd, Grilndlinge und
Rotgunge, Da der Sole fih nidt abjduppen
[aRt, alebt man thm bdie Haut von betben Seiten
ab. Um fle audunehmen, made man nur eine
Picine Spalte gany oben.

Mit einem Stiid Butter whd fo oviel Mehl
al8 moglid verbunben; breite bie Mafje auf einer
feuerfeften Platte ausd, jtreue gehadie Peterfilte
und Champignonsd darfiber, lege ben Fijd dbarquf

und DBeftreue hn mit Pantevmehl. Beatefe thn
bann mit einigen L8ffeln voll Weiwein und fode
ihn 15—20 Minuten im Ofen. Bor bdem An:
ridten Dbegiefe man ihn nod) mit Heifier Butter
unb Ritvonenjaft.

Ochsenfilet mit saurer Rabmsauce. Nad)-
bem ba3d Filet gefpidt worben ift, lajje man e3
in Butter {dhon geld braten, fireme 2—38 Liffel
voll MeBHl dbarfiber und riihre barin, damit e3 fid
nidt anfepst, gtee 1—2 Glad Waifer, 5 Deyiliter
fauren Rabm bdarfiber und lafje e3 nody 40—50
gttlnugen foden ; tm Gangen nidt mebhr al8 eine

unbe.

Backhiabnchen. Beit /« Stunben, 8 Bad-
hdbnden, 100 Gr. Stobrot, 1 Gi, Saly, Bfeffer,
Badfett, Peterfiltee. — Gany junge Hibhnden
werben, nadbem fie ttcbti% vorberettet worben
find, in Biertel get[egt, ber Brujifnoden entfernt,
cine Bievtelffunbe eingefalzen bet Setle geftellt,
abgetrodnet und in gewohnter Weife pantert, basd
Beit, in TNehl, serfdnittenem Gt und Stofbrot
cud weidem, etwasd altbadenem Brot umgewenbet
und fofort in jdhwimmendbem Fett Inufperig ge
baden. Sie milflen langjam gebaden werben,
bamit jie gar werben bi3 in3 Junere,

Mandye fteden fie guerft eine BViertelflunbde und
baden fie bann auf rajdem Feuer. Vulehit wird
nod) etwad Peterfilie in dem Feit gebaden und
auf jebed Stitd ein Bweiglein gelegt.

Aud ,Sritlt in dber KAche”.

Gemiisesalat. Man pust verfdhiebenes jungesd
Gemilfe, wie Carotten, Spargel, Ileine Selerie-
Enollenr, Bohnen und Kohlvabl, jdneidbet die zar-
teflen Teile be8 Sparvgeld3 und bie Bohnen in 2
Bentimeter lange Stfide, den Blumenlohl in Ileine
Roddyen, die Koblrabi, Carotten und Sellerie:
fnollen in runbe Sdheibenr, fodit alled in Saly-
waffer weid), (ARt e3 abiropfen, legt ben Blumen:
fobl in bie Mitte der Schilfjel, die fibrigen Ge-
milje ring3herum, fibergieft fie mit einer Salat:
fauce aus geriebenen Harten Gidottern, Provencerd!,
Senf, Gifig, Pfeffer und Sals, und umgibt bie
(g{bﬂﬁel mit bartgefodhten, in Biertel seridhnittenen

ern,

Omeletten mit Kise. Man jdldat 6—8
frifjdbe Cler in eine Shiffel, mijdht ein Llein wenig
Saly, Pfeffer und 80 Gramm in Lleine Sitdden
serpflitdte frifde Butter Hingu, verrfifrt alled mit
einer grofien Gabel ju einer jhaumigen Majfe,
serldft 90 Gr. Butter in einer Pfanue, jehittet
bie Glermaffe binein und fahrt mit der Gabel
bavin Perum, bi3 bie Om:lette gehirig su baden
beginnt. Dann fdiittelt man bdie Pianne von
Beit au Beit Hin und Her, dbamit bie Omelette nidt
anbingen fann, fiberfiveut lestere mit 125 G,
Lleinwii {lig geldnittenem, faftigem Sdwetserfdfe
und flappt fie fberetnander. Sobald bie Omelette
burdhgebaden und auf ber linterfeite golbbraun
ift, {dhiebt man fie auf eine Sditffel und gibt fie
augenblidlid u Tijd.

Wleinschaumereme. Jn /2 Riter guten
Weigwein tut man dben Saft von gwet Sitvonen
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und die auf Buder abgeriebene Sdhale von einer

Bitrone, 150 Gr, Suder, 6 gange Cter, 2 Dotter,
2 CRIdffel Rum und 1 Theeldffel voll Kartoffel-
mebl, vilhrt alled gut dburdeinander und lagt die
Mijdung eine Halbe Stunde fehen. PHievauf
quitlt man alled in einem Bohen, engen, glafierten
Lopf gut durd, ftellt denfelben in ein Hohes @e{ﬁﬁ,
einen eifernen Topf obexr bergleidien, mit fiebenbem
Waffer tber magiged Feuer, am beften auf bem
offerien Herd, unb quirlt ober jdhldgt bie Creme
febr ftarf, bi8 fie Beif unb Hi8 sum Boben Hinab
bidjdaumig ift urd ju ftelgen beginnt, ohne insd
Kodjen ju fommen. Dann Hebt man den Topf
aud bem Waffer, fdlAgt bie Creme nod) eine
seitlang fort, fdfittet fie in eine Dereitftehenbe
Sdiifel und ftellt fle auf Ei3 ober in fehr Lalted
Waffer, um fle nad) bem Crflarren mit Frudts
gelee au vergteren unb aufsuiragen.

Rleine Vanillekuchen. 500 @y, vedit frijde
Butter wird fdaumig gerlihrt, mit 2—3 Glern,
500 @r. geftoBenem Buder, einer Sdhote geftofener
Banille, einer fleinen Prife Salz und 500 Gr,
fetnem TMehl vermifdit, worauf man den Telg
auf einem mehlbefiGubten Breft jtemlih bdiinn
auswalt, au leinen Kuden aqudfiicht, und bdiefe
auf einem Debutterten Bled) bDei mdﬁlgcr Dine

L

In der Pfanne gebackener Johannisbeer-
kuchen. INan Dbeveitet einen Cletfudenteig ausd
/s Riter Mild, 4 Clern und 3 Chldffeln Diehl
nebit etwad Suder und Bimt, erhist ein Stid
Butter von etwa 30—40 Gy, in der Eterfuden:
pfanne, tut ben Tetg auf einmal BHinein, legt /2
Liter redt velfe, abgefitelte undb mit Suder vers
mijdte Johaunisbeeren bavauf, undb [GBt ben
Suden langiam baden, Hi8 er unfen etmwad ge-
braunt iit, bann fireut man 125 Gr. gejtoBenen
Swiebad fiber ble Beeven, wendet den Kuden
vorfidhttg um, legt etwad Butter dbavunter, badt
in aud auf ber anbern Seite und beftreut ihn
mit Suder und Stmmt. — Auf anbeve Art ver-
tdrt man, inbem man blof bie Hilfte bed Teiges
suerft in bie Pianne tut, etwad fberbaden laft,
bie Beeren barauf legt und bie anbeve Halfte
Telg barfibergiept, um ben Kuden jo erft auf ber
einen, bann auf der anberen Seite su baden.

Cingemadife Fritdyie.

Mirabellenkonfitlive. Aus 1 RKilo redht
reifer Mirabellen entfexnt man die Kerne, IGutert
1 Rilo Hutsuder mit faft /s Liter Wafler, fdhGumt
ibn gut ab, tut die Mirabellen Binzu, flebet fle
vdllig wetd), nimmt fie beraus, legt fie in einen
Steintopf, fiedet ben Suderfirup su dider Gelee
ein, {chitttet 1bn Deilp fiber bie Frvildte, bindet den
Lopf bamm gut gu und Dewabrt ihn an einem
tilhlen Orte auf. — Obder man Lernt die Mirabelen
aud, nimmt auf fe 1 Kilo Friidte 500 Gramm
Buder, [Gutert biefen ju Stvuy, Lodt die Plaumen
fo lange barin, bi8 ber Saft geleeartig bid ge.
worben ift, richtet an, bHinbet fie su unb Hebt fie
ant einem ERblen Orte auf.

Dimbeergelee. Auf 1 Rilo Fritdite 750 Gr.
cfloBenen Suder und 2 Dejiliter Waffer. — Die
thdte werben mit bem Waffer sugefest, erbibst
und gefodhyt bi3 fie plagen. Dann quetfdt man
fte ein wenig und qgiegt fie burd) ein Haarfied
ober ein Tud), welded an ben vier BVeinen eined
umgelebrien Stubld Dbefeftigt wurbe. In  der
Meffingpfanne 1lihrt man nun ben Buder, b8 er

& su ballen beginnt, {lat ben Saft bet unb Lodht
¢8 vom Selfpunfte be8 Stedbend an nod 5—10
Minuten auf ftarfem Feuer, Beim Sugtefen bed
Safted gum Suder bilben fidh Lleine Stlide Suder,
bie fidh febodh raidh wieber aufldjen. Auf obige
Weife aubereitete Gelee ift audgiedbig, feft und hat
eine {done Farbe.

Nuf gleide Weife Lonnen JohanniSbeeven,

Gtadyelbeeren und Brombeeren u Gelee gelodht
werben. Nusd ,Gritlt tn der Kidhe”.

Gelee von unreifem fFallobst. Unreife
Nepfel und Birnen — fe unreifer, defto Heffer —
werben jauber gewajdgen, nidyt gefcbdilt, von allem
wurmftidigen und verborbenen forgfdaltig befreit,
in Stiide gejdnitten, mit footel Laltem Wafjer
sugefest, baB ¢8 barfiber fleht. Man Todt fie bis
fie weid find, unb gieht bann den Saft fiber ein
an oier Stublbeinen befeftigted Tud), ohne 3u
tftfren ober su brfidfen. Auf 1 Kilo Saft wexben
750 Gr. ungebliuter Stodjuder bevedhnet, alled
wjammen auf fleined Feuer gefet, bHid ber Suder
%ergangen ift, undb bann auf rafdem Feuer in 10

i3 16 WMinuten u Gelee eingefodt. Wahrend
bed RKodend fleiplg Abfddumen. Je nad) Ge-
fdmad fann ein BVanilleftengel ober etwad
Bitronenfdale mitgefod)t und nadher wieder ents
fernt werben.

€ingemachte Preisselbeeren. Auf 1 Kilo
Preificlbeeren 260 Gr. Suder. Die Preifelbeeren
werben exlefen und obne Waffer in bie Pfanne
etan, bid fie Saft gesogen Haben. Nun fitgt man
en Buder bet, {dhdumt bie Beeven gut ab und
fodit fle fo lange, bi3 fidh fein Sdaum mehr
etat. Jn 156—20 Minuten find fie fertlg und
?o en bann nod) {Hdn rund fein, Wan flUt fie
tn einen fteinernen Topf und Aberbinbet basd Ein-
gemadite anbern Tagd mit Papler.

Dreimus. Hiergu nimmt man 500 Gramm
faure Kirfden, 500 Gr. fauber gewafdene und
abgeftretfte Jobannisbeeren undb 500 Gr. Him-
beeren. Auf 500 Gy, Friidte rednet man 500
Gramm Suder, Lodt diefen mit ein wenig Wafjer
Plar, unb {diittet bann bie Frlidte hingu. Man
1agt ble Friidhte unter fortwdhrendem Rilbren
eine gute Biertelftunde foden, nimmt die Fritdte
Deraud und Iafit dben Saft nod) etwad einfoden,
Dann fdwendt man bdie Fiidhte in dbem Saft
nod) ein wentg, und flillt die Mafje etwad ab-
aeliiflt in Glafer, bie am nddflen Tage mit
Rumblitiden bebedt undb verbunben werben.
Diefed PMus eignet fich vorafiglid aur Filung
von Pfannfudien, jollte ju bicfem Swed aber jur
Dalfte mit Plaumenmud vermijdt werben.
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Ueber die Pitze. Wie feber gemif dhon am
elgenen Lelbe vérfplivt Hat, gibt ed eine angenehme
Dige und eine unangenehme PHige. Der lnter-
ichied lteat durdaug nidt in ber Temperatur, €3
fann febr Beip unb dod nidht unangenehm beif
fein, und e3 fann anbererfeitd wieber felbft dann
febr unangenehm werben, wenn bad Thermometer
einige Gradbe weniger eipt. Der Unteridhied liegt
alfo nidit in bér Temperatur, jonbdern bet einem
gam anberen Faltor, ndmlid beim Waffergehalt

ev Quft, St ble Luft ftar mit Wafferbampf ge:

fattigt, jo empfindben wiv died felbft bet an und
fiiv fih nodd nicht allju Hoher Tempervatur fdon
Guferft [Gfttg: tgentﬂcbt bad Geflbl ber Schwille,
ber drildenden Diyje, bad fich gulepst bid ju einem
stemlidy flarfen allgemeinen Unbehagen su feigern
vermag. 3t hlrigegen bie Luft febr troden, fo fann
man fehr Hobe Hiegrabe audbalten, und e3 gibvt
Orte in den Tropem und in flbliden Ldnbern,
wo ber Aufenthalt ein gefunder und angenehmer
ift, trogbem bort bdie Sonne faft fenfredht vom
wolfenlofen Hinmel nieberbrennt,

Dap bie trodene Hige leihter u ertvagen ift,
al8 ble feuddte, ergibt fich nidht nur aud der Gr-
fabrung, fonbern 8 wurbe aud von brei eng-
lijdhen Phyflern durd) einen eigenartigen Berjud
nod befonbers Demiefen. Diefe drei Phyjiter
Baets, Blondgen und Solanber begaben fid), mit
thren Kletbern angetan, in einen bi3 jur Siede-
temperatur bed Waffers, alfo bi3 100 Grad Celfiusd
ethbigten trodenen Raum und vermodten barin
sebn Winuten zu verweilen, ohne daf fie frgend:
welde Symptome bed Hibidlages an fid) bemerften.
Nud) bet Stetgerung ber Temperatur auf 180 Grad
ctgten fih Pfeine naditeiligen Grideinungen, 0b-
%cbon bierbet ibre Uhrletten gllthend Heif geworben
waren. Bet biefen Temperatuven fand eine o
rafd: BVerbunftung be3 Waffer8 an ihrer Haut:
oberfldche fiatt, dbaB biefe fidh bivelt Lalt amfilhlte.
Wurde der Raum BHingegen mit Wafferbampf ge:-
fiilt, fo vexmoditen fie bet viel niedrigever Temp:s
ratur nur wenige Minuten bavin ausjubalten, und
e8 ftellte fidh fofort Benommenhelt, Shwindel 2c.
etn. Da bdie dbuntien Stoffe die Hitse bebeutend
ftGrler qufnehmen, al8 bie Hellen, fo Pleibet man
fidy in Helfen Ranbern vollfommen weil, Unter
dbem Hute trdat man grope Salatbldtter, bie, wie
bie Crfahrung lehrt, den Kopf fehr gut iiblen.

Bei feudter H'ge, alfo wenn 8 jdwill und
brfidend ift, gibt 3 nidht8 falidhere8 und unan.
gebradhteres, al8 viel gu trinlen. Die trodene Hige
wird eben beswegen jo leidit eriragen, weil bann
bie uft weniger Feudhtigleit enthdlt, und weil bes-
balb bdie auf bex Oberfldde unfere8 Kdrpers be-
findlidye Feudtiplett letdht verbunfien fann; ba-
durd bleibt ber KBrper tmmer LAHL Jit Hingegen
dle LQuft mit Feudptiglett gefdttigt, fo baf fe Leine
weltere aufsunehmen vermag, fo fann natiirlid
aud) auf bev Oberflide bed RKdrperd Leine BVer-

punfiung flatifinben. Die Poren find swar nidt
in WirllidLeit, aber bod im Effelt verjtopft, und
wenn man nun tmmer mehr Waffer in den Krper
Pineingteft, fo fetgert fidh badburdh nur das Ve-
dlirfnid dber Haut, biefe Feudtigleit wieber qus-
sufdeidben. Da eine folde Ausdjdetbung jebod in-
folge bes Hohen Waffergehalte8 ber Luft unmdg-
lih ift, fo verfidafft oteled Trinfen niw neues
Unbehagen. Die Fldifigleitdmenge tm Kdrper
wdidit an, und bad Hers bat infolgebeijen grifere
LQuantititen dedfelben dburd) bie Bahnen ded Blut:
freidlaufed Hindburdjzupumpen; 8 entftebt badburdy
Bellemmung 2c, Dasd eimiﬂ%tttﬁﬁ ¢ Berhalten bet
{dwhler und driidenber Witterung ift bdedhalb,
nidhts trinfen und falt wajden,

oDDE Termit. | ECEee|

Cin guted Mittel jum Fernbalien von Bremsen
und fliegen von Tieven ift der Kndterid) ober
Watferpfeffer (Polyganum), aud %In[;frant ges
beigen. Diefe iBfIanae enthdlt in ben DBldtlern
etren fdharfen, aur ber Bunge beienden Stoff,
wddft fberall, befonderd auf najjem Boben. Die
Tiere bamit eingerieben, Halt bie Bremfen fern,
ebenjo bie Bldtter vom LWallnuBbaum.

m. %. in m.

Drei praktische Winke. Der Genuf von
Oriinpeterfilie tdtet Papageten, berjenige von
Flicberbllite und Brenmeffeln, die Lleingefdhnitien,
mit RKlete vermengt ben fungen @dndden fo be-
tdmmlid find, fdhabet Pfauen, und Cnten gehen
{don an Ffleinen Quantitdten Suder zugrunbde.
Die roten Beevenfriidhte von Maigldddent titen
bie Daushiihner. ‘

D3| & Frage-Che. ¢ | E€E

Rnifwoorien.

64, Dad Hausdbaltungdgefdaft von I, Sigrift,
Kapelaafie, Lugern, flihrt ald Spestalitdt nur er-
probte Peivolherbe dber veridiedenflen Syfteme.
asd betr. Leiftungdfdhialeit und Cinfadhheit miv
am Deften einlenudptet, ifi ber Petrolgasherd
System Daab, ber ein: unb yweilddhrig exhaltlich
ift. A8 febr praftijd, well er ein Wafleridiff
bat, exweift fid) ber Petrolherd Vulkan. €3 [ohnt
fid ber Milhe, ecinen Spepiallatalog ber Petrol-
todyapparate von Y. Sigrift, Lugern, au ner[mgen.

65. Dier ein Rejept von PFAlzer Kartoffel-
knddel, bad Jhnen vielleidt einleudhtet. 10 ab-
gefodhte Kartoffeln gerichen, 2 Cler und 2 einge-
weidyte, von ber Ninbe befreite, whrtflig gejdnit-
tene Wegali barunter gemengt. WMan witrat mit
Saly, gibt ehl bagu unb mengt gut, um Kugeln
aut formen. Diefe paniert man in dex abgeriebenen
Rinbe unb foht fle 10—16 Minuten in Saly
waffer. Nan jdmelst mit in Butter braun ge:
tifteten Brofamen qb. @.
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66. Die {dhwarsen Flecken Jhred Linoleum-
bodens reiben Sie mit reidlid Terpentin ein
und nadhbem biefer angetrodnet, nehmen Sie aany
feine Stablipane unbd reiben bie Stellen auf. Nady
amd nad) erft werden bie Fleden, wenn fie alt
find, verihwinden. G838 muf etlide WMale Tex-
pentin Verwendung finden, um ben Boben nidht
au febr au jdddigen mit Aufreiben. S,

67. Haben Ste bie Aniwort im ,NRatgeber”
unter Nr. 68 nidyt gelefen ? Cigentlides Parfum
ift tm Daushalte fdhwer Hersuftellen. Altohol und
aud) Glyjerin find Subftangen, ble die Cigenfdaft
Befien, Wohlgerlidhe audzupichen, Sie Idnnen
eine Flajge mit Rofenblattern fiilen und bann
bad eine ober anbdere bavan gtefen und einige
SWodhen daran ftehen laffen und bann filtrieren.
Gintge Tropfen von biefer Fitifialeit bem Wajdy-
wafjer betgemengt, aibt etwad Rofenduft, dbodh ift
ev nie o fein, wie bad von ben Parfumeurd be-
jogene Rofenparfum, Alice,

68, b michte Jhnen bad Inftallationdgeidhdft
Unterer Mitplefteg 6, Shridh I, jum Besug von
Wlasch- und Badecinrichtungen empjeflen.

Gine, bie bort gut beblent murbe.

68, Wenden Sie fidh an die Firma Haupt &
Ammann, Sbvidh. Wir wurben dort jehr gut be-
dient, ald wir unfer Hausd neu einridieten. €3
beftebt ein Mujterlager Sihlhofftrafe.

. Bitvdperin.

69. Selt Sahren verwenbde id fiiv ben ,grofen
Durft’ meiner Sunamannidaft folgendbe Getrdnte:
Orangensirup. 6 Orangen werben biinn ge:
fbalt, bte Rinde in einen Topf gelegt, 2 Kilogr.
Buder flein sexidlagen, bie Sdnife einer Bitrone
unbd filx 50 Ct8. Sitvonenfdute (friftallifierte) daju
petan unb mit 2Y/z Qiter Waffer qufgefiildt, Tad
4—6 Tagen ift der Suder vergangen, ber Stvup
alfo fertta. Nacdhbem er durd) Mull ober ein
Haarftedb pafftert ift, filt man ihn in Flajden.
BVerwendung wie bet Himbeerfivup, — Limonabde
von Bllten, Waldmeifter, Holunber ober Linben-
blfiten werdben in eine Strohflajde. 8—10 Liter
Baltend, getan, 1'/z Kilogr. Buder, verfleinert,
baju gegeben, bie Sdmise von 2 HBitronen und
bie gelbe Rinbe von einer in bdie Flajde getan
und 2—4 Tage an einen warmen Orf gejtellt,
Rieht ble Fitfftpleit Lleine Blajen, fo fitli man
pie Limonabde in fefte Flajden ab und legt jie
8—10 Tage in ben Keller, Bon biefer Beit an
wird fie mounjfteven. Die Flajden milfien fehr

gut verbunden werben, wenn man nidt jolde mit

Batentverfdluf hat. — Dann aber Lode i Obft-
{dfte allex Art, Kirjdenz, Stadelbeer-, Johannis-
beerfaft, audh) Erbbeer- und Johannisbeer (bodh
find biefe teuer). Nehme nidht fo viel Buder bda-
3. wie ju Sirup, dba der Saft fo burftldidhender
wird, und fille thn in Wedflafden. Steriliftert
bei 80—90 Grad, behdlt blejer Saft einen rein:
jmedenben, erftiidenden Gejmad und wird
aud) in franfen Tagen, bet Fieber 2., fehr gute
Dienfte leiften. S,

69, b Lann Jbnen qud Erfahrung bie Her-
ftellung etner evfrijhenden Limonade empiehlen:

Man gerfdneidbet 4—533ttromen, giefit 1'/a Liter
Wafler bingu und fligt 2 Kilo Juder und filr
30 Gts, Bitronenjdure bet. Aled sufammen wird
5—10 Minuten gelodt, nad dbem Erfalten durd)-
aefeibt und in Flafden abgefiillt. Beim SGebraud
witd ble Flliifalelt nad Belicben mit Wafjer
verdlinnt, Ste 1GBt fid) [Angere Beit aufberwabren.

Nbonnentin in W,
70. S wiltbe baumwollene Sachen nidt
farben lajfer. €38 lohnt fid nidht, ba Banmmwoll-
fto;fe fa in ber Regel Leinen Hohen Preid haben
und man dod) beim Walden ri¢fiert, bap bie

Farben neuerdingsd verblajjen. Alte Haudfrau.
71. Wenn Sie gejund find, o maden Ste
e8 allerdbingd beffer 0 hne Dienstmidchen, bas
Ste tmmerbin, aqud) bei fleinem Lobn, auf we:
nigftend 600 Fr. (bad ift fehr billig bevedinet)
fommt. Samstag eine Pupfrau und bie Wodhe
bindburd) eine Stunbenfvau, wenn Sie bdie tdg-
liche vbeit nidht allein Dewdltigen Lonnen, Tommt
billiger au ftehen. n febr vielen Hausdhaltungen
tonnte man fid bie Audgaben fiir ein Dienft-
mdbden gut erfpaten, wenn man mehr wagen
wirbe filr prafitiche Feuerungen, 3. B. Anidaff-
ung eined Seilbfiloders, verjdiebener Haudwirt-
fdaftlider Cintidtungen, mebr Ridfidht ded Haus-
Berrn, der gewdhnlid) su bequem ift, bie Sdube
bet ber Deimfunft ju wedfeln :c. Wenn dber Frau
mehr Arbeit jugemutet wivh, dbarf aud) bdie Mit-

bilfe bed Manned nidyt fehlen.

Gine, bie aud) drei Kinber Hat und 3

feit olelen Sahren ,ohne’ madt.

: Jragen.

78. RKonnte miv eine werte Abonnentin ein
Rezept geben fiir Polundermus jum Aufbewahren?
Wir Haben biefed Jabr einen grofien Segen in
Holunder unbd wenig Obftausdjidhten. Nun mddte
id flir ben Winter flir meine Jungmannidaft
biefes Obftmusd in groferer Quantitdt ei;ltngem

74, Die {ogen. Pommes soufflées ober
Blaskartoffeln wollen miv nie gelingen, obaleid
id fie genau nach dbem KoHdud) macde, €8 wun-
bert mid), wo id fehle und wdre tdh fiir eine ge-
naue Anleitung fehr dantbar,

Junge Hausfrau,

75. Jft 8 wahr, bag man aud Bopfen
gute, egbate Geridyte beveiten fann? Wir baben
eine Hopfenanlage und i wilrtbe gerne bavon
aud) filv unjere Kide profitteren, ba wir fehr
picl Gemilfe effen. L &d.

Fiir 6.50 Franken

versenden franko geg&n Nach-
nahme brutto 5 Ko. fI.

Toilette-Abfall-Seifen

(ca. 60—70 leicht beschiidigte
Stiucke der feinsten Toiletten-

Seifen). Bergmann & Ce.,
Wiedikon-Zlrieh.
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