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Erideint jdhrlidy in
24 Aummern,

Zirich, 24. Dezember 1910.

Auf das, was dtr nidht werden Fann,
Sollft du den Blicd nidt Fehren.
®der ja, fieh redyt es anm,
So flehft du gewiff, du Fannit es entbebren
&r. Riidert.
of

—— €nglishe Kiide. ——
Plauderet von NT. Koffak.
(Naddrud verboten.)

&3 gibt Pein sivilifierte8 Land auf Erben,
in bem man nad) dem Gejdmad anderer
ANationen jo wenig gut fodt wie in Engs
land — bie8 diirfte wobhl fejtjtehen. GE8
ift aber feine8wegd ridhtig, wenn man dbenn
Gejdhmad der Cnglander allein dafitr vers
antwortlid) madt, benn die Urfade liegt
in viel hoherem Grade an der Verftanbd-
nidlofigleit, mit ber man in dem britijden
Snielreide fodht. Die Engldnder beadhten
bie feineren Regeln ber KLodHlunit 3u wenig,
fie wiffen nidht, dbaf man bie eine Fletjdh=
forte langer bangen lafjen mufl, um fie
miitbe 3u maden, welder Braten ein
ftarlere8 und welder ein {hwddered Feuer
braudit; fie wiffen nidht, welde Gewiirse
fid mit biefem ober jenem Speijematerial
vertragen. Daber it thr Fletid jtetd 3ab

unbd dben Geridhten fehlt jeder feinere Reis.
Selbjt Beeffteald und Roajtbeefs, die von
Cngland aud ihren Sieged8sug dburd) bdie
ganie Welt gemadt Haben, find in ibhrer
Heimat fitr die Sungen Frember faft un-
geniefgbar.

Wenn idh befjen ungeadhtet hier itber
englijdhe Ride jdreibe und eine WUnzabhl
englijdher Rezepte mittetle, jo gejdieht e8,
weil id bet dfterem WUufenthalt in Cng-
land aud einige redht gute Rezepte jammeln
fonnte. Da aber die VWerwendung von
Talg, die Der GCngldander o Iiebt, und
unertrdglid iff, Jo habe idh in den folgens
Den Rezepten bdied fajt dburdgdngig dburd
Butter erfett.

iber bdie englijhen Fletjd= und Ges
miifegeridhte gebe i fur3 binweg, denn
bie VBraten find, wie {Hon erwdbhnt, in
ber Regel 3dh. SKomplisiertere Fletjd-
{peifen, wie Ragoutd und Frifajjeed gibt
e8 dort faum. Um (dHmadbhaftejten find
Hammelloteletten und gebratene SKalb3«
mild), bie man unpaniert brat. Dad hat
mande Vorziige, injofernt, ald ber Gie=
{dmad bed Fleijded befler erhalten bleibt.
Lefstered wird einfad) in eine, bitnne

‘Gdyeiben gejdnitten, gefalzen unbd febr
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rajd in wenig Fett gebraten, wovauf man
e8 jofort auj ben Fijd bringt. &8 Hat
bann einen fehr arvomatifden, frdftigen
Gejdhmad, wabrend etwad ldngere3 Stehen
e8 ungeniefbar madht. Uud) bie RKalbs-
mild) wird in England felten vorher ab-
geldredt, gefdiveige benn abgetodt. Wad
die ®Gemiije anbelangt, jo hat man dafiir
3wel Bereitungsarten, entweder fodht man
fie nur wenige Wlinuten und gleft dad
Wafler dbann ab, worauj fid) jeber bad
balbrohe Beug mit ver{dicbenen falten
©aucen anriithbrt, ober man fodt fie fo
lange, Dap faft ein Vret entftebt, der mit
piel WehHl und Suder gemijdht wird. Die
Gemiife haben bann dhnlidleit mit fiien
WiehHfpeifen.

©ehr praftijd erfdeint mir die in eins
zelnen Gegenben GEnglandd verbreitete
Gewobnbeit, Spetjenvefte fiir WUfpild 3u
verwerten. Iiberbleibjel pon Vraten, ge-
fodhtem und gerdudertem Fleijd, werben
in moglidhit grofe Stiide erjdnitten unbd
mit ein paar L6ffeln Fleingeidnittenen
Wiized-Pidle8 und Gurfen vermengt. Da-
rauf madt man eine biinne VBrithe aqud
Fleijdertralt, tut etwad Ejfig und joviel
aufgelofte Gelatine, ald ndtig ijt, um fie
3u fteifen, dasu und giept fie iiber die
Gleijditiide. Da8 Gange wird nun in
eine Hithjdhe Form gejdiittet und vor bem
Gebraud) auBdgeftitrst. Hat man einige,
nidht 3u weid gefodte Gemiijerejte, Jo
werden fie, hitbid suredtgefdnitten, auf
Den Voben ber Form gelegt. Ein joldhed
AUipil fieht nett aud und jdmedt 3weifellosd
beffer, al8 bie falten ober aujgewdrmten
Spetjenrefte fitir fid. Wenn man eine
pitante ©auce und gerditete Kartoffeln
ober Vrotdhen dazu reidt, fo hat man ein
vorziiglided Geridht fiir den abendliden
Tilh. Ebenjo lafjen fidh Fijdrejte vers
werten. Wenige Refte veidhen, wenn man
flte sujammen vertwendet, fiir ein grofed
Afpil.

Sn Folgenbem will idh ein paar Resepte
3u braud)baren Saucen fiir ben Bwed
geben.

1. Wan madht aud einem ERloffel
Weizenmehl und 30 Gr. Butter eine Helle

Wehldhwise, rithrt, nadbem fie Halb ers
Paltet ift, einten GRloffel OI tropfenweife
undb 6 GRIoffel Eifig, '/ Sheeldffel Soya,
eine Prije weifen Pleffer, /o Theldffel
Buder und eine Wiefjerfpige Wudlatnug
bazu unbd verbiinnt die Sauce nady BVe-
[ieben mit falter Fleijdbrithe.

2. 2 Gigelb werben mit 3 E{loffeln OI
unbd 5 ERloffeln Eifig in belanuter Wianter
3u einer Remoulabenjauce verriithrt und
mit einigen Jropfen Sopa, eciner Prife
Buder und 1 fheeldffel Fomatenpiiree
gewiirst, worauf man bie Sauce mit Weif=
wein oder Vouillon verdiinnt.

Statt einer Sauce gibt man Haufig
aud) Orangens, Krdater- ober Sarbellens
butter 3u ben Ujpifd. F& lafje bie Rezepte
folgen :

1. 80 Gr. Butter werden glatt verrithrt.
Darauf ribrt man /2 Theeldffel Buder,
1 Eigelb, bie abgeriebene ©dale einer
balben Orange unb eine Prife roten Pfejfer
basu.

2. 80 Gr. 3u Rabhm gerithrie Butter
werben mit 5 CERgldffeln bdidem faurem
Rahm und 3 CHldffeln feingehadten griinen
Ritdentrdutern, fowie einer Prife Preffer
bermijdht. -

Diefe veridicdenen Butterjorten jHmeden
aud {ebr gut 3ufaltem Braten und Suppens
flei{dh, ober auf gerditete8 Brot geftridhen.
Wie man bdiefed roftet, ijt befannt, dod
will i® nur bemerfen, baf man bdurd
Roften Semmelbrotden vom Tage juvor
redht {Hmadhajt maden Pann.

Dap 3u dben Speifelammervorrdten jeber
engliiben Haudfrau einige Topfe mit
Wincesmeat 3um Fitllen von Pied, Kudhen,
Pafteten und Omeletten gehHort, Dbdiirfte
gleidfalld befannt jein. Wlan verwenbdet
fitr Wincesmeat im wejentlidhen Roftbeef,
Aierentalg, WUpfel, Rofinen, RKorinthen,
Badpflaumen, Jitronens und Orangens
fdalen und Bitronat, dod) fann man aud
anbere geborrie Friidite, jowie gerduderted
Fleild baszu nebmen. UM died wird in
wingige Wiirfel gejdnitten und mit Rum
in einen Steintopf geldiittet, worauf man
bie Wafje taglidh umrithrt und nad) 8—14
Tagen in Gebraud) nimmt. Wenn man
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ba8 gebratene Flei|d wegldft, halt e fidh
monatelang und wird dbann erft redt gut.

Charatlteriftijd fitr bie englijhe Riide
find verfdiecdbene RKudjen, bdie 3u jeber
WMablzeit frijd) berveitet werben. Ferner
empfehle idh meinen Leferinnen eine eigens
timlidhe AUrt, namentlid in Sdottland
febr Deliebter Omeletten, die aud falt ge-
geflen werben. 250 Gr. Butter werden
3u Rabhm gerithrt und mit 6 gangen Ciern,
80 Gr. 3uder, 250 Gr. WiehHl und einer
balben Obertafle Wildh ober Rabm vers
mijdht. Dann bddt man in einem Eifen
— man fann ein Walfeleifen dazu bes
nugen — bei offenem Herdbfeuer Kudhen,
bie beify sujammengerollt werben. Nadhs
bem fie erfaltet find, reidht man fie 3um
Thee ober 3u Friidten und Cingemadtem.
©ie laffen fidh bei unerwartetem Bejud
in wenigen Winuten bereiten.

of
Influenza.

Bu ben Rranfbheiten, die vorzugdweife
im Winter auftreten, wird die Jnfluenza
ge3dblt. Dr. B, Leid (dreibt baritber in
ber ,Rranfenpilege”:

Bet ber Jnfluenza hanbdelt e8 fidh um
eine Jnfeltiondlrantbheit, Bberborgerufen
burd auperorbentlidh Pleine BVaszillen, bdie
von ben Utmungdorganen, bejonberd ber
Aafe aud in ben Korper einbringen. Die
AUnjtedung erfolgt meiftend bivelt von
Wenid 3u Wienld, wa8 um o leidhter
ift, al8 bdie BVasillen fih aud nad Be~
enbigung der Criranfung nod bhaufig im
ANafenfefret finden. WUuBerdem verlaufen
mande Fdille jo leidht, dap bie betreffens
ben Keanfen ithren Gejddften rubig weiter
nadgehen, wodburd naturgemdp einer
Weiterverbreitung der RKranfheit aufers
orbentlid) Vorjdub geleiftet wirb. Da bdie
Didpofition ur Criranfung ecine faft alls
gemeine ift, jehen wir die Jnfluenza-Epi-
bemtien oft eine jebr groBe Uudbehnung
annehmen, wenngletd burdaud nidht alles,
wad heute ald Jnfluenza beseidhnet wird,
aud tatiadlich Snfluensa ijt. Unter Fieber,
©diittelfroft ober mebrmaligem Frofteln,

allgemeiner Wattigleit, Kreuss und Glie~
Derjdmersen und Kopfweh treten ShHnupfen,
Augenbinbehautentziindbung, Rotung bed
Radensd, Shwellung dber Wandeln, Reiz~
buften und Vrondiallatarrh auj. Wabh:
rend in ben leidteren Fdllen bdiele Er=~
fdeinungen im Laufe von 1—2 Woden
suriidgeben, fommt ¢3 in ben jdhivereren
Fallen 3u ernjteren Lungenerfranfungen,
namentlid Lungenentsiindbungen, bdie fiir
dltere Perfonen oft verhdngniSvoll wer-
bert. AUud) ftellen fidh nidht jelten {Hivere
nervdje Stdrungen, 3. B. Delirien ober
ernjtere Wlagen= und Darmerfranfungen,
unter Umijtanden aud franthajte Cridhein-
ungen von feiten der BirfulationBorgane
ein. Die RefonvaleSzens fann redt lang=
wierig fein. E€ine jdhon vor der Eriranis
ung bvorbanden gewejene Lungentuberfu-
[ofe 3eigt nidht felten eine jdmnell forts
{dreitendbe BVerjdhlimmerung.

Die Vehandlung erfordert Betirube, jo
lange Grieber befteht, unb eine leiht ver-
baulide, aber Irdaftige Diat. Priepnifide
Umidldge um den Hald und Gurgelungen
find bei ftarferen HalBbejdhiverben 3u em=
pfeblen. Oft bringt ftarlere8 Sdwifen,
bervorgerufen durd beifen Fliebers, Lin-
Denblittens ober Ramillenthee, Crleidters
ung. Bet Gebirnerjdeinungen wird man
eine Gi8blafe auf ben KRopf legen. Die
medifamentofe Behandblung liegt in ben
Handen bDe8 Urste8. Jebenfalld  jollte
WUjpirin, Pbhenaszetin, Untipyrin und der=
gleidhen nidht obne drstlihe Verorbnung,
wie e8 beutsutage leiber jo bHdufig ge=
{dbiebt, genommen werben. Aotwenbdig ift
bet ben fdhweren Fdllen von Fnfluensza
eine jorgjame RKontrolle be8 Pulje3.

Um bie Weiterverbreitung bder Krants
beit 3u verbiiten, wdre Jiolierung bder
Reanfen, Dedinfeltion bDe8 Uudwurfed
(etwa durd) Lojolldjung und namentlid
ber benuften STajdentiider bringend not-
wenbdig. Leiber laffen fid) biefe WMagregeln
febr bdufig Dbet ber oft auBerorbentlidhy
groBen 3abl ber Hnfisterten nidt dburds
fitbren. Jebenfalld aber follte man bars
auf adten, dltere Perfonen von Jnfluenza~
franfen moglidit fernsubalten.
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Das Cinsalzen und Raudern des Sdhweine-
fleishes -

beldreibt €. BVilliger~Strafer in ber , Jus
jtrierten Reformliidhe” twie folgt:

Dad Fletjd mup nad) bem SdHladten
gan3 erlaltet jein. Grofere Stiide, wie
©djinten, miiflfen ldnger gebeist twerben
al8 Pletnere und biinneve. Die geeignetite
Beit sum Einjalzen und Rdaudern im
Haudhalt ift ber Winter. m Sommer
berbirbt ba3 Fleijd leidht.

Uuf 1 Rilo Fleifd jamt Knoden ift 3u
redynent : 80—100 Gr. Sal3, 10 Gr. 3uder,
2 Gr. serdriidte Vfefferlorner, 1 Gr. Ges
wiirsnelfen, 3—4 gequetidte Wadolbers
beeren, 1 lleine8 Stitd Lorbeerblatt, 1
‘Perlzwiebel, 3 Pesiliter Wafjer, 2—2 Gr.
Salpeter.

Da8 Salz wird errieben, mit bem Sal=
peter gemijdt, bad Fleijd tiidhtig dbamit
eingerieben und in einen reinen Holzsuber
gelegt, ba3 iibrig gebliebene Saly wird
mit bem Gewiirs und Waffer aufgelodt
und vollig abgelithlt, bann fiber ba3 ein~
geldidtete Fleild gejdhitttet und diejed mit
Brettdhen bejdwert, dbamit alled von ber
Beize gebedt ift. TJeht bleibt bad Gansze
1—4 Woden fe nad) Grofe ber Stitde
(¢in ©dinfen von 7—8 Rilo bebarf bid
5 Wodyen) rubig ftehen. Durd) BVewegen
und Uufrithren verbirbt bie Lale.

Bum Rdudern wird dad3 Flelfd mit
©dniiren verfehen. BVevor basjelbe ind
Ramin gebdngt werben fann, mup 8 an
per fujt getrodnet werdben. a3 RKamin
3um RNRaudern fet weit. Dad Fletjd mup
wenigitend 4—5 Wleter fiber ber Feuters
ftatte aufgehdngt werben. Sum Vrenns
material foll Wadolberreifig gemifdht wers
ben, bied verleibt dem Fleifdh einen bHes
fonbern Wobhlgejdhmad. €3 barf wabhrend
dem RNaudern nie 3u ftarf gefeuert werben
und e8 follen nidht Lumpen, Kehridht &c.
verbrannt werben. Fleijd, bad bem Feuer
3u nabe bdangt oder 3u ftarfem Raud
audgejest ijt, wird aufen troden, {pabhnig
und unfdmadhaft und it leidter bem
Verberben auBgefesst, weil dbie Ruptrujte
ben Raud) nidht mebr ind Jnnere dringen
1agt. Fleild sum WUufbewabren und RNoh»

effenr, wie aud) Spidijped it ldnger 3u

borren, al8 folded, bad jum Kodjen bal~
bige Verwendbung finbet. Ganz grofe
Stiide verlangen 4—6 Woden, wahrend
bet fleinen unb biinnen eine Wodle un
weniger {don geniigt. .

UIB Aufbewabrungdort ift ein ihler,
luftiger, trodener Raum 3u wdhlen. Der
Feuervaum mit gedffnetem Sug ber grofen,
ehrwiirbigen RKadheldfen verfiecht aud da
im ©Gommer gute Dienfte.

’ ¥ P 1 o Bausbalt. ° g

Berner Baferflocken. Die Hafermilfhle Ligel-
fldb ftellt ald Spestalitdt eine befonbere At Hafer-
floden Ber, die in Hanblidhen Sdadyteln zu einemy
Pfund ju Haben find. DHaferfloden seidnen fid
neben anregenben Gigenjdaften gans bejondbers al3
ein allfeitiged Nahrungdmittel ausd, inbem bdiefes
Nabrungdprodult in fehr reidem Wafe alle die:
ientgen Stoffe enthdlt, welde ber Korper zu feiner
Crndbrung bebarf. Diefe LAyelfllber Haferfloden
find in 15 Minuten juberettet, mafrend bie fritheren
Produlte jwei Stunben Kodseit exfordberten. Die
Berbefjzrung ded Produlted in biefer Ridhtung
with eine allgemeinere Einflthrung erlauben, na:-
mentlid aud), ba fid der Pretd ber Schaditel auf
nur 46 Ryp., gleid anberthaldb Rappen bie Portion
ftellt, Bei den gegenwdritg Hohen Preifen ber
elementarften Nahrungdmittel ift e8 angeseipt,
auf biefed gefunde einbeimijhe Produlft Hingu-
weifen. »Bund’.

Ueber das Riihren bei der Bereitung von
Backwerk {dyreibt . Bebler in der ,Konbditored
im Haushalt”:

Jb empfeble womdglich fietd8 mit einem Nithr-
befen u rlthren und nidt mit Spatel ober Kodh-
I5ffel; erftend witd bdie betr. Maffe audgiebiner
unbd aweitend gebts8 viel jdneller. Buder und G-
gelb werben in eine Shilffel getan und ywar wird
tmmer n=v eine fleine Portton Eigelb juerft au-
gerfibrt, gerabe genug, um bem Suder bie ndtige
Feudytigleit yu geben, bann ein Cigelb nad dem
anbern unbd tmmer tfifren, big bte Wafje jHaumig
tit. Sdaumig ift dle Mafje erft, wenn fie nur
langiam vom Spatel [Guft und auf ber in ber
Sdil{jel befindlichen IMafie dbie Seidhen bed Tropfensd
beutlidy surfictbleiben. Die WMaffe fieht bann jddn
hellgeld aus,

Nud) Butter wirb mit bem Befen gerfibet,
babet verfabrt man auf folgenbe MWeife: SIn die
irbene ober Cmatl-Sdfiffel (riemald verzinnte,
Meffing- ober Kupferidilfjel) legt man bad betr.
Stitd Butter, ftellt bie Shiffel einen Augenblid
in ben warmen Ofen, bis bie Butter leidht ange-
jdmolgen, undb fdngt dann fofort an ju rfihren.
Wenn bie Buiter jdhaumig ift, Lommt der Suder

)
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Bineln undb bann Gigeld um Glaeld ober Gany-
€t nad) Gany-Gt, b3 die Mafje {ddn daumig
iit. Dasd in vielen Repeptbiidern gebraudylicdhe An-
geben ber Reit, 3. B. man tiihrt etne Halbe Stunbe,
ift unridtig, benn bie eine Perjon rithrt jdnell,
bie anbere langfam, bie eine brauddt baher 20 bis
- 25 Minuten, bi8 die Mafje {haumtq ift, wdihrend
die anbere nur 10 Minuten bendtigt.

Rodjreiepie.
Allobolhaltiger Wein fann su {Afen Speifen
mit Borteil durd) alloholfreten Wein ober waffers
verdbfinnten Strup und ju fanren Spetfen durd
Bitronenfaft exfepst werben.

Butternockerlsuppe. Reit 40 Minuten. 50
Gramm frifde Butter, 1 Prife Saly, 40 Gramm
Mehl (3 CRIBffel), 3 Gier, Griined, 1 Riter
Bouillon, — Dte Butter t{t {haumtig su rithren,
Mehl, Saly und bie Cigelb damit tldittg su ver:
menaen, bte Gtweif ju Sdnee ju fdlanen, unter
bie PMafje su sleben und bavon Lleine KIvEden rajd
in fiedende Flelidbriihe einyulegen. Bugededt auf
fleinem Feuer [angiam 7 WMinuten foden. Sm
Selbftfoder 1 Stunbe.

Aud ,Britlt in dber Kitdhe”,

Gcebratener Truthahn, Fir 7—10 Pexrfonen,
1 Trutbahn, 1 GISfFel Fett, 1!/ CRIBffel Saly,
Bratengemitie, Sped, 1 Tafie Boutllon, — Dex
Truthabn wird audgenommen, {lambiert und
brefftert wie ein Hubn, baun in und audwendbig
mit Saly eingerieben und in Spedideiben ge-
bunben. Mit bem Bratengemilfe und BHeifem
Fett wird ex in den Heiien Bratofen geftelt und
unter fleifigem Beglefen gebraten, bid ber Fond
und basd Bratengemilfe eine gelbe Farbe ange:-
nommen Baben. RNun giet man etwad Heife
Fletiddbrlibe nad und bratet ben Trutbahn weid
(2—3 Stunben je nad ber Grdfe). Den Trut-
habn bBefrett man von ben Fad:n und Spedidetben,
trandytert ibn und rvidtet ibn Blibid auf eine
Platte an, wobet bie Schenlel mit Papiermanidetten
verfefen werben. Die Sauce witd entfettet und
purdpaifiert jum Truthahn ferviert. Subereitungs-
seit 3'/2—4 Stunbden.

NAus ,Srofed Shweizer Kodhbudh”.

Kalbsleber 3 la ménagere. Bon jddner
Kalbsleber fdneidbet man bdiinne Tvanden, gibt
biefe mit Butter und ben Gewdiren auf ftarfesd
freuer unbd ARt fie fury anbraten. Sobald bie
Trandyen weid) find, ridhiet man fie an und ftellt
fte warm, Jn ber juriidgebliebenen Butter riihrt
man einen KodIBffel Medl briunlich, fitat /s—'/2
Slas Weiwein und ebenfoviel Bouillon, 1 Loffel
aebacdte Schalotten und Peterfilie bet, lakt alled
fury quffodien, fdmedt bann mit wentq ,Maggis-
Wilrse’ ab und ridhtet 8 fiber bie Leber an.

Fleischvdgel. Reit 1 &t. 1 Kilo Kalbfleifd
vom Stopen, 40 Br. Feit, Saly, Pleffer, Favce:

2 Pletve Brotden, 1 Loffel aebadte Petexfilie, 1
periebene Bmiebel, etwad Sitronenjaft, 20 Gv.
frifjde Butter, 2 Gier, 1 Degiliter Mild, etwasd
Saly, Gewilry, 2 Degiliter Fleifdbriihe ober Mild.
NAud dem Fletih werden Handaroge Schelben ge-
fdbnitten, mit einem breiten Mefjer aeflopft, leidht
gefalzen und aepfeffert und bdie Flilung fo dbarauf
acftridhen, baf ringd eitn 1'/2 Ctm. breiter Rand
fret bleibt. Tan vollt die Stiide sujammen unbd
binbet fie freuz und quer mit Binbdfaben u einer
Rolle. Die Farce folte nirgendd audtreten und
muf eventuell entfermt werden. Dann wenbet
man bie Fleifdodgel in etmad Mehl um, bringt
fte nebeneinander in dad Heife Fett und brdunt
fte vaid ringdum, gleit die Fihfjigleit Bbeifp au
und diinftet fie jugededt /s Stunbe. Vor bem
Servieren bie Bindfaben enifernen und dbie Sauce
darfiber pajfieven. Jm Selbitlodicr und im Bieler
Dampflocher werben fie jebr gut.
Nus ,Oritli in ber Kidhe”.

Rartoffelauflauf. Dan tiihet 100 Gramm
Butter jhaumtg, givt 8—4 Eibotter, 300 Gramm
meblige Kartoffeln, dbite am Tage vorher abgefocht
murben, gefddlt und gerteben boju. GCin Kod)-
18ff<L voll Weigmeh! wird mit fnapp '/u Liter
il alatt gerdlhrt, in bie Maije gemifdyt, etwasd
@aly und Musfatnuf und den Sdnee der Eier
leidht barunter geavbeitet. Der Auflanf wird in
einer gut geftridhenen Auflaufform etwa 3/« St.
gebaden. Sefhr feine Bufpeife su Fleijdodgeln
und Boreffen.

Baure Linsen. Reit ber Berettung 3 &,
500 Gr. Linfen wetdht man ftber Nadt in wetdhem
affer, Lot fie breimal nad etnanbder mit wetdhem
Maffer ab unb bann in Salywaijer gar. J[nbep
fdnetbet man 60 Gr, Spid wilrfelig, entfernt bie
®rieben, {dhwipt eine jerfdnitiene Swiebel nebft
25 Gv. Piehl darin braun, gibt */s Liter Lochended
MWafler, 1 Loffd Gifig, ein wenig Buder, etwas
Preffer und 5 Gr. Liebigd Fletiderivalt bajun unbd
Podht bavon eine Saucs, in ber man bie weiden
Linfen exhipt. WMan beftreut fich beim Anridhten
mit den auriidaeftellten DHeifgehaltenen Grieben,

Cbenjo wie Linfen fann man aud) Bohnen
beveiten,

Orangengelee. Gine Stange Agar-Agar
wird in /4 Biter Wafjer gemweidt und Llar gelodt.
Den Saft von 4 Orvangen und /2 Sivone Lodht
man mit etwad &dyale 1md 1256 Gr. Suder auf,
eleft tbn dburd), vexmifdt thn mit bem Agar-Agar
unbd gt e3 erfalten. Wird mit faljdhem Schlag-
rabm und O angenfdyetben verjlert.

Falscher Schlagrabm. GEinen guten Criah
fiir Sdlagrahm bevettet man, indbem man /a2 Liter
frijde Mild) sum Kodjen brimal und alddbann 2
jtarl gebdufte Theeldffel cornflour pder Elweif-
pulver und 1 Theeloffel B (der, weldye man vor-
Ber mit etwad faiter Mildh) angerithrt hat, unter
ftetem RGren hinjuflgt und etnmal auftocden
Lapt. Diefe HeiBe Maffe gieft man lansfam unter
fortmafrenbem Rihren {iber ein ju ieifem Sdnee
gefdlagened Siwel. Dasd Gange wirh bann nod
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einige Minuten gefodt, bi3 e8 die gewilnfdte
Dide erveidht hat unbd folange gerfihrt, bi3 e8 an-
fingt fidd abjutiihlen.

. Brandenvurg,f,Die harnjdurefreie Koft".

Ralte Bowle. Sie wird idon am Morgen
fiir ben Abend zubereitet unbd folgenbed dazu ver-
wenbet: 500 G:amm ganzen Suder, 2 Flajden
alfobolfreten Rotwein, 1 Flajdhe alfobolfreien
Weiwein und 3 fhdne Orangen, Die Orangen
werben in Riber gefdhniten, unb jwar jamt der
Sdiale, mit 1 Flajde Rotwein und dbem Suder
angefeist, Died lafit man jugededt etnige Stunbden
fteben, Bievauf wird ber weitere Wein sugegofien
und fpdter mit ben Orangen ferviert.

Wer bdie Bowle fehr fein madien will, gebe
1 Flalde alfoholfreien Shaummwein tury vor dbem
Servteren hinzu. m. R

Warmer Milchpunsch. Man Bberateft in
einer Toeefanne eine Halbe Tafjfe auten Thee, 1
Cildffel Gexfte, 1 Prife Safran, 6 Nellen, etwasd
Pustatbliite und ein Stdd Bimt mit Lodendem
Wafjer, verflopft die Robre mit etwad weiem
Papter und (gt alled 1 Stunde an warmer Stelle
atehen, Dann Lot man 1!/s Qiter frijde Mildh
auf, gtbt dle burd) ein Sledb gegofjene Fiitifipleit
au8 ber Kanne Hingu, nimmt bie WMildh vom Feuer,
verquitlt dad Getrdnf mit 8—4 CEibottern unbd
gtbt e3 in ftarfen Gldfern au THd.

Weimadiisgebak,

Zuckerwaffeln. Jutaten: 876 Gr, Butter
(3u Rahm gerithrt), dazu 500 Gr. Suder, 8 Eier,
eine Dalbe Stange Vanille eine bHalbe Stunbde
%rﬂbrt, undb 500 Gr, Diehl barunter gemiichi.

te Paffe mup eine Nadt ftehen und wird
anberen Taged gebaden. Dad Eifen braudit nur
bad erflemal gefettet su werben. Dieje Waffeln
find febr Haltbar.

Geduld-Kiichlein, Sutaten: 2560 Gr, Mehl,
250 Gr. Suder, Vanille, 7 Eidbotter, 1 Eiweif.
Man riihrt alle Sutaten eine Halbe Stunbde lang
gut burdjeinander, feht Haufden bavon auf ein
Befividgene8 Bled) und badt fie langlam.

Schokoladenschnitten. Sutaten: 250 Gr,
Sdololade, 260 Gr. Suder, 126 Gr. geriebene
Manbdbeln (worunter einige bittere), 126 Gr. in
fleine Sdeibdien und 100 Gr, in Lleine Wirfel
gefdnittened Sitronat, 5 GRIsffel Waffer. — Man
fodht Suder und Waffer auf, gibt died8 in eine
Sdiifi. [ und mengt alle Butaten barunter. Die
Mafie fdlt man in eine mit Manbeld! geftridene
langlid-vierecfige Form, [Gft fie falt bi8 jum
anbern Tage ftehen, worauf man fie filrst. Beim
Geroteren werben feine Sceiben gejdnitten. —
Wohljdhmedend und Haltbar!

€ierbrezeln. Sutaien: 126 Gr. Mehl, 1956
@ramm Suder, 1256 Gr. Butter, 4 Hartaelodhte
Gibotter. Pian vermengt die angegebenen Sutaten
3u einem Teig, vollt ihn aqud unb teilt ithn in
Idnglide Streifen, ausd denen man fleine Bregeln
formt, fie mit Gt Deftveidht, mit Suder, Simt und

Manbeln befirent unbd rafd badt. Die Brezeln
find lange baltbar. :
Belgrader Brétchen. Sutaten: 280 Gr.
Mepl, 280 Gr. Buder, 280 Gr. gericbene Man-
beln, 80 Gr. Sutfade, 30 Gr, Landierte Orangen:
fhalen, 6 Gr, Stmt, 3 Gr. Gewilrynelfen, 3 Eier.
Pian verarbeitet bted alled su einem feften Teig,
ot 16n nidht ju bdilnn aqus, Jdnetdet thn in
Bentimeter lange und 2!/s Sentimeter breite
Stiide, Diefe badt man ju jdoner Farbe, taudt
te in Heiften, bi8 jum Brudy gefoditen Suder und
apt fiz trodnen.
»Daushide Konbitovet” von L. Pripper.

Die Luftverderbnis, bie tm altdgliden
Leben burch Anftetgen des Koblenjduregehalied bex
Luft in fbexfliliten Raumen ficdh einftellt, erfordert
unfere ernftefte Beadtung, €3 ijt allerdings nidt
Lebiglid ber Gebalt an Koblenfdure, ber die Luft
su einer fdadbliden madit, fo dbaf Uedelleit, Kopf:
we) und Sdminbelgefdh! eintritt, fonbern bdad
Borhanbenjein nod) andberer gadfdrmiger Beimeng-
ungen zur Simmerluft. Der Kobhlenjduregehalt
gtbt aber aud) Hierffiv einen Grabmefjer ab: eine
Bimmerluft mit etnem Gebalt von 0,1%0 Koblen-
jaure ift al8 eine unbedbingt {dhlechte und verborbene
su begetdhnen, ‘

Bon ben [hAdlidhen Beimengungen zur Atems
[uft, bie fid) geleaentlih audy tm AWtagaleben be-
merfoar madyen fonnen, ift vor allem bad Kohlen-
ogyd au nennen. Dad Kohlenoryd, eine geringere
Orpbationdftufe ald bie Koblenjdure, ift ein Gas,
weldhed bet unvollfommener BVerbrennung der Kohle
3 B, in fdledyt brennenden Oefen emifteht. E3
mifdt fid namentlid bann ber Jtmmerluft bei,
wenn burd eine Klappe am Ofenrohr ber Absug
ber Berbrennungdgafe in ben Sdornfiein gehinbert
ift. Gine {ibel angebradite Sparjamieit — benn
ba8 Bufdiebenn ber Ofentlappe bat dhon manded
Menjdenleben geloftet. Jn feinem Hauje folien
nod) Klappen im Adbjugsropr eined Qfend gebulbet
werben! Aud) im Leuditgad bilbet bad Koblen-
oryd einen wefentlidhen — und ben gefdhrlidyften
Yeftanbteil, :

Dasd Kohlenoryd ift duferft giftig und um fo
iidifder, al8 e3 mweber dburdh Farbe nod) Gerudy
feine Anwefenfeit in ber Simmerluft vervdt. Gin:
geatmet, with e8 GuBerft leidht ind8 Blut aufge-
nommen. n gevingen Pengen erzenat ed Kopf-
weh und Uebelbefinden; bet lingerer Einwitfang
gefabrbet e8 bdirelt bad Leben.

Medizinische Bader. Jn Pleineven Ort:
fdbaften, wo feine gut eingerichteten Babeanftalten
befteben, wird man von nadfolgender Anleitung
jur Pervidtung von verfdiedenen mebisinijden
Bidern gerne Gebraud) madyen,

<1 - SRR
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Die Herridhiung von Kohlenfduredbdbern
gefdteht in ber einfadiften Weife, inbem man nad
Dr. Sanbow unddft Sodba im Waffer aufldft
unb unmittelbar vor bem Babden auf bem Boden
ber MWanne Platten aud dopp:lt-fdwefelfaurem
Ratrium vertetlt, Statt folder Platten fann
man aud) rohe Saljidure vermenden. Die CHemi-
falten gur Beveitung Lohlenfaurer Bader find in
allen Avothefen su baben. Cinfadyer und feuberer
laffen fid SKobhlenfdurebdder mittelft Einleitung
fiitiftger Kohlenfdure in bad Badbewafier Herridhten,

in dfnlider Weife, wie dbem Bier, um 3 friid u
ethalten, Lhnjtltd Kofhlenfdure jugefithrt wicb,

SBufammengiebenbe Babder bereitet man
dburd) Bermijchen be3 Babemafierd8 mit einer Ab-
fodung von Cidenrinde (500 Gr. auf 5 Liter
Waffer) oder Tannin, von bdbem f¢ nad Bedarf
20 bi3 100 @, genommen werben. Statt diefer
Bufdge fann man fid) aud ber Gerberlofe, bder

PalnuBbldatter, ded Alaund ober der effigiauren.

Tonerde bebienen. Die Kongentration wird vom
Arste vorgeicdhrieden.

ECinhfillende Bdaber nennt man folde,
denen Adbfocdhungen von Kiete, Starfemehl ober
Maly juaefest wirh. 260 —1250 Gr. Weijentlete
ober 126—500 Gr. Stdarfemebl bestehungdmweife
@erflenmal werben in eintgen Litern Wafjer etwa
80 Minuten gefodht und durd ein Tud in bas
Badewajjer qefeiht, Die Deblablodhung fLann
burd) etne folde von Leim (500— 1000 Gr.) exs
fet werben.i

Hautreizende Babder werben hauptiidlid
al3 ableitendbe Baber gebraudt in Geftalt von
Sufbdbern mit Laugen: oder Senfsufa. 20—50
Gramm Pottaide odber 50—100 Gr, Wehlalt ge-
nitgen, ebenfo 156—50 Gr. Senfmehl (aud 6—10
Gramm Senflplritus). Su Bollbadbern ift bie
sebnfade Vienge am Jufat erforberlidh. Su ber-
felben Gattung gehdren bdie Sublimatbdder (bie
Menge tft jebeSmal ju verordbnen) und Minerals
fauvebddber. A3 Bufayy bdient SalpeteriGure (50
bid 120 Gr.) ober fe bie Hdlfte rohe Salpeter-
faure und Salzidure.

Soolbaber milffen, um einige WirtjamPeit
su entfalten, slemlid Praftig fein. Cin Bolbabd

beanfprudit 5—10 Rilo Saly.
0| Kinderpfiege und ~€rzichung. | ¢

Die Kleider des Kindes milffen einfad,
prafitid) und gefund fein. Sie dirfen nidt jo be-
fdaffen fein, baf fie bie Bewegungdfretheit Hemmen
ober trgendbwie beengen Idnnen. Pad Kind will
fid Prdftin bewegen, will fpringen, laufen unbd
ipielen. Unb e8 Pat ein Redt dbarauf, bad thm
nidt verlimmert werben dbarf. Wenn fehr wavme
Kletdbung nbtig tit aud irgend einem Grunbde, fo
ift bod bdabin au fireben, fie nad IMMdglichPeit
potd3 ju geftalten. Sdwddlide, blutarme ober
nervdje Kinder miljfen im allgemeinen wirmer

gelleibel fein, al3 ftarfe und vollbliitige. Sdhon
der Lebenddrang der lebtgenannten bringt e8 mit

fidy, bap burdy Criftigere unb Idnger anbauernde
Bewegung mebr Cigenwdrme ergeupt wird; aufers
bem {ift bei fidrferer Konftitution die K3:perwdrme
profier, weil qlle Teile bed8 Organidmus, durd
reidlidh vorhanbdened gefunded Blut gendhrt, L£1df-
tiger arbeiten. Wenn im allgemeinen nady Ab-
Baitung, befonber8 aud) buvd) nidt zu warme
Kleibung, gefivebt werben foll, fo ift bod) in jedem
eingelnen Falle dburd Crwdgen ber in Betradt
fommenben Dbefonderen Umftdnbe au ermitteln,
wad jutrdglid fein fann filv ba8 Kind undb was
nidt. €3 ift febr widytig, befonder8 auf Warm=
Baltung ber Filfe und bed Unterleibed 3u adyten,
fonft entftefen leidht Cifdltungen, Naffe Feiie
find bie Urfache mander Kindberliantheit. Nafje
Sletber find immer gleidh) ju wedyfeln; fte bfirfen
aud) bet fraftigen Kinbern nidht am Leibe trodnen.
Ebenfo {dbadlid it ber Anfenthalt in Elblen,
feudyten Raumen, Jeber ftarfe Tempevaturmwediel
ift ftberhaupt nad) WMoplidLeit su vermeidben ober
burd) Bermefren ober BVermindbern ber Kleidbung
audzugletcen.

Der Mumps (Blegenpeter) ift eine dburd) einen
nod) unbefannten Erreger verurfadte Jnfeltions:
Leanfheit bed Kinbdedallers. later méagiger Tempe:
ratutteigerung fommt e8 jur entjiindliden An-
{dwellung ber Oftipeideldriife einer Seite, ju bex
fid bald audd) bie ber anbern bingugefellt. Jadh
1—1%/s Wodpen {tritt faft fiets vdlige Hetlung e,
Bettruhe wajrend desd Fiebers, Lithlendbe Umidhldge,
Einreibungen mit Oel ober Lanolin, find ju em-
pfeblenbe Mapnahmen.

W W

Die Bebandlung des Gummibaumes.
Tropbem bie Behandlung ded Gummibqumes eins
fad ift, wixtd dodh hdufig fiber dbas Cingehen ber
RBflane oder bad BVertlimmern dber Bldtter aellagt.
Biel fommt e8 auf die Bejdaffenheit ber Grde tm
Topfe an. Der Gummibaum verlanat nahrhafie,
bumusreidge Crbe, am beften eine Mifjdung von
Laubz, Deidbe: und Mijtbeeterbe, ber man etwasd
Lehm und Flupfand sufept. Wabrend dev Wadhs-
tumaperiodbe verlangt ble Pflanze reidliche Be:
wdiferung unbd Hellen Stanbort, wihrend ber Ruhe-
seit etwad bdunfleren Stand bet fparfamerem
Glegen, Dad odftere Wafden ber Bldtter gibt
ifr ein fletd friides, lebhafted Ausfehen. Sobald
ber Stamm Pleine Bldtter bilbet, mup er jofort
mit miglidhfter Sdonung bded Wurselbalend ver-
pflangt werben. Die geetgnete Verpflanszelt ift
ber Ponat Mai. Im Sommer fann man ben
Gummibaum fehr wohl im Freien an einem Halb-
idatttgen Plake aufftellen, der gegen Sugluft ge-
{dyiit ift. Man Hat babet ben BVorieil, baf Stamm
und Bldtter abgehdartet werben und baburd) bie
Ueberminterung beffer vertragen. Gibt man dem
Gummibaum eine ju warme Stelle im Simmer,
fo gefdytet e8 BAufig, baf die Bldtter fppig treiben
aber jehr Llein Dbletben. Cine Temperatur von

Gartenbau und Blumenzudt.
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airla 12 Grad Reaumur befommt ihm am beften.
Gined der Hauptiibel bHed8 Baumes befleht darim,
bafi ble Bldtter anfangen, fhmwars ju werben. Jn
blefem Falle forge man fliv baldbige Umtopfung
und Cntfernung der meift jauer geworbdenen Erbe.
Snterefiant ift bie Aufjudht never Summibdumden,
PMan entfernt bie Lleinen, am Stamm ausdtreiben-
ben Jiebenyweige, ftedt fie in etne mit W.fjexr
gefitllte Flafche und verflebt beren Oeffrung. In
wentgen Wodhen jelgen fch die erften Wurzel-
fpigen. ©obald fie 10 Cm. lang geworben find,
setfbldgt man bie Flafde unbd fept ben Pildnyling
in einen Topf.

20DDE| Ternudt. | EEE0e

Ueber die Lasurmeise wirb in ben ,Sdwels.
Blattern flir Ocnithologie und Kanindenudt” ge-
fdrieben: ,Die Lafurmeife wird al8 bie jddnfte
aller Meifen begeidinet, wosu {hr zarted Lajurblan
neben dem fdneetaweifen Grund wefentlidh bei-
trdgt. Der Oberlopf, die Kopfieiten, Kehle, Hald
und Unterfeite find weif, die Oberfeite blau; bder
Filtgel ift mit einer weifien Binbe gegtert. Bom
Sdnabel 3teht fid) durdys Auge gegen dben Hinter-
fopf ein fdymaler, blauer Sireifen, von ber Bruft-
mitte gegen ben Untexletb tritt ebenfall8 ein blauer
Gtrelf bervor. DVer Sdimwans ift fehr lang, Hell:
blau, mit beutlicher weier Querbinbe am Enbe.

Die Lafurmeife hat viel AehnitdLeif mit unfever
© Blaumet)e, der fie aud) in ber Gidfe entfpredhen
mao, nur ift {hr Sdhwany [dnger unbd die Rilden-
fatbe frei von jebem griinlidhgelben Sdhimmer.

Aus ben Beridhten verfhiedener Vogelfreunbe
gebt bervor, baf bie Cingewdhnung biejes Vogels
Sdywiertgleiten bieten Pann. Widitlg ift, bak ihm
¢in gerdumiger Kdfig geboten wird, in weldem
er fid) Bewegung maden und aqudy flettern fann,
Ferner barf man fie anfanglid nidt in Bohe
Warmegradbe bringen, weil die Vel an Kalte
gewdhr t jind unb biefe ihnen weniger jhadet ald
bie Warme. Die Bigel werden von unfern Bogel.
freunden oft al8 weidylid) beseidhnet; fte find bied
aber nidit von Natur aqusd, jondern werben 3
leicht dburd) ldngeren Trandport, burd mandyerlet
S.5rungen wdbrend der Reife aud bem Norben,
wie aud) burd) den Mangel an lebenden Jnjelten,
bie ihnen nod) lange geboten werben milfjen. Der
Liebhaber muf jomit bei dber Gewdhnung an ein
geeignete8 Cijapfutter die grofte Bofidt walten
laffen und aud dbann nod Hin und wieber einen
Lederbiffen in Form lebender Jnfeften ju bieten
fudyen, Jn Eimangelung folder v riteht auch ein
Pieiner Mehlwurm dben Dienft, Gerne frifit fie
aud) dlhaltige Samereten und bie Kerne verfdie-
dener Beerenfrird te,

Gin anbderer Vogelpfleger weift nod) auf bie
Notwenbialeit hin, der Laiurmeife su feder Jahres:
seit Babegelegenfett su bieten, denn e8 fei thr wie
allen Metfen e¢in Bedilrinis.”

o
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ARntworien,

120. Cin guted fleischpudding - Rezent ift
bad nadiftebenbe. Unter feingemiegte RN fter fletich
tiihrt man Y« in Mild) eingemeidted, audgedriidted
unbd erviebened Weifbrot, feingemiegte Swiebel,
Sal3, Muslatnup, Pf. ffer und 3—6 Eigeld. Vian
arbeitet alle8 gut burd unb atebt dbann ben fteifen
Cildnee bdarunter, filllt die Pafje in eine be-
ftridene und qudgeftrente Form unbd fiebet fir su-
sugebedt 3/+ Stunten tm bain-marie. . 9B,

121, Tischtiicher, Gervtetten und Borhinge
vermebt bdie mechanifhe LBerweberet und Kunit:
fideret €. A, Cohriftinger, Wil (St. Gallen).

Nbonnentin.

122, ) habe fiber ben Petrolgasherd Re-
[table tmmer nuy glinftig uitetlen gehdrt. Ta wir
felber Ga8 Haben, fann id) aus eigener Crfahrurg
nidt fpreden. Dad Fabrifat Haab it mir nidt
befannt, ; Coi.

123, Wenben Ste fih gum Bejuge emned
Selbstkochers an bite Fiima Hartwtg, Freyae
firtaBe 21, Biridh III, Dort weiben bdie Suf,
Millleriden Selbftlodher verfauft,. Die Preife
finb, fe nad) innerer Ausftattung, veridyeden.
Wir faben fiir einen Selbfifodher mit 4 Email=
gefdtrren, filr 6 und mehr Perfonen berechnet,
por Jabren ca. 43 Fr, bezahlt. Betlangen Sie
Profp fte. Die Sperjen {ind meiner Wnifidt nadh
jbmadgafter, dba dad Aroma, bad fih auf bem
offenem Feuer verfllichtigt, tn bem gefdloffenen
Kodher viel beffer erhalten bleibt. Sie werben bdie
Anfdaffung nidt bereuen, Oaué frou,

124, 3u gutem Senf vermiidt man 2560 Sr.
mweies und 1256 Gr. {dHwarzed Serfmehl mit
250 Gy, Buder, 7 Gn peftof nem Jimt, 5 Or.
geftogenen N:Afen und 5 Gr. Cortanber, rithrt
dies mit gutem MWeinelftg an und ftllt bie Mijdy-
ung in einem Steingutgefdp 1—2 Tage offen an
etnen wavmen Ort. WPan bewahrt ben Senf bann
in peiforften ober mit feftfchliegenden Deceln vers
fefenen Bltdfen auf. NAnra.

125. Gin barmiofed Mittel aegen Rostflecken
ift Bitronenjaft, ber in einem emaillierten fleinen
Gefmpirr auf dad Feuer gebradht with. Bor bem
Kodhen taudt man ben Flecden bHfter Hinein und
retbt ihn tddhtig. A,

Jragen,

126, ft bie Kaffeemafdhine Mokka-Quell
praftifch und fitr einfachen Hausdhalt su empfehten?
Sie wirtb von A, Roggenmofer in Bilridh tn dben
Dandel gebradht. M. B.

127. Gibt mir jemand Anleitung sum Selbit-
baden von Brot aud Weizen-Sdhrotmehl? Jd
midte einen Berfud) bamit madyen, ba mir bei
Belannten folded vorgefet wurbe,  Cmmy.

128, Wer aibt mir ein paar gute Resepte von
Wassersuppen? JIm voraus danft

©parfame Hausdfrau,
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