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XVIIL Jahrgang.
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Wer feine Wiinfdhe nicht beherridyt, der gletcht
vem Sdiffe,

Das ohne Stener tretbet auf den Wellen,

Um an dem erften beften Selfenriffe

Hilflos und unermwartet zu zerfdhellen.

o

Tede fiablzeit sei ein Fest!

Don Xlelly Wolffheim,
(Nadhbrud berboten.)

Die Nberidrift mag manden vieleidht
gar 3u materiell flingen und dodh follte
ba8, wad fie auddritdt, in der Kranfens
ftube al8 Gejey gelten. Wir effen nidht
nur, um fatt 3u werden; ein jeber, ber
i nidht ,ihamt“, e8 3u befennen, wird
sugeben, daB er aud) gerne ift, Freube
am Gilen Hat und lieber gute Saden vers
3ebrt, al3 foldye, dDie er nidht mag. Falt
diefe Ehfreubigfeit fort, Haben wir den
Grund Ddafitr entweder in duperen Ums
ftanden 3u fuden, oder der Wenjid ift
franf. Wber gerabe beim RKranfen Fommt
8 Darauf an, dbie CRlujt su fteigern, teild,
jo befremblich died audh im erften Augens

blif flingen mag, um jeine Stimmung 3u
heben.

Wober fommt ¢8, daB allen Berujgs
menjden am Sonntag dad Effen {o diel
befjer fdhmedt ald am Werftag? Jit wirk-

| lich nur der Sonntagdbraten davan {dhuld ?

Gollte nidht die grofere Rube, Had VBe-
wuftiein be8 Beithabend, ja vieleidht jo-
gar ba8 ©Gonntagdfleidb und dad reine
Fifdhtud die Urfade fein? Die Vehags
lichEeit vegt fidherlich Den Uppetit an. Dad
gibt 3u. Denfen und weift und auf dad
bin, wad bei den Wabhlzeiten in Dder
Rranfenftube, mit denen wir und Hier be-
{haftigen wollen, 3u beadhten ift. Wir
werden jehen, wad die Pflegerin tun fann,
um Dad Effen 3u einem ,Feft“ 3u geftalten,
Dag8 ben Patienten erfreut und thm niift.

b will voraudidhiden, dap idh auf den
Gedanfen fam, diefen Wrtifel 3u {dhreiben,
al8 i Titrslich jah, toie ecine ShHwefter in
ber Privatpflege der Kranfen bad Wlits
tageffent reidhte. Wenn idh alfo in folgen-
bem manded ermwdhne, wad bdielen ald
Jelbjtverftandlich eridheint, fo bitte idh 3u
bedenfen, daf idh auf Erlebnifje Hindeute.

Die Sinne der Kranfen find bejonderd
jdarf, alled3 — bad Sdhone wie Had Haks
lihe — empfinden fie Doppelt; died ditrfen
wir nie vergeffen. Wird dad Efjen appetits



lidh angeridtet, jo {dhmedt e8 nodhmal o
gut. Wian dedt den Tifd) (ober den Vetts
fildh, dad Jablett, dad ibhn bveriritt) mit
einem jauberen Sud, legt nidht ettva nur
an einer Ede cin fleined Serviettdhen auf,
ordnet Teller unbd Bejtede gefdallig, ftellt,
wenn moglidh, Blumen auj den Zifd,
furs, orbnet alled io, daf {hon Dad Uuge
fih freut, DaB der PVatient in gehobene,
ertvarfungdvolle Slimmung fommt. Dann
erft ift Da8 Efjen aufzutragen. Vor allem
barf ber Patient nie den Cinbrud Haben,
al@ fet Da8 Gilen ein ldftige8 Gejddft,
Da8 nur {o nebenbei 3u erledigen fei. Die
Wabplseit ift gleidhseitig ein Seitvertreid,
einie angenchme Unterbredhung ded Ciners
lei8 Der RKRranfenitube.

Ob Der Vattent vorher wifjen Joll, ma@
e8 gibt, ridhtet fih nad dem eingelnen
Fall; ber eine freut fidh) jhon den gansen
Tag auf eine LieblingSipetie, wabhrend dem
anderen vollend3 ber Uppetit vergeht, wenn
er nur an dad Efjen erinnert wird. Und
fo muB fjelbft Dad WUnridhten individuel
gehandhabt twerben; ber eine it mebr,
wenn er viel auf einmal auf den Feller
befommt, wdbrend einem anderen Pas
ttenten bejfer Doppelt angeboten wird.

AUlled fei jo bequem DHergerichtet wie
mbglih! Wenn bdie Pilegerin bHierbei
bilfreihe Hand leiftet, a8 Geflitgel vom
fuoden [6ft, dad Objt {dalt ujw., tue jie
e3 aquf nette Art, jauber und gefdidt. it
e3 nbdtig, and Handewajden 3u erinnern,
Da8 fiir Den Kranfen und die Phlegeperjon
notwendig it ? Wiug idh davauf binweifen,
Dafg fih bdie Vflegerin, wenn fie nidt
gleidhseitig mitipeift, dDodh trogdem gemiits
lidh 31 Dem RQrvanfen bhinjeht, day fle nidt
etwa inzwifjden herumlduft, aufraumtujw. ¢
Und jede Shwefter, jeder Pileger adte auf
feine GBmanieren auf dad alleridharifte,
perfeinere fle und lerne in Diefer Vesieh-
ung jo piel ald moglidy! Wie oft fann
man an Der allgemeinen ©Sanatoriums-
tafel beobadten, dap bad Pflegeperjonal
,0ud bem Rabmen fali!“ Wenn bviele
an einem Tijdhe fpeifen, gibt ¢3 aud) vers
jhiedene Glemente. Wadbrend dber gemeins

famen Wlahlzeit ijt alleZ 3u vermeidben,
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wa8 unliebjamed AUuffehen ervegen fonnte,
©ind gerabe beim Effen viele Ermahns
ungen und WBeeinflujjungen von jeiten
Der ©dwejter nodtig, it e8 beffer, allein
3u jpeifen, denn fJowohl fitr den betr.
Patienten, wie fiir die Umgebung, it ders
artige8 hodhit unangenehm und fann leicht
fitr beibe Jeile aufregend fein. Sujammens
ftoge biefer WUrt beobadte idh bejondersd
oft, wenn bDie PVileglinge RKinber waren.
BVor allem joll die Laune beim Eifen nidt
berdorben werben — mwenn ed irgend migs
Iih ift —, Denn e8 ift ja befannt, wie
gerabe Jrger ben Wlagen nadteilig be-
einflut. Gute Unterbaltung und Hettere
Stimmung et dle Wiirse de8 Wlahled;
abwedBlungdreidhe RKoft — bem Eingels
falle angepafit — frage 3ur Anregung bei.

b mbdhte bet biefer Gelegenheit die
Vilegerinnen darauf hinweifen, wie noiig
e3 gerabe fiir fie ift, nidht nur fodhen zu
fonnen, fonbern aud) iiber RKenninifje in
Der Nabrungdmittellehre 3u verfligen. Den
Haudfrauen feblf e8 bi8 jeht meift an
piefem Wifjen, wad fih unangenehm fihl-
bar madt, {obald e8 gilt, etnen didtetijchen
©peijesette]l 3u entwerfen. Aidht tmmer
gibt ber Urst die dieBbesitgl. BVor|driften
bi8 ind eingelne, jonbdern er verordnet nuy
leidhte, jchwere, eiweibaltige, jtarfereidhe
ober nabrialzbietende RKoft. GEB8 ift gar
nidht leidht, unter jolden Vedbingungen
ftet8 Dad Redte und die redte Form Hers
audsufinden, bhdaufig fommt e8 nidht nur
auf a3 Was, fondern aud auf bad Wie
ant. Die Leftiire Ded Kodhbudhed jel ded~
halb jeder ©Sdwejter dringend empiohlen;
mit Critaunen wird fie dabei wabrnehmen,
wie bdiele ver{dhiecbene Subereitungdarten
e8 oft fiir ein und biejelbe Speife gibt.

Wir befiken in ber Sdiweis ecine AUns
3abl guter Kodbither, die der Hausdfrau
und Pflegerin ibhre WUujgabe erleidiern.
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Wo es dret Heller tun, da wende vier nicht an,
Und nidyt swet Worte, wo’s mit einem ift getan.
i H -

Der{dywendete geit ift Dafein;
Gebraudyte Feit ift Leben,



Die LCust der Kinder am Uerkleiden.
(Naddbrud berboten.)

Wer fennt nidht dben Hang der Rinbers
fth bie und ba 3u verfleidben. &3 befteht
ein groBer Ret3 darin, einmal etwad ans
Dered darzujtellen, al8 gewdhnlid). Denfen
wir an unfere eigene Jugendzeit 3uriid,
ba wir unter ber jdHneidigen Direftion
einer dltern Scdhwefter 3um Ergden unjerer
licben Eltern und befreundeter NWadhbarn
©daraden aujfitbrien! Hel, wie war dad
luftig, in Der alten, blaubemalten ITrube
auf bem Gftridh bHerumsuftdbern und da
©ddge 3u finben, die und fiir basd jes
wetlige Unternehmen paften!

Auj dbem Lande werben wobhl heutzus
tage nodhy wmit den primitiviten Wlitteln
Verfleibungen vorgenommen, die ben Rins
Dern gerabe o biel Wergniigen maden,
wie die mit mehr Sdi€ Hergeftellten Ko
ftitme ber GStabifinder. Da faben wir
3. B. ba8 adtjabrige RKldrden, dad fidh
mit Wlithe in die BVeintleidber ibred jlingeren
Bruderd jwdangt. Frigden trdgt mit Stols
ben Rod feiner groferen Sdwejter, der
tbm bi® an bden Vobden reidht und den
er, um im Gehen nicht gehinbert ju jein,
mit ,unnadahmlidher Grazie* vorn Hods
halt. Diefe Freude der RKinder am Vers
fleiben gibt denn aud bHie und da bie
Joee, anlaplidy eine8 Geburidtaged, bes
jonber3 wenn er in die WinterBseit falt,
ein RQoftimjeftden 3u veranjtalten. Selbits
berftdndlid) joll aber Dabet moglidijte Eins
facdbbeit walten. Ibertriebener Pufy und
Sdmud ift ja fo verderblidh fiir die Rins
Der; e8 fann nidht genug bavor gewarnt
erden. WUud) ift nidht gejagt, daf 3. B.
Bolfdtradten getren nadh Original nadh-
gebilbet terben miifjen. Dad nimmt man
bei Rindern nidht fo genau; wenn fie nur
nett auBjehen und pergniigt find, dasd ijt
die Hauptiade. VWian Fann oft aud alteren
Rletbungsitiifen, Vorhangen und Dra-
berien, bie niht mehr benufit werben,
gans bitbjde Roftitme PHerridhten.

So ift ein Vauerntradtdhen auf fols
gende einfadhe Weife Herzuftellen.

Dagd Rodden wird entweder unten mit
einem farbigen Gtoffftreifen befest oder
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man ndht einige Sivetfen ber Lange nadh
barauf. Dad Tatllenband wird mit jwei
Sragern verfehen, die burd) einen breiten
ober mebrere {dhmale Querftreifen bvers
bunden werden. Dad Ganze wird fiber
eine weife Bluje, oder wenn Ffeine joldhe
vorhanden ijt, itber ein AWadhthemddHen ges
tragen. Cin weiBed ober bunted Shitrzdhen
bervollitandigt den WUnsug.

Ferner laffen fich veridhiedene Charalters
foftiime auf einfade Weife Herridhten.

©p feht fidh 3. B. ein RKind nur ein
rote8 Wiiighen auf den RKopf und hdngt
ein Korbden an den WUrm und dad Rots
fappdhen ftebt fir und fertig dba. ANit
Hiilfe von gritnen Papieraudidnitten fann
ein weifed Kleid in ein Waibliimdhen oder
ein Sdneeglddlein bverwenbet werben.
Wberhaupt laffen fih alle Vlumen, mit
etma8 Vbhantafte und Papier in der ents
iprechenden Farbe, leidht Darftellen. Um
eine RKonigin ober gar eine Fee 3u fdhafjen,
bebarf e8 fiir erftere eine KQrone aud Golds
farton, fitir lektere einen Sauberfiod, ber
ebenjall8 mit Golbpapier itbersogen wird.
Die Fee tragt ein weifed RKleid, die Ko-
nigin wenn moglidh ein lange8 feidenes;
wenn ¢8 aud) einige blobe Stellen aufs
weift, tut a8 der Grandezsa feinen Eins-
frag. Gin Giegfdnnden am Wrm und ein
Blumenfranz im Haar maden die Garts
nerin aqud. JFiir eine Fijderin geniigt
eine Weibenrute mit Sdhnur und WUngel
Daran oder ein aud cinem Warfine leidht
Herzujtellended Fijdhernely. Fiir bie Jdgerin
ift ein Rnabengewehr und eine Umbdangs
tajde (Watdbtajdhe) vonndten, fowie ein
feder &ilzbut. Die Vierrette tragt ein
mit- bunten Ballden befehted weifed KRleid
und einen jpigen Hut.

Und nun die Knaben, die ditrfen wir
audy nidht bvergeffen. Wer batte nidt
jeine Freude an einem fleinen Suders
Bader ober an dem {dHwarsen Sdhornjtein-
feger, Dem bBunten Clown, dem Jauberen
Gennlein mit NVlildhbrente oder ~RKitbel.
Gin flotter BVrudber Studbio ifft aud leidht
3u imitieven. Bwerge mit Spigfappe und
Laterne ditrfen nidht fehlen, jowie Fleine
Bauernbuben oder aud) rujfijde Bauern
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mit Pumpbhoien und ruffijdem KRittel. —
AUlle bdiefe Verfletbungen Ilafjen fidh mit
ein wenig Einbilbungsfraft und gutem
Willen obhne allzugroge Withe und Rojten
berridhten und wo bdie bdielbejdhdjtigte
Muiter nidht jelbft dasu Beit findet, da
ift wob!l eine liche Tante ober eine qute
dltere ©chwefter gerne bereit, ben munteren
Rleinen 3u diefer Freube ju verbhelfen, um
fich dabei felber mwieber in bie froblidhe,
golbene Qindheit suriidzuverfegen. St.

S8
—<> Dom Hiihengesthirr, —<=—

Da8 Ritdhengeidirer (und ebenjp dHa3
Ggeldiry) Joll moglidit glatt fein, wenig
Rippen, Vertiefungen, Versierungen bes
fiken und jo geformt jein, daf ¢3 fidh in-
und audwendig leidt reinigen [dft. Der
Stoff, aud dem ¢8 Defteht, foll mbglichit
niht8, vor allem feine gejundheitdihads
lien Stoife, an die Speifen abgeben.

BVollig einwandiret find Gejdirre aud
®la3, Porzellan und gut gebrannfem
Steingut. Glafierte Tongejdhirre enthalten
nicht felten in der Glajur ungebundene,
giftige Bleifalze, die fidh) den Speifen mit=
teilen fdnnen; dedhalb foll man nidt
perjaumen, neued glafierted Topfergeidhive
mit verdiinntem Ejfig, der die Bleijalze
aufldyt, griindlidh audsufoden; bdadjelbe
Verjahren empfiehlt fih aud fir Emails
gejchiry.

Holzgefdhirre und Holzgerate nehmen -

leiht ©peifeflitifigieit in ibhre PVorven auf

und miiffen nad jebem Gebraudy griind-.

lidh gereinigt werben.

BVon Wetallgejdhivren jind folde ausd
Gilber, Wluminiwm und reinem Jinn, jo-
wie gut bverzinnte unbebentlidy; enthdlt
aber a8 Binn Biei in erheblicher Ulenge,
fo Idnnen Bletverbindungen in jaurve,
jalsige ober suderballige ©Speifen iibers
gehen. Bleihaltige8 Binngefdiry und mit
bleihaltigem 3Binn ifibersogened Gejdiry
setgt einen matten blaulichen Glanz und
farbt leiht ab.

Unbversinnte und {hledt versinnte RQupfers
gejdirre find fehr bebenilidh; auf fetnen

Fall ditrfen in ibnen, aud nidht in Aidel-
gejhirven, Spetfen aufbewabrt werben.
Wudy bei Sinkgejdhirren und Gerdten, die
versinft find, ijt Vorfidht geboten, denn
audy die Binffalze find giftig.

Ciferned Qodhgejdhirr wird leidht rojtig;
Roft ijt 3war nidht gejundheitdihadlidh wie
Bleijalze und Griinjpan; er beeintradtigt
aber ben Gejdhmad der Speifen.

Legierungen, die 3inf und Kupfer ents
Halten, wie Weffing, Aeufilber und andere,
mitflen {tet8 gut verfilbert fein; ijt bie
BVerfilberung abgerieben, was bejonderd
bet billigen Bazarwaren nidht lange auf
fih warten [dRt, fo mup fie unbedingt
erneuert werben.

Sum Puken verfilberter, vernicdelter und
perginnter Gejdhirre darf man weder Gand
ober Glagpapier nodh jdharfe PVugponaden
und Ddergleichen benugen, dba jonft der
Tibersug bald abgerieben ober dburd bdie
in Den Pufmitteln enthaltenen Sduren
weggedfit ift.

©ehr off find neue Wetallgerdte mit
Baponlad (einer Aufldjung von Kollodiums
wolle und RKampfer in Wmyplacetat und
Amplalfodol) itbersogen und dbadburd vor
bem Unlaujen gefdhitht. WUn Gebrauds-
gegenftanben ift bdiefer faft nidt wabr-
nehmbare Lad rajd abgerieben, an anberen
wird er gewdshnlidh dburd bad Pupen ent-
fernf. WIN man ibn erbalten, o barf
man Die betr. Gegenftdnde nur mit laus
warmem Waijer und Seife reinigen.

Beim Spiilen von Gejdirr beginne
man ftet8 mit fettldfendem  heifen Wajjer,
bem man, wenn 8 angeseigt ift, ©oda
sujesst; nur Wluminiumgejchirr darf man
weder mit Soda nodh mit Seife behandeln,
ba e8 dburd diefe Stoffe angegriffen wird.
Dad lehte Ubfpiilen muf in veinem, am
bejtens flicgendem Waijjer ber Wajjerleits
ung erfolgen. Griimdlidhed Ubtrodnen und
jorgiditige Wufbewahrung ded Gejdirred
in ftaubbidht {dlicgenden Sdranfen it
eine Forderung der Reinlicdhleit.

Aus ,Haushaltungsfunve” von Dr. A, Eppler.
(Derlag B, &, Teubner, eipsig u. Berlin.)
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Baushali,

O HHHH,

Gefrorene Eier dnnen wieder braudhbar
gemacdht werden, wenn man fte in letcht ge=
jalzened frijhes Brunnenvaiffer [egt, big fie
aufgetaut jind.

Gefrovene RKavioffeln werden gefdhalt und
ohre Waifer in einem [uftbicht verichloffenen
Topf im Dampj weidhgelodht. Sie jind auf
diefe Weife fo woblichmedend wie gefunde
Rartoffeln.

- Behandlung der Sdlittichubhe. Um die

Gdlittichube 3u reinigen, bejtreicht man fie
mit Petrolewm und [dkt jie einige Beit liegen;
bann werden fie mit @and und Salz abge=
vieben, Dag ebenfall8 mit WVetroleum ange=
feuchtet wurde. Wad) ©hluf der Winterjaijon
muB man die GSdlittjchubhe, um fjie vor dem
Roften 3u fditgen, mit einer Spedjdhwarte
einfetten und fie bann mif feingejchabter Kreidbe
bejtreidhen. Suleft widelt man fie gut in Hl=
papier ein und verwabrt fie im Sdranf Hig
3um Wiedergebraud.

Gummijduhe glangend 3u maden.
4 Feile Terpentindl und 1 Teil Suder wers
ben mit 2 Teilen vom Dejten Aspbalt und
mit Waffer 3u etnem Brei geriihrt, Den man
einen Tag an der Wadrme jtehen [dBt. Ait
citem weichen Pinfel wird der Lad dann in
warmem Suftande auf die vorher fauber ge=
wajdenen und mit Spiritug abgeriebenen
Gummifdhube gejtrichen.

_ Sdimmlig gewordened Leder 3u rveis
nigen. DQurd)y Veftreihen Ded Lederd mit

Formalinlofung werden bdie Sdhimmelpilze
yeritort.

Mehlverfalfdhung mit Rreide fommt hie
und da vor und fann auf folgende Weife er=
fannt werden. MWan gibt einen Raffeeldffel
Dol NTebl in ein Glag und giept verdiinnte
Galzfaure daritber. Vraujt dad Alebl auf,
fo ift e8 mit Rreide vermijcht. ;

Wajdh= und Vadefdhwdmme fonnen auf
beridhiedene Art gereinigt werden:

1. “man'Iege Die Ghwdmme in faure Nildh
und [gﬁe fie einen Halben Tag darin. Wad=
Dem jie gut darin audgewajdhen find, werden
fie in frijhes Wafjer gelegt, dasd einigemal
erneuert wird, big ed ganz flar ift.

2. 9n faltem Waffer wird gans wenig ke
natron, auch) Geifenjtein genannt, aufgeldit
und ber Ghwamm bdarin audgedriictt; Her
nad) wird er in faltem Waffer gut gewajchen
und fieht wieder wie neu aus.

3. ©chleintige Schwamme Fonnen in ftarfer
@a[g[oiu}tg (eirte Hand voll Rodhialz auf einen
balben Citer faltes Waffer) ausgewajdhen und
nachher gut gejpiilt werden.

enn man den Shwamm nad) jebed=
maligem Gebrand jo feft al8 mbglih aus-
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drivcft, fann er Niberbaupt l[dnger jauber ers
balten werDen.

Dag Wiffrifden bon Korbwaren ijt oft
fehr winjchensdwert, Bu diefem Bwect werden
die fraglichen Gticfe mit Waifer und Geife
jauber gereinigt. Nachdem fjie volig trocden
geworden, pinfelt man jie mit hellem ober mit
braunem @piritudlact, der in jeder Droguerte
erbaltlich ift, an. ,

Unzerreigbarer Vindfaden wird herge-
jtellt, wenn man ibn einige Seit in einer
Wlaunldjung legen [afst und wieder trocet.

.Hﬁme.

B By Wy Wy

Kodyrezepte.
Nltoholhaltiger Wein Fann ju Tifen Speifen mif Borteil

burdy allofholfreien Wein oder wafferverdiinnten Sirup, und
su fourven Speifen burvd) Jitvonenfajt exfelt werden.

Niehliuppe. 150 Gr. Witjhig Gpeife-
mehl, 50 Gr. Butter, '/ Bwiebel, ein Biijdhel
Guppengriin, 2Y: Liter Waffer, Gal3. — Dasd
NMiehl wird in einer eifernen Piannein heiem
Fett Jchon hellbraun gerditet. Dann giet man
unter tiichtigem Rithren eine Tafje faltes
Waifer dazu, rithrt, big fich ber Brei von der
Vianne I[0§t, giekt inieder ein wenig falted
Waffer nach und rithrt die Wiaffe gleichmaiig.
Dann fann man tajjenwetie warmesd Waijer
Dazu geben, muf aber jededmal wieder rithren,
bi8 Der Vrei glatt ift und fo fort, Hi8 alles
fiir Die Guppe beftimmte Waffer in dDer Pfanne
ift. Auf diefe Weife werden nie Kuollen ent=
ftebenn. Gobald die Guppe fodht und alle
Sutaten dabet find, wird fie in den Selbit=
focher gejelt ober '+ Gtunde auf fleinem
Feuer gefodht. Feiner wird die Guppe durd
Bugabe von 30 Gr. Witihig Ntilchpulver
oDer eined Gtiidesd frijder Butter und 1—2
Tomatern.

BVBarfdh auf bholandifde Wrt, Dan
berettet ecinen Gud pon GSalzwaffer und viel
WVeterfilie, 1—2 PLorbeerbldttern und efwad
Eiftg. Der Fifjdh wird audgenommen, nidt
entfchitppt, in den fodhenden Gud gelegt und
sugenectt 2—5 NWiinuten gefocdht und nodh 10

- MWinuten 3iehen gelaffen. Dann nimmt man

Den SFijch berau8 und zieht die Haut jamt
Den Gdhuppen ab, richtet ihn auf eine Platte
an und ubergiet ihn mit heifer BVutter und
gebadener PVeterfilie. Subereitungszeit: s«
Gtunbde.
Aus ,Grofes Schveizer. Kohbud®.

Gerollted Windfleifdh mit Wwlaccaront
(auf italtenijdhe WUrt). SBeit 2'2: Gtunden.
11+ Rilo Rindjletid) vom Hobhriicen, 4 vers
wiegte ©cdhalotten, !/ abgeriebene Jitronens=
jchale, 2 ERloffel voll gewiegte Peterfilie, 15
Gramm Galz, 50 Gr. Sped, 40 Gr. frifche
Butter, 20 Gr. Niebl, '3 Liter Rotfivein, 1



mit Welfen beftecte BSwiebel, 1 Riibe, 1 Lor=
beerblatt, 400 Gr. NWlaccaroni, 2 Liter Galz=
toaffer, 20 Gr. geriebener Varmefanfafe, '/e
Liter Kleifdhbritbe ober DHeifed Waffer. —
Dag Fleijh wird von allen KLnodhen befreit
und gut geflopft und gejalzen, mit ©dalotten,
Ritronenjchale, PVeterfilie, Gelbritbe und Lor=
beerblatt aufgerollt nud feft gebunden. Dann
wird dad Gtid mit Gped gejpicdt, in eine
woblveridhliefbare WBratpfanne gelegt, mit
heier Vutter iitbergoffen und im Bratofen
braun gebraten. Dann gielt man die Fleifdh=
brithe und den Wein hinzu, verjdhliet die
Pranne gut mit dem Dectel und dampft dad
Fleifchitine etiva 13/+ Gtunden; ed muf fleijig
begoffert werden. it die Gauce 3u jtarf ein=
gefocht, jo fiigt man '/s Gtunde vor dem AUn=
richtent ein Glagd Rotwein und etwad Fleifdh-
brithe bei. — Unterdefjen werden die Waccas
roni tm Galzwaffer weidhgefodht, auf eitte heifse
©diiffel lagenweife mit geriebertem PVarmejan=
faje und 3temlich viel VBratenjauce angerichtet,
Die Gdiffel wird nodh) 5—10 Vlinuten in
Dert warmen Bratofen gejtellt. Dasd Fleijh
fchreidet man in hiibfdhe Schnitten. und fer=
viert e8 mif wenig Gauce auf einer bejonderen
Vlatte. Ein jehr Fraftiged und {dhmadbhajtesd
Geridht. Aus ,Gritli in der Riiche”.

Gellerie mit Nahmiauce. NWian fodt
Die Knollen wie gewdhnlich, jhneidet fie in
Gdeiben, madt eine dide BVechamelfauce mit
fein gewiegten @dhalotten und Veterfilie und
giept fie Dariiber. Wlan fann einige Kartoffel=
{cheibent Darunter mijdhen und jtatt ber Gauce
fauren Rabm damit durchfocdhen laffen.

Aug ,Brandenberg, Die harnjaurejreie Kojt”.

Mifhgemiife mit Hitlfenfriihten. 250
Gramm Vohnen, Erbien oder Rinfen, 1 Liter
Wafjer, 750 Gr. Gemiife (Wirfing oder Kohl,
-@ellerie, Yauch, Nitben), 1 RKilo RKartoffeln,
100 Gr. Fett, Galz. — Die gereinigten Bohnen
werden abendd in dad 3um Koden beftimmte
LWafjer eingelegt und andern tagd damit 3um
RKoden gebradht. Wenn ed 'z Gtunbde ge=
focht bHat, Jo legt man bebutjam Den in etwa
8 Teile geteilten Wirfing oder Weigtrautfopf
binein, dann die gepuliten Nitben und SGellerie
und darauf die bejchnittenerr, halbierten KRar=
toffeln. Bwijdhen dad Gemiife und auf die
KRartoffeln ftreut man tmmer ¢ein wenig Gals.
Dasd Grine vom Sellerie, Den Laucd) oder die
Bwiebel dDampft man fein gejchnitten im heifgen
Fett, gibt e 1iber Dad Gemiife und [dkt alles
nodh 1'» Stunden 3ugededt auf fleinem Feuer
fochen. -, Reformfodhbuch.

Rartoffelpudding. Weidhgefodhte, erfaltete
Rartoffeltt werden auf bem Reibeifen gerieben ;
auf 250 Gr. der geriebenen laffe nimmnt
man 250 Gr. Gemmeljdeiben, die man mit
fochender Nlilch iibergielt, Damit fie weicdh
werden. Hn Ddiefe Wijchung ribrt man 125
Gramm zerlajjene Butter, etwad Galz, 4 Ei-

ol

gelb, wenn ndtig etwad Nlehl und 3uleft ben
Odnee der 4 Cier. Diefer Pubdding braudt
nur 1 Gtunde 3u fodhen, und jdhmedt mit
einer Butterjauce jebr gut. Nl

Rasidnitten., Beit /2 Gtunbde. 30 Gr.
NWiehl, 3 Deziliter Vlildy oder Rahm, 4 Eier,
1 Prife Salz, 250 Gr. Weibrot, 40 Gr. ge=
riebener Rdfe, 50 Gr. Fett, 1 Et. — Dad mit
etmag falter Mildy glatt geriihrte Wiehl,
MWilh, Eier, Galz und RKaje werden auf
magigem Feuer 3u einem glatten, feinen Bret
geriibrt. Dad Brot wird in ©dhetben gefdhnitten,
auf einer Geite mit der Wiaffe beftrichen und
beidfeitig in Feft gelb bacden. ABill man bdie
Rasdjdhnitten feiner, fo taudt man die untere
Gette in 3eridhlagenes Ei.

Fajtnadtfiidlein. Seit 2 Gtunden. 1
Rilo Webl, 10 Gr. Galz, 1 RKafjeeldffel Bacf=
pulber, 8 Desziliter MWildh, 80 Gramm Butter,
Badfett. — Dag gewdrmte Meh!, dad Galz
und gefiebte VBadpulver werden gemijdht und
bann mit Der lauwarmen Wild, in Der die
Butter aufgeldit worden iff, 3u einem elajtifdyen,
[uftigen Teig gewirft. Dann audwallen, in
10 Ctm. grofge WVierede jchneiben und in rauch=
Heiem Jhwimmendem Fett Dbacden. AMMit
Suder beftrenen.

Aud ,Gritli in der Kiiche”.

Sdyweizerhittlein, 250 Gr. Butter werden
mit 500 Gr. Wiehl mit den Hdanden gerieben,
dann 250 Gr. Bucer dazu gemifdht. Der Teig
wird mit einem Ei uund etwasd Niild) ange=
feuchtet und gut gearbeitet, bi8 man ihn qus-
wallen fann, Nt einem Weinglasd werden
fleine RQudhen audgeftodhen. Auf jeden Kudhen
ein Raffeldffel voll Konfitiire gefitllt und der
Teig 3u einem Dreted 3ufammengelegt und
gebaden. N1.

Geleetorte. /2 Liter Quittengelee pder
Upfelgelee, 2 Eter, 200 Gr. Butter, 500 Gr.
Niehl, 20 Gr. Vactpulver. — Die Butter wird
jchaumig gerithrt und die Eter und die Haljte
®elee gleichmakig dazu gemengt. Wadh) und
ntadh rihrt man dad mit dem Vadpulber
wobl vermifdhte Nlehl 3u der Wlaffe, fitllt jie
in eine mit Vutter audgejtrichene, mit Niehl
audgejtreute Tortenform und badt fie in
jhmadher Hie 1 Gtunbe. Die librige Gelee
wird 3um Garnieren der Torte verwendet.

Aug , Reformiochbuch.
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Gesundheitspflege.

Der Eidlaufiport. Heutzutage weil man
pie hobe bpgienijche Vebdeutung diefed Gported
genigend 3u witrdigen und e8 ift bejonberd
3u begriifen, dbaf aud) dad weiblidhe Gejdhlecht
pemfelben je ldnger je mebr bHuldigt. Die
Beiten {ind langjt voriber, wo man Dad
Golittihublaufen fiir Damen unpafjend fand.



Gerade unfere weibliche Jugend bedbarf im
Winter eined Gportes, der, wie der Eidlauf=
jport, Gejdhidlichieit und Wusfelfraft itbend,
auf Rorper und Geift gleih wobltuend eins
wirft. Dad 3arte Gejdledht ijt 3u febr
an die Bimmerluft gewdbnt und entjdhlieht
fih im allgemeinen nur ungern, Die warme
Gtube mit ber falten Aupenluft 3u vertaujden.
Wad it nun aber gefinder, [leiht und an=
muttg itber bdie jpiegelglatte Cigjlacdhe 3u
gletten, Dabei reine, fojtliche Luft 3u atmen,
pber im Dumpfen Simmer 3u jien oder gar
im Tanzjaal in ffaubiger, jhlechter Lujt jtun-
benlang bem Tanze 3u jronen und dabei den
Gdlaf 3u entbehren? BVeim Shlittihubiport
erobert man Gejundpeit, tm Tanzjaal wird
fie geopfert. Die fraftige, reine Winterluft
ubt einen ungemein giinftigen Cinjluf auf
Korper und Geift aud. Dad jollten jid) be-
jonbers fene merfen, die an BVlutarmut, Bleid)=
judt und Uppetitlofigieit leiben. Bei ben
pielfach in Den Gtdadten anzutreffenden finit=
lichen €igbabhnen ijt 3ubem jede Gefabr aus=
gejchlofjen; wo die blanfe Eidfladye einesd @e_eé
sum @port einlabet, ijt natiirlid) die notige
Vorficdht 3u beobadhten. Hn ber WUnjertigung
- leidhter, bequemer Gdlittichube [leiftet Ddie
Tednit heutzutage wirflid) Grofes. AiBen
wir alfo die ungd gebotenen Vorteile 3u unjerer
Sreude und zu unferer Gejundbeit gehorig
aus, )

LI -|_r1_|—|_r~l

Hmnkehpﬂege.

Opnmadht fann eine Folge von Ubers
anjtrengung, Jufenthalt in jdlecht gelitfteten
Raumen, Gemiutdaufrequngen, jtarfen Gdymer=
zen &c. fein. Oft entftebt jie aud) nad jtarfem
Blutverluft bet duperen Vermunbdungen oder
burd) innere BVlutungen. AUud) fann Blut=
armut die Urfadhe fein, wesdhalb jie oft bei
jungen bleichjiichtigen Tdddhen vorfommt.
Verliert ber PVattent die Farbe, Jp lege man
thn o, DaB ber Ropj eine tiefere Lage bat alg
Der RBrper, entferrre alle beengendenRfletdungs-
ftiife, beneBe Geficht und Brujt mit Faltem
Waijfer und jorge vor allem fiir gute reine
Luft. Gobald dasd Vewuftiein juridgefehrt
ift, gebe man frijches Wajfer 3u trinfen, bringe
Den Pattenteu in normale Lage und laffe ihn
fih) recht audruben.

Verftopfung. Sur Befeitigung diejed viel=
fadh vorfommenbden itbeld ift in erfter Linie
forperliche Vewegung, bejonberd jolde, welde
Die Darm= und Vaudymusfeln anregt, ers
forDerlich. Rneten und Nlajjieren ded Unter=
leibed ift 3u empfehlen. — Abends vor dDem
OGdlafenngehen ein ®lagd Suderwafjer pher
tohed Obt genoffen, ebenjo frith morgens ein
Glag Wajjer getrunfen, wirft giinjtig bei
Hartleibigfeit.

Gartenbau~ und Blumenzudt,

F T

Vaumpflege im Februar. JFm Objtgarten
beginnt man mit dem Shnitt und dem Bugen
Der Bdume, jedodh nur bei frojtireier LWitter=
ung. Bei alten Baumen werden die 3u didht
jtebenden obder i) freuzenden Tijte Heraus-
geidnitten. SFruchthol3 wird nicht beriihrt.
AUn jungen Bdaumen mit unfertigen Kronen
jind Die Leitzweige und Endiriebe mebr obder
weniger, durd)jdnittlid) ein Drittel, einzu-
fiarzen, jedbodh) jo, Dap dDie Cnbfnojpe nad
audmwarts jteht. Frudtruten und Frudtipiege
bleiben ebenfalld unbejdnitten. Die ShHnitte
mitfjen mit Jharfem Wleffer nadgejdhnitten
werden. Groge LWunden wmerden mit Jeer
ober mit Delfarbe bejtrichen. - Die gereinigten
Gtamme werden bid in dDie Kronen der Jjte
mit Ralfmildh angejtrichen.

Die VBaumjdyetben werden umgegraben
unDd bet jroftfretem Wetter mit Jaude gediingt.
Beim Auspuben der BVdaume ijt Jagd auf
Den Ringelipinner 3u maden, dejfen Cier an
Den Bweigen Der Obitbdume Haften.

Der Gdynitt des Weinjtodd an Spalieren
barf nicht bi8 3um WWars verjhoben werden,
weil die Gtode jonjt 3u jtarf bluten. — Fiir
neu 3u pilanzende Baume werden die Loder
audgegraben und bei glinjtigem IWetter it
mit Dem Pilanzen 3u beginnern; bejonders fir
©teinobit it Dad jebr notwendig. Die VBaums=
gruben mitffent entfprecdhend groy und tief jein.
Der Baum ijt etwad hober 3u jehen, ald er
in Der VBaumijdhule jtand, weil er fih nod
mit Der Crde feht. WMiit dDem Piropfen Dder
um3uperedelnden VBdume wird begonmen, —
Won Hobannid= und Stachelbeeren Idonnen
jet Gtedlinge gefdmnitten werden. Dad alte
Hol3 it audzujdneiden.

By B oy I
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Tierzucht.

Veim Wuslegen von WVWogelfutter ems=
piieblt e8 jich, diefed nicht auf den Erdboden
3u jtrewen, wetl wiederholt bepbadhtet worden
ift, DaB Ratten und Widuje fidh der will=
fommenen Nlablzeit bemddtigten. Jud) alle
Suttervorrichtungen fiir Vogel, welde mit
Dem Erdboden dDurd) einen Stamm oder ders
gletchen in Verbindung fteben, fonumen nidht
jo febr Der Crbaltung der fleinen Vdgel, ald
Der Vermehrung von Natten und Wdujen 3u
gute; denn Dieje flettern Jelbjt an Den jteilen
Wanbden in die Hobe. €8 empfieblt jich aljo,
die Futtergelegenbeiten fitr Bogel freibdngend
anzubringen.

Fitr dDie Hithnerpilege im Winter. Sn
jeBiger Fabredzeit, da ¢8 oft viele Tage den
Hitbnern verwebhrt iff, ing Freie 3u fommen,
jollte 3ur VWebaglidhmadung ded SGtalled nicht



bergeffen werden, ibten aud) Gand in eine
Ede 3u ftreuen. Gie piden ihn begierig auf.
Befanntlich ift der Hithnermagen. jo einge=
richtet, Dafy er fleinere Gteindhen 3ur Beforder=
ung Der Verdbauungdtatigieit bedarf.
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Frage-Ecke.
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WUntworten.

%, Dag vegetarijhe NeformEiodhbud) von
Fda Gpiibler fann id) beftend empfeblen. Fch
benufje dadjelbe jeit Fabren; e8 enthalt eine
NMienge gut zujammengeitellter RNezepte und
ift jebr itberjichtlich. Hausdfrau in 9.

11. Halten Gie dad Kind redht warm, tn=
bem fte ibm lange, fo weit al8 moglich hin=
aufreichende Bettfiriimpfe anziehen. Lagern
Gte e jo, Daf die FiiBe etwad hoher 3u liegen
fommen al8 Der Kopf. Dieje Deiden Wliftel
wirfenn gewify Dem Iibel Ded VWettndijens ent=

egen.

- 912. Ein guted Nezept 3u Rofentiichlein
ift folgenbed. Uug 4 big 5 CRlffeln feinem
NMiehl, reichlich /s Liter Milch ober Rabm,
6 Giern, 30 ®r. Bucter und etwag Gal3z wird
ein Didfflitijiger Cierfudhenteig ujammenges
quirlt, den man eine Beitlang 3um aufquellen
hinjtellt, wdhrend man Butter in einem tiefen
Rafferol heil madht und ein Rofenetfen, d. h.
eine mit langem Gtiel verfehene, rofenartig
pertiefte Form, in Dem Fett erbift. ad
einer Weile nimmt man e8 heraus, taudt e3
in ben Teig und jtellt ed wieder in dad heifge
Gdmalz, Dhebt ed nadh etnigen Gefunden in
bie Hohe, jo Daf die Roje itn der Vutter auf
beiben Geiten gelb gebaden wird und legt fie
dann heraud 3um abfetten. Gind alle Rojen
fertig gebacfen, fo bejtreut man fie mit Sucer
und 3imt ober fitllt jie mit Rahmidaum und
gibt jie warm al8 Wiebljpeife ober 3um Thee.

AUnna.

13. Riidenpaftetdhen. 3u 3wel Dufend
Pajtetchen bereite man einen einfadhen Miirh=
tetg pont 250 Gr. Wehl, "2 Theeloffel voll

Galz, 75 Gr. Butter, 1 Et und 1—1'/s De3i=

[iter LWaffer. Der /2 Em. bid ausdgetriebene,
mit etnem Glafe ausgeftodhene Tetg wird mit
Waffer beneht unbd je mit einem Theeldffel
Fiille belegt. Die eine Halfte wird o iiber=
ftiirst, dap Rand auf Rand tritt. Nlan driict
fie Dajelbjt feft und bdadt fie dann in fehr
heigem, jchwimmendem Fett hitbjdy gelb. AIS
Fiille dient ein Hadhé ausd Fleijchrefter oder
eine Farce pon Vratwurijtfleijdh mit ein wenig
erfalteter dicfer Véchamel= oder did einge=
fochter, weifer Grund= obder Peterfilienjauce.
14, Ginfache Speifezettel fiir 8 Wochen,
bie Den vier Fabredszeiten angepaft jind, fin=
bent Gie in dem RKodhbuch von Frau Veyli,
Niuri (dad von der Verfafferin direft 3u be=
3iehen ift.) 2.
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15. acdh Ungaben von Gadyverftandigen
jollen Det einem CEinfommen von 3000 SFr.
pie Uuslagen fiir die Wabhrung 25,1°% bes
tragen, fir Getranfe 2,6. Gtimmts, werte
Hausdfrau? Obder geben Gie pdielleicht doch
mebr aug, al8 fich mit diefen VWoridhriften
eined Gachverjtandigen vertragt? Leferin.

Sragen.

16. Was foll ich fun im naditehenden
Falle? Wietn Nann brummi, wenn ich foviel
Geld fiir bad Effen ber Familie braudhe. Fch
machte ihm wiederholt Vorftellungen, daf dbas
bon thm verfangte Effen joviel fofte und daf
th ed nicht anderd einfaufen fonne. Nlittagsd
und abendsd muf tmmer Guppe, Fleijch und
Gemiife und Beilage auf ben Tifdh) und wenn
Died nicht der Fall ift, o Jhimpft er toieder
itber dagd CEijfen und bringt anbern Lags
Lecterbiffen heim, jo dafy idy auf diefem Wege
nichtd eritbrige. Fitr giitigen Rat beften Dant.

Eine junge Hausfrau.

17. Gt vielleicht ben w. Leferinnen dHas
Gyftem , Wajdfrau“-Wafdmajdyine befannt
und ift e8 empfehlendwert fiir eirten jungen
Haushalt? Der Preig ol 200 Fr. fein; fie
foll aud) dbag Gieben der Wajhe neben dem
Retben beforgen. Ober weldhe Niarke ift Jehr
gut? Um freundliche Untwort bittet

: AUngehende Haudfraw.

18. Welched it Der bejte VWohnenfaffees
erfay, obue Ddie gejundbeitlichen Wadhteile
Dedfelben; Cr jolte aber dem Gejdhmacte Ded-
Bohnentaffeed joviel al8 moiglich dhnlich jein.

; A &

19. 1. IWie fann jich in Der teuern Seit ein
20—30fopfiger Hausbalt, in weldhenm auf ge
funde, wobljchmedende Kojt gehalten wird, am
beften mit dDem Konjum von Vutter etc. ein-
vichten 2 Wer nennt jdhweizeriiche Firmen,
Die alg8 3uverldifige Lieferanten befannt jind ¢

2. Fit basd Wegetalin alg gejund und wohl=
jhmedend anerfannt? RKann man mir eine
gute Quelle fitr Durdhaus reinesd, unverfaljchtes
Gdyweinefett angeben? Beften Dant fiir ges
fallige Austunft.  Eine alte Wbonnentin.

20. Wir find eine Familie von 15 Per=
fonen. Da ih finde, dDaf wir jehr viel Vrenn-
material in unferem Kochherd brauchen (troly
Dem er fehr gut ijt) und weil dasjelbe bhier
tm Engadin Jehr teuer ijt, mochte ich erfabrene
Haudfrauen jragen, ob jie mir anraten wiir-
Den, einen Gelbjtfoher anzujchaffen? Lel=
Bhed ift dDie Bezugdquelle und ivie teuer Fame
Die YWummer, dDie twir bendtigen twilrden 2

: : A. B,

B Kochschule ~3288
von Erawm JB. BBaerwolif, Zdarich
7 Rdmistrasse 7 (Denzlerhiuser)
Eintritt jederzeit. — Man verlange
Prospekte. Telephon 3221,
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