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Erfdyeint jdhelid) in
24 Tummern,

Ziirich, 6. Nai 1911,

Ulmofen, Falt unod ftol; gegeben,

- Sind Blitten ohne Blang und Duft
Auf eines toten Herzens BGruft —
Denn £iebe, Liebe nur ift Leben.

3lfe Sranfe,

Die Kunst, sich den Verbdltnissen
anzupassen.
(Ftaddbrud verboten.)
&8 fommt tm Leben oft vor, bap bdie
Verbhdltnifie einer Familie jich verdnbdern
und e8 fallt bann gewphnlidh redht {chwer,
fih in die neue Lage 3u finben, da wo
fie ungfinjtiger geworben ift. Hier wird
eirter Familie ber Erndhrer dburd den umns
erbittlichen Todb entriffen; tn einem anbern
Fall ift gejdhaftliched Wiggechid ober aud
ein 3iellofed ,in den Tag bineinleben” die
Urfadhe der Verdnderung. Da und dort
beifit e8 nun, fid etnjdhrénfen, AUudgaben
bermeiden, bie man bi8her fitr unumgdngs
lidy notwendig bielt, auj Vergnitgen 3u
bersidhten, Die man al8 jelbjtverftandlich
3um Leben gehorig betradtete und pvor
allem, die Seit vidhtig audzuniihen. €8 gibt
Aaturen, und dad find die glidlidhen, in
fich Jelbjt gefeftigte Wlenjdhen, bdenen o3

leidht gelingt, i ben WUnforberungen ber
berdnberten Lebensdlage angupaffen. WUber
ber grofe Teil wird Wiithe haben, fid sus
red)t 3u finben und da Heifjt e8 denn, den
Diut nidt finfen laffen, jondern im Vers
trauen auf Gott und die eigene Kraft fein
LebenBidifflein durd) dad neue Fahrwafjer
fteuern.

Sn erjter Linte ijt an ben Kieidbern viel
3u erfpaven. Unniier Tand muf ders
miedben, grofte Einfadbeit zur Negel ge=
madht werden. Die Frau glaube ja nidt,
bag fie Daburd) weniger HRb{DH audiehe,
im Gegenteil, e8 ift befannt, daf wabrs
haft pornehme Waturen fidh fehbr einfad
fleibenn. Alfp nebme man fidh an bdiefen
ein Beifpiel. Vel ber WUnidajfung von
Rleibern jehe man auf praktijde, halthare
©toffe und faufe ioviel, ba nod) geniigend
Reften sum fliden #brig bleiben. Auf
Diefe Weife Fann ein Kleid piel ldnger ges
fragen werben. Wenn man den Stoff all=
sufnapp einfauft, jo wird am unridtigen
Orte gefpart.

Wudh in der Bubereitung ber Mabl-
jeiten muf Ridiicht auf die verdnberten
Lebendperhaltnifje genommen werben. Tag-
lidher Fleijhgenup ift nidht dburdaud not~



wenbig. Die Hauptiade ift, Daf dem Korper
bie 3ur Grhaltung der Gejundheit erforbers
lidhen dbritoffe 3ugefiibrt werben und
bieje finden fidh in Gemiifen, Eiern, Wild-
und Webhlipeifen, Hitlfenfritdhten und Objt
in reidlidher Wlenge vor.

Cine einfeitige AWahrung ift ungutrdgs
lidh. Nlan bite fid baber, aud BVequems
lichfeit allsuoft feine Bufludt zu Nlildys
faffee und RKarioffeln 3u nehmen. Died
Fann auf Den men{dliden Organi8mus
jebr ungiinftig einwirfen. Eine zielbewuft
durdhgefitbrie WUbwedBlung in der Yabrs
ung it 3um Wohlbefinben unbebingt nots
wenbdig. Wenn bdie ecinfadhen Wablzeiten
jo mit weijem BVebadt subereitet werben,
wird man aud) gefund babei bleiben und
fih die Rednungen fitr Wrzt und Apos
thefe eriparen fdnnen.

Selbitverftanblid) darf aud) die Wobhns
ung im WVerhadltni8d 3um ECinfommen nidht
3u feuer jein. Gut 3uliiftende, ben Sonnens-
ftrablen 3ugdnglide Simuter find dad Widh-
tigite, worauf man bei bder Wahl ber
Wohnung 3u jeben bat. Uud die eins
fadite Wobhnung fann durd) die ordbnende
Hand der Haudfrau zum gemiitliden Heim
umgewandelt werben.

Wo bdie WVerhdlinifje nidht georbnet, wo
bie WUuBgaben grofer find al8 die Eins
nabmen, da fann feine redhte Vebhaglidh=
feit im $Hausdhalte aujfommen, bie bodh
Dad wabre Familiengliid audmadt. Nlann
und Frau jollten e8 fich Daber gegenjeitig
sur Vilidht maden, die WUudgaben, bdie
ibnen ithr Einfommen gejtattet, mit ein-
ander durdzuberaten, in dem Bejtreben
einig gebend, ben Werbdlintijen gemadn 3u
leben. Oft wird vom Wlanne der Febler
gemadyt, dbie Frau iiber ben wabren Stand
feiner WermdgenBlage im Unflaren 3u
lafjent, um ibr Sorgen 3u erjparen. Dad
ift aber eine durdaud falid angebradyte
Ridhdinahme. Da lebt die Frau forg-
[p8 in ben Tag Hinein, in dber NVleinung,
fie miiffe in BVezug auf thre Soilette und
bie Fithrung be8 Haudhalted jtanbedge-
mag auftreten. Wenn dann ploglidh die
bringende, nidht mehr 3u verbergende Yot=
wenbigfeit, fidh in allem einzujdhranfen,
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an fle berantritt, wird ¢8 ihr viel {Hwerer
fallent, al8 wenn fte von AUnfang an ihre
Witnjde und Unfpriidhe 3u mdaRigen ges
lernt hat. €8 ift alfo Vflidht eined jeden
Chemanned, feiner Frau Flaren Einblid
in jeine WVerbdltniffe ju gewdhren. Viel
Voriirfe und Unfrieden onnen dadurd
berbitfet werben. Selbftverftandlidy ift eB8
aud), baB man nidht nur der Gegenwart
lebt, fonbern aud) fiir franfe Sage und
Unvorhergefehened etwad bei Seite legt.

AUled in allem: Ein weifed Ginteilen der
AuBgaben im Einflang mit den Einnahmen
ift dbringend geboten. H.

o8
Das Berrichten Kalter Fleischplatten.

(Madhdrud verboten.)

Wie e8 fih bie Haudjrau angelegen
fein [aft, Die warmen Speifen in bitbjder
appetitanregender Form auf den Tijdh 3u
bringen, fo bietet fidh ihr Dbet der Hers
ridtung falter Geridhte ebenfalld Gelegens
beit, thre Gefdidlidfeit und ihren guten
Gefdmad 3u erproben.

RQalteQoteletten fehen Hithjd aus,
wentt fie am [noden mit einem weifen
Papiermanjdetthen umwidelt werben;
fFalte Beefftealsd legt man auf Salat
ober Peterfilie. Ralter Braten wird
in feine ©deiben gefidnitten, auf bdie
Platte geordnet und mit Bitronenjdetbdhen
garniert, ober mit rujfijcher Sauce fibers
gojfen, Die auf folgende Weife Pergeftellt
wird: Fein gebadte Swiebel, gewiegte
Peterjilie, serviebenedharted Cigelb, Olivens
ol, €jftg, Sal3, Pfieffer und etwad Senf
wird gut durdeinanber gemengt, mit
Bitronenjaft verdiinnt und mit einigen
RKapern vermijht.

Rober oder gefodhier ShHinfen
iwird 3uerit bon der Sdhwarte und allzu«
breiten Fettitreifen befreit, bann auf flader
Platte georbnet und mit Eifigaurfen, ges
riebenem Wleervettig oder Peterfilie gars
ntert. €8 fann felbftverftandlidh aud
Aufidhnitt 3wifden den Sdinfen gelegt
werden.

Berteilted Geflitgel {dhidhtet man
bod) auj, gibt eine Wilaponnaije-Sauce




baritber und vergiert bie Vlatte mit in
pier Teile gejdhnittenen hartgefodhien Ciern,
Rapern ober 3Bitronenjdeibden. Durd
Hingugabe einiger Krebie fieht diefe Vlatte
befonderd {hon ausd.

Cine fehr guie Waponnaife bereitet
man folgenbermafen: 5 DBHarte Eidbotter
und 3 rohe Cigelb werben mit Olivensl
fein verrithri, etwad ©Sals, wenig ftarfer
Weineffig und 3uleht etwad Bitroneniajt
betgefiigt.

Rleine Brafenrvejte werden gans
fein periviegt, mit Bwiebel, Senf und
Rapern gewiirst, in Balbierte Eler, aqud
benten man 3um Beiipiel dad Gelbe 3u
Wanonnaife verwendet hat, gefiillt. Nlan
fann ecine gerollfe Sardelle barauf legen
und mit gehadtem Sdnittlaud) und etwad
PVreffer beftreuen.

KRlarved Aipif aud Ralbsfiigen, Sped-
fdwarten und Gelatine bildet eine beliebte
Garnitur fir falte Fletjdipeifen. Wiinfdht
man ¢8 dbunfler, fo wird e8 mit VBraten-
fauce oder Fletidertraft gefarbt, bann laft
man e8 in einer mit Salatd! audgeftridhenen

Randform erftarren und ftirst ¢8 hernad) -

auf die Platte ald Umrandung fitr irgend
ein falteB Fletjdgericdht ober eine NWanons
natfe. Wan fann dbad flitifige Wipif aud
auf eine flade, mit O bejirvidhene Platte
gieBent und, naddem e3 erftaret ift, 3u
ber{dhiedenen Figuren auditehen, die man
al8 Garniterung auf den Rand der Shiiffel
gibt. Wefonderd hitbidh fieht ¢8 ausd, wenn
mit hellem und dunfelm WUipif abgewedielt
wird. Leere Bwijdenrdume dnnen mit
Haufden bvon feingehadtem Ujpif auss
gefitllt werben, da8 aud mit Codenille
rot gefdrbt werden fann.

Fir Fleiidhfalate und Wapons
naifen pagt al8 Versterung nur Giers
rand, den man auf jolgende Weife bHer-
ftellt: MMan Hadt bad Weie und Hasd
Gelbe Dder DHarigefodhten Gier getrennt,
und legt dann 3uerft einen RNand vom
Cigelb und bernad) einen jolden vom
Ciweif auf. Eine anbdere Ginfafjung von
in Vierteile gejdynittenen Giern, fann in
BVerbindung mit Salathersden, jlerlich
audgeftodhenen gefodbten, roten, weifen

und gelben Ritben al8 Garnitur fite falte
Fletidhgerichte dienen. AUudy 3arte, fleine
Radieddhen, Blumenfohlroddhen, Brunnens
freflfe fonnen swijden die Clerfdnifdhen
gegeben werden.

Vorftehendbe Winfe Diirften geniigen.
Sm weiteren jei e8 Der Vbhantafte Der
Haudfrau iiberlaffen, wie fie bei uners
wartet eintreffendem Bejudye, jdHnell eine
gefdmadvolle falte Plaite arrangieren
wird. St,

o8

Ucber den Umgang mit Kranken.

Wie wir mit unfern Webenmenjdhen ums
gehen jollen, Dad [lehren und mandyerlei
Sdyriften. $eber, ber e8 ebrlidh mit jich
meint, weif, wie dbiel er nod in bdiefer
Beztehung 3u lernen bHat. Dad Gebot
Chrifti 3u erfitllen: ,Qiebe beinen Nadhiten
wie didh Jelbft!“ fallt un8d oft jehr jdHwer.
Die Liebe sum eigenen ,Fb“ ift o leidht
und angenehm. Wenn ber Umgang mit
Gejunben {don o {dHmierig ift, wie bdiel
mehr iff er ¢8 mit unfern franfen Wlits
menjhent. Wie arge Verftdge werben bier
gemadt, wenn oft aud abjihtled, nidi
nur pon Ungcbilbeten, jondern aud) von
ben {ogenannten Gebildeten. Wirflid
Gebildete vereinen Wiflen mit Herzensds
bilbung und wirfen in ibrem Umgang
wohliniend auf Gejunde und RKranfe.

Weldhed find die Cmpfindbungen, bdie
ben franfen Wienfden beberrichen? EB
find Bangigleit, Srauvigkeit, Unbehaglid)=
feit, gefteigert bi8 3um Sdymers, Reizbars
feit, Unzufriedenbeit mit fich und ber ganzen
Welt, Wie nur im gefunben RKorper ein
gejunder Geift wohnen fann, o wird ums
gefebrt in vielen, wenn aud nidht in allen
Fallen im Franfen KRorper eine franibhafte
©celenftimmung berridhen. Damit mufp der
Gejunde im Umgange mit Kranfen rechnen,
wenit er feinen letbenben Webenmeniden
nidht franfen und verlefen will. Er foll
ltebreid auf ibn eintwirfen, jorgfdltig jede
Sdrojfheit, jeded unvorfidhtige Wort vers
meiben. BVemerfungen, wie 3um Beifpiel:
,UdH, wie clend feben Sie aud”, oder:
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» Wie haben Sie fidh verdandert, wie mager
finb ©ie geworden ujw., Eridhlungen
bont dbnlichen Rraniheiten, bdie einen
jchlimmen AuBgang nahmen, mitleidSovolle
Wienent, die auBdbriiden: , Wit dir gebhts
bald 3u Enbe“ und pieled andere fdnnen
einen RKranfen {dwer jdhadigen und iHhm
redht friibe Stundben bereiten. Wlan be-
Denfe, baf der Rranfe nidht normal denft
und empfinbet; ein {dadlidher feelijdher
Cindbrud wivft bei weitem Beftiger auf
tbnt al8 auf einen Gejunden, der ihn bald
iiberwindef. Der Vejudher joll ben Kranfen
troften, er foll verjuden, ihn mit feinem
Gejhid 3u veridhnen. Er {oll bafiir {orgen,
baB er beim Fortgehen dad Gefith! haben
fann, fein Bejud) Habe dem Kranfen wohl
getan und ibn berubigt. Wlan {prede
aberhaupt niht 3zu viel pon Den Leiden
De8 Patienten, lenfe ibn ab auf anbere
Dinge, die fein Jnterefle in WUnjprud
nehment fonnen, ohne jeine Phantajie un=
giinftig 3u beeinfluffen.

Eine Unifttte ift ¢3, wenn mehrere PVers
fonten 3ugleidh den RQranfen befudhen und
Jaut und viel auf thn einjpredhen. AUud
aller Ratidhlage in Bezug auf die Be-
handlung Ded Leibend jollten fidh verftdn-
Dige Leute enthalten; bad it Sade bHed
Arzted, jolde Ratidhldge fonnten bad Veys
trauen be8 Rranfen 3u jeinem WUrste er-
fdhiittern und ¢8 ift durdhausd notwendig,
Daf der Patient dem WUrste volled Wers
frauen entgegenbringe und fidh genau an
feine WVoridriften Halte. Die Weuzeit hat
und gelehrt, weldh widptiger Faftor dad
BVertrauen bei Heilung von Kranfheiten
ipielt, und wie oft bie Suggeftion, bdie
Der Arst auf den Reanfen audzuiiben vers
mag, bie Heilung forbert und unterftiist.

Ein grofer Fehler bei RKranfenbefudhen
it a8 lange WVerweilen bed Bejudyersd.
Der Kranfe wird badurd leidht angegriffen
und unrubig, er erfebnt bad Enbe Dber
Unterredbung und wagt dodh nidt, bdie

Bitte audjufpredhen, den Vejudh) 3u bes

endbigenn. 3u Sdwerfranfen laffe man
fiberhaupt feinen Bejudh; im Aotfalle ers
jude man ridfidhisloje Wlenjden bhoflidh
und Dbeftimmt, den Bejud 3u beenbden.

Wan follte nie dulben, daf ein Kranfens.
befud) ldnger al8 10—15 Winuten dauert,
fobald €& fidh um ernftliche KQranfheiten
hanbelt. Laien fowohl wie Jrszte und
Warteperjonal jollten in thren Gefpraden
mit Leidenben ,veridhnend” einwirvfen.
Die Veriohnung nad innen und nad
aufen wird audy dbem unbheilbaren RKranfen
bte Ioftlichfte und befte Ursnei fein, bdie
ibn mit [ebreicher Hand an ba@ Biel
feiner RLeiden fithrt.
Ytad) Dr. med. Bubo[f Weil,

L L L
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Baushalt,

L L LT L

KQupfer= und Stahlijtidhe 3u reinigen.
Die Bilder werden aud den Rabmen ent=
fernt und vom Gtaub Dbejreit. Dann hdangt
man jie in feuchter Luft auf, rollt jie leicht
sufammen und bringt fie in einen Glasdzhlinder,
auf dDeffen Boben fich etwad mit Waffer ange=
feuchteter Chlorfalt befindet. Uuch bad Son=
nenlidht entfernt die Stofflecte, wenn man die
Bilder demfjelben [angere Seit audfehst. Um
Ol= und Fettflecte 31 entfernen, wird bad Bild
mit Der Bilbjeite feft auf eine Gladplatte ge=
legt, Dann entfernt man die Flecfen mit Jither,
Gobdaldfung oder Kau de Javelle, je nad
threr Watur. €8 muf reidhlich mit Waffer
weggelpiilt und suleft die Niictjeite dHed BVil=
Ded wmit {hwachem Leimwvaffer beftrichen wers
per. Bum Trodnen ftelle man die Gladplatte
mit Dem Bilde fenfrechi.

Goldrabmen lajffen fid) vorziiglichy mit
Brot reinigen. Wach mebrmaligem Neiben
mit weidhem Brot werden fie vein und glan=
3end, wenn Ddie Vergoldung nody gut erhalfen
tit. Wahrend Ded WUbreibend ift dad Brot
fleiBig 3u erneuern, weil ¢3 den Gdhmul und
Gtaub aufnimmt.  Fliegenjchmul auf bden
Rabmen entfernt man mit einer Wlifdhung
bort 2 EBlHffeln poll Weingeijt und 5 Sropfen
Galmiatgeift. Wan tragt dDie gut gejchiittelte
NMiijchung mit einem weichen WVinjel leicht auf
die Flecten und [dkt fie ca. 5 Wlinuten dar=
auj wirfen. Hernady wird mit Jubilfenahme
eined anbern WVinjeld mit Regenwaffer abge=
jpitlt und ber Rabmen in warmem Simmer
getrodnet. Gtellen, wo dad Gold nidht mebr
borbanden ift, werden mit hellem Lact, Dem
etwad Goldbronze beigefiigt wird, bepinieﬁ.

Harafleden 3u entfernen. Oft fommt 8
bor, Dak man alg Crumemng an einen jdhonen
Waldbfpaziergang einen Harifled an jeinem
Rleibe entdecdtt. Bum GLicE ift Diefem dibel
toieder abzubelfen, indem man Det farbigen
Gtoffen ben Fled mit gereinigtem Lerpentine
ol net und mit einem weifen Flanelitiicchen



jo [ange veibt, bid ber Gchaden wieder gut iit,
Farblofe Gioffe werden mit Seifenipiritus
betraufelt und mebrmald gerieben, hernadh in
flarem Waffer gejpult.

S Der Form feftfigende Wapffudien
laffen fich gut [o8[dfen, wenn man die Form
mit Dem Fnbalt auf ein Dreited Gefdg mit
fodhendem Waffer jeBit und langjam weiter
fochen [aBt, bi8 jich die Form erwdrmt DHat.

Um 3u verbiiten, dafl fidh Fliegen anf

Fleifdy fesen, lege man e¢in @tin Swiebel

darauf. Der jdharfe Gerudy wird die Fliegen
vertreibemn.

I Oy By By
Sipy BN oy S = =

Ty OOy N
e e el ] e

Riiche.

- ©peifezettel fitv die biirgerlide Riidhe.

Wiontag: TRatferflofhenjuppe, Ninbdsragout,
ANubeln, eingemadhie Heidelbeeren.

Diensdtag: *Gauerampferfuppe,  Tgefiillte
Gdweindzunge, TRartoffeln auf ameris
fanijdhe Art, *Gelbritbenjalat.

Mittwoch:  Vrotfuppe, FRinbsniere mit
Swiebelfauce, Rartoffeln auf BViinbner
Urt, TRbabarberfompott.

Donnergtag:  Griinfernjuppe, Maffaront,
Teowenzabnialat, +AReuchatelpudding.

S}ret'tag: Fifhiuppe, @dhellfifdh, Kartoffeljalat,
eingentachte Reineclaudes.

Gamstag: Einlaufjuppe,*Leberipiehhen, junge
RKobhlrabi, Galzfartoffeln.

Gonntag: Guppe aud Sdhrotmehl, *faljcher

Cavtar, *marinierte Ochienzunge, *Spar= .

geln, *Reigcurry, *Rbabarbertorte.

Die mit * Begelchueten Negepte find in diefer Rumnrer 3u
finben, bie mit  beseichneten i dev lesten.

KQodyrezepte.
Altoholhaltiger Wein Fann su fitfien Speifen wmit Borteil

vurd) alfofolfreicn Wein oder wafferverdinnten Sirup, und
3u Teuren Syeifen durd) Jitvonenfaft erfeft werden.

Sauerampferfuppe. Fiir 3 Verfonen.
1 Handooll Gauerampfer, 1 Handvoll Kerbel=
traut, 2 Gjloffel Nebl, 1 Liter Fleifchbriibe,
2 CRIdffel Vutter, 1 Ei, 2 CRIHTel Rahm. —
Der Ganerampier unbd bad Kerbelfrant werden
gepult, die Stiele entfernt, erftere gewajden
und fein veriviegt. Tn Jitger BVutter dampft
man dad NWeh! furze Beit, (Bt mit Fleifch=
briihe ab, gibt Gauerampfer und Kerbel 3u,
focht bie Guppe einigemal auf und richtet jie
iiber ein mit Nabm verflopfted Gi an. Hat
man feine Fleifchbrithe, fo verwenbet man
?Daﬁe; und wiirzt bie Guppe, wenn Jie fertig
iit, mit Guppenwiirse. Bubereitungszeit: 1
Gtunbe. :

Aus ,Grofed Sdhiweizer. Kodhbudh.

Faljder Kaviar, Bereitungszeit 10 Niin,
utaten: 2 gewdfferte Hdringe, 2 hartgefodyte
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Eier, 2 Bwiebeln, Peterfilie, 1 Theeldffel O,
2 ERloffel Eiftg, 1 Theeldffel Liebigsd Fleijh=
ertraft, ©alz, Pieffer, Suder, Senf, Bitronens=
faft. — Hadrvinge, CEier, Bwiebeln, Peteriilie,
werden fein gewiegt, dbann mit dem O, Effig,
Liebiggd SFleifdhertraft, Genf, Galz, Pfeffer,
Bucter und Bitronenjaft feingemijht. Dieje
Miajfe wird auf feine, fleine Gemmeljchnittchen
geftrichen.

Miarinierte Odhfenzunge. Seit 3 Gtunbden.
1 mittelgroBe Dchienzunge, 1 Bviebel, 1 Lor=
beerblatt, Pefferforner, 60 Gr. Fett, 2 Roch=
[offel Gtokbrot, %« Rifer CEifg, Wajjer. —
Die Bunge wird mit fodhendem CEfjig iiber=
goffen, Dbie Bwiebelicheiben, Lorbeerblatt,
Pefferforner ofc. Deigefitgt und 4—>5 Tage in
Die Riible geftellt. Der Eifig muf immer iiber
Der Bunge jtehen. Gte it mit Heijem Waffer
aufzujeten, Halb tweidh) 3u fochen und abzu=
bauten. Man braunt dad GtoRbrot in Fett,
[egt Die Bunge binein und dampft fie mit
etinad Waffer wie einen Gauerbraten fertig.

Aug ,Gritli in der RKitdhe.
~ Seberipiefdhen. Seit ¥/s Stunden. Ve Ralbg=
[eber, 1 Ralbsnely, Galbeibldatter, 100 Gramm
Gped, 40 Gr. Fett, Galz, Vfejfer. — Bon
Dem Ralb8nely werden hanbgroge Gtiide ge=
fchnitten und bereit gelegt. Die Leber jhneidet
man in 3irfa 7 Em. lange und 3 Em. breite,
biintnne Gtreifen. Aui dbad Wel fommi nun
auerit bad Galbeiblatt, der leicht gefalzene
Leberjtreifen und ein Gtiidden Gped. Nian
rollt 3u einem Vafetchen 3ufammen und Jpieft
je 5—6 folcher Rouladen an ein Holzjtdabhen,
welched dann in hHeiRed Fett gelegt wird, bis
Die Leber durchgebraten ift, wad in 5—10
Ninuten der Fall ijt. Dad Holzdhen ijt vor
Dem Gerbieren 3u entfernen.
Aus ,Gritli in der Kiihe”.

®Gelbritben=Galat. Fir 3 Perfonen: 1
flettter Bitjchel Gelbriiben, 1'/2 Liter Wajjer,
Gal3 und Pfeffer, Griined, 1—2 EFIBFfel DI,
2 Cjlofel Efjig. Die gewajdyenen, gejchabtien
Gelbritben fodht man in Galzwafjer weich,
gieRt jie ab, jchneibet jie in jchone GSdheibdhen
und vermijdht jie mit der Gauce von Peter=
filien, @al3, Pieffer, O und Ejjig. Bubereit=
ungdzeit: 1 Stunbe. :

Aug ,Grofed Sdweiz. Kodhbuch®.

Gpargein. Fiir 3 Verfonen: 1 Rilo Spar=
geln, 2 Liter Waffer, 1' = ERldffel Salz. Die
©pargeln werden jorgialtig gejchalt, gewajden,
Dag Gnbe etwad abgefdhnitten und in fleine
Biijchel von 6—8 Stitd 3ufammengebunden.
(Wian bindet immer die gleich grofen ©pars
geln 3ujamnien.) Dann legt man jie, die grofen
unfen, in Iodyended Salzivaifer, die RKdpfe
nad) einer Geite, und fodt fie jorgfdltig weich.
Mt zwet GShaumfellen berandgenovminen,
werden fie auf eine Gerviette oder eine Gieb=
platte angerichtet und die Vindfaben entfernt,
Hat man einen Gpargelfocher mit GSieb, fo
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muf man die Spargeln nidht in BVitfdhel bin=
Dent und fann fie betm WUnridhten gleidh mit
Dem Gieb aud dem Galzwaijfer heben. Nian
fann bie RKopfe der gefodhten Gpargeln ent=
weber mit VBrojamen ober Kafe beftreuen und
mit beifer Butter iibergoffen fervieren obder
eine @auce vinaigrette oder eine BVutter= pder
hollandijdhe Gauce dazu reiden.
Aug ,Grofesd Sdweis. Kodhbudh®.

Reidcurry. Cine grofe Swiebel wird
gejchdlt, in Gdheiben gefdhnitten, in Heifem
Fett pDer in Butter weichgejdhmort und durch
ein Gieb gerieben. NIt Ddiefem Vrei vers
mijcht man einen gebduften C{ldffel Currp=
pulver, 30 Gr. Butter, 4 EFIHffel Rabm und
eint wenig Galz, tut 250 Gr. troden und Hrnig
gefochten Reid bingu, jdwenft dad RKajferol
eine YWeile iiber Dem Feuer und vermifdht
Den Net8 mit Hitlfe von 3wei langzinfigen
Gabeln mit dem Currph, damit er nicht durd
einten Loffel 3errithrt werdbe. Dann ridhtet
man ihn bergartig auf einer Gdhitffel an und
gibt ibn 3u Tijd.

Rbabarbertorte. Wacdhbem man die nodtige
AUnzabl Rbabarberjtengel gepubt und in fleine
Gtiidden gejdhnitten hat, diinjtet man retchlich
Yz Qiter Derfelben mit einem Glaje LWaifer
und 160—200 Gr. Buder, an dbem man bdie
Gdyale einer halben Sitrone abgerteben, lang=
fam febr weid), rveibt fie durd ein feinesd
Gieb und ldait fie erfalten. [nzwijhen treibt
man aud gutem Niirbtetg einen Tortenboden
aus, jtreicht dag8 Nbhabarbermusd darauf, legt
ein Gitter von Teigftreifen Dariiber, fjefit
ringSherum einen Teigrand auf, iberitreicht
®itter und Rand mit gefdhlagenem Ei, badt
bie Torte bei mittelmaRiger Hife faft ecine
Gtunbde und bejtreut jie mit Sucer.

Sdenteli. 3eit 1 Gtunbde. 500 Gr. Niebhl,
300 Gr. Suder, 140 Gr. Butter, 4 Cier, 3—4
£06ffel Rabm, die abgeriebene GSdhale pon 1
Ritrone, 2 Loffel Rirfdhwaifer, Salz, Badfett.
Die Butaten werden vermijcht, der Teig gut
gewirft und eine Beit lang ftehen gelaffen. us
per Teigmafje formt man fingerlange, nidht 3u
Dicte ©chenteli und badt fie langjam in heifem,
{hwimmendem Sfett. Die Pfanne foll man
wdbrend Ded Badensd hie und da abheben,
Damit jie inwendig gut ausbaden.

Aud ,Gritli in der RKiiche".

AUltoholfreier Wiaitvant. 30 Gr. Wald-
metftersiveige mit Knofpen, 1 Liter Trauben=
faft obder alfobolfreier LWein, '/e Liter Wajjer,
200 ®r. Bucer, 1 Bitrone. — Waldbmeifter
und bdie fein in Sdyeibhen gefdhnittene

Bitrone werden ind Waffer gelegt, Sucer .

Dazu gegeben und einige Gtunbden oder 1iber
Nacht in den RKeller geftellt. Vor dem Ser=
biever wird died burdhgefeiht und der Trauben=
faft oder alfobholfreie Wein dazu gemifdht.
Aud ,Reformfochbuch®.
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Gesundheitspflege.

Ralte Wajdungen, tdaglich borgenonumnen,
find febr 3u empfehlen, dDoch Deginne man da=
mit im Gommer, und 3iehe fich nacdhher nod
strfa 3ebn Wiinuten ind BVett zuritd, ober
man unfernehme, um jich 3u erwdrmen, einen
Gpagtergang. Die Temperatur ded Waffersd
mufy 16—18° R. bhaben. Gtebt eine Wanne
3ur Verfiigung, fo ftellt man jich hirein, iiber=
ipilt jidh mit einem GSdhwamme und trodnet
fich gut ab. NWlan fann aber aud) nur ein
grobed Handitud) ind Wafjer taudyen, gut aug=
ringen und fid) rajd) damit abreiben. Wer
fich einmal an Ddiefe fithlen tdaglihen Waidh=
uttgen getwohnt Hat, mddhte fie nicht mebr
ergtbe[)ren; fie bdarten Den RKoOrper ungemein
ab.

Fupihweify tritt Sjterd durd) Vernad=
ldffigung Der Hautpflege auf, und iff dann die
BVeranlafjung 3um Wundiein Der Fiige. Diefer
unangenehmen Befhwerde fann durd) ratio=
nelle Bebandlung vorgebeugt werben. Nan
wajdhe morgend und abendd die Fiife mit
faltem Waijfer, ober nehme wochentlich 3weis
mal ein WVWeindampibad mit nadfslgender
falter Begiehung. €8 ift eine polljtandig
faljhe Anjicht, daf man den FuBidheil nicdht
pertreibent diirfe, weil anbere Kranibheiten Die
Tolge Dabon jein [onnten. Diefe WVorauss
febung fann nur dadburd entftanden jein, dak
man bigher erfolglod mit Cinpudern und Eins=
reibungen operierte. Hiedurdh) fam man 3u
bem Glauben, diefe Leiden miiften beftebhen,
fonft famen andere 3um Uusbrucdh. Bei AUn-
wendung Dded Waturbeilverfabrend bat jich
Dad aber nocd) niemald bewabrheitet.

Wer oft an Sdhwindel leidet, vermeide
alle erhiBienden Getrdnte, fowie jede Gemiits=
errequng. Bu empfeblen ijt viel Bewegung
im SYreien, fernmer tdgliche Ubreibungen ded
Rdrpers, falte Umjdlage auf den Kopf, warme
Fupbdader mit RKRodjalz verftdrft. RKRalter
Baldrianthee, abendsd getrunfen, wird aud
al8 wirffam empfoblen. Vor allem {orge
man fiir geregelte Wlagen= und Darms=
funftionen. GEntjteht der Gdwindel ausd
momentaner Blutleere im Gehirn, jo muf der
KRopf tief gelagert werden.

®uted Jahnwaffer. Um jich ein guted
unb billiged Nlundwafjer 3w verjdaffen, hHat
man ¢infach einem Glag Walfer einige Sropfen
Myrrhen=Tinftur Dbeizufiigen. Dad erfelt
Die perfdhiedenen Wiundwdffer vollitdindig 1und
hat dazu nodh den WVorzug, unjd)adlich zu jein.

itbler Wlundgerudy ribrt oft nur von
erfranften 3dbnen Der. Nilan [affe fich Diefe
betm Babnarit in Ordnung Dbringen, jorge
itberbaupt durd) diteresd Ausjpitlen ded NWlun-=
Ded und Vuben der 3dhne fiir grote Gauber=
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feit Dedfelben. €8 fann aud) vorfommen, dal
ein chronifched Lungen= oder Wiagenleiden Die
Urfache Ded itbeln Gerudesd ausd dem Wlunde
ift. Durdh Heilung der Detreffenden Organe
perjhindet dann audy dag Ubel. AUuf die
normale Tatigfeit pon Leber, ®alle und Wafts
Darm mup jedodh aud) geachiet werden. Die
Gdhroth’ihe Sroctendidt Joll bier giinftig ein=
wirfen.

Yiervofe Shmerzen beim Striden rithren
bott Den Gtabl=Gtridnabeln her. Wer das
Ofriden nidt ganalich aufgeben will, lafje fich
filberne Gtridnabeln anfertigen. Fiiv gro=
berbe [erbeiten wabhle man Bein= obder Holz=
nabeln. :

et Lk LT
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Krankenpflege. [

Gefdhivadyte Wugen 3u ftarfen. Nian
bejtreiche bie Augenliber taglich mit Rodmarin=
geift. Der tm Fribiabr beim Gchneiden der
Reben bherausdtropfende Gaft wird audy ald
ftarfended Writtel fitr JdHhwacdhe Wugen emp=
foblen. NWlan wajde dDamit die Uugen abends
bor Dem Bubettgehen.

3u Den Dbeften Niitteln, jhiwache Wugen
3u jtarfen und Eniziindungen vorzubengen, it
pasg fleiige Auswajdhen derfelben mit frijdhem,
nicht 3u faltem Wajfer 3u redhnen. Gind die
Augen franf, jo durfen eder geijtige Ge=
tranfe, nodh jtarfgewiirste und jaure Gpeijen
genoijfen mwerden.

Cin beginnended Jahngefdhwiir betupit
man taglich vier Wal mit folgender NVlijch=
ung: 1 Gr. dlorfaured KRali, 5 Gr. Glpzerin
und 4 Gr. Rofenbonig.

]
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Gebt Den Gduglingen nidht 3u Heifje
Mahrung., CEine gewiffenbafte Wlutter bat
{trenge barauf 3u adhten, daf dbie Dem Fleinen
Rinde perabfolgte Wahrung, die Temperatur
Der Muttermild), alfo 28° R hat. EB ijt am
Deften, Diefen mnotwenbdigen Wdrmegrad un=
mittelbar vor der Werabreichung der ANdbhr=
fubftan3 durd) dag Thermometer fejtzuitellen.
MWan verlaffe jih nicht auf dad Gefibl an
ber Gtirn, an ber Wange oder auf dasd Kojten.
Die Werven, tn diefem Falle die Gejhmacts-
nerven Ded jungen Welthbiirgerd find bviel
3arter, alg bie vielfad) abgeftumpften AWerven
Crwadyfener. Wenn man die o gereichte
Rabrung pritft, fo wird man finben, daf ihre
Temperatur jtatt 28° R., 30—40 und mebhr
Grad betrug. 3u beih perabfolgte abrung
bildet haufig den Grund von Erfranfungen:
NMagen= und Darmfatarrh, beziehungsiveife
Cnizindungen mehr oder wweniger BHoben

Rinderpflege und -Erziehung.

1=y
T L

Graded, weldhe 3u RKrdmpfen Veranlafjung
geben, Die zum Tobe fithren fimnen. Wudh
Bredhpurdhjalle fonunen eine Folge von 3u
beiger Wabrung fjein. Alfo Vorficht, Fbr
Ntiitter, bet der Crndhrung euver Lieblinge!
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Gartenbau~ und Blumenzudht,

Gartenarbeit im AMWat.

gm Siergarien werben die AWeujaaten
Ded Rajend gemacht, wobei durdy fleiRiges
Bejprifien bet trodenem Wetter die Keimung
befordert wird. Die abgebliibten Swiebelbeete
(Hyazinthen, Sulpen, Crocus) werden abge=
raumt und die SBwiebeln an etnem trodenen
Orte famt dDem RKraut eingefdhlagen, damit jie
allmablich einziehen. CErit wenn dad Kraut
volljtandig abgeftorben ift, jind die Biiebeln
3u reinigen und an einem l[uftigen, trodenen
Orte aufzubewabren: AUbgeblithte Krithjahra-
blumen werbden entfernt und durd) Gommer=
blumen erfetst, ober auch mit frautartigen
Vflanzen, wie Fuchfien, Vegonien, Heliotrop

.und dergleichen bejeBt, dDoch nicht vor Wlitte

NMai, weil nodh Spatfroite eintreten fonnen.
Ebenjo Ddiirfen Blattpflanzen erit Enbe bes
Nionatd audgejelt werden. Alit dem AUb=
ftechen Der Rafenfanten wartet man bei neu=
gefdatem RNafen, big nadh dem 3weiten ShHnitt.
®ladiolen, Canna oder Dabliert werden im
Ntai audgepflanst. ;

Die Urbeiten Ded Objtgarten d find im
Nai diefelben wie im Upril. Bdume, die
infolge jpdter Vijlanzung nod nicht ausdge=
trieben bhaben, werden am Gtamm mit Niovod
pber @dilf umbunden, oder mit eitem Lehms=
anftrich verjeben. Die frifdh gepflanzten Baume
find fet [ofe anzubinben, damit fie fich nodh
fefen Eonnen. Blattlduje vertilgt man durdh
Aufitreuen von Labafjtaub, Ubipriken mit
Fabafbriihe pber Geifenwajjer. Naupennejter
mitffen  mit Der Raupenfacel abgebrannt
iwerden.

Bei den Erdbeeren it fleiiged GieRen und
Sauden notwenbdig bei trodenem Wetter.

Gobald bie MWiitte Ded NWionatd Niai itber=
{chritten ijt, fonmen im Gemiijegarten alle
QUusfaaten gemadht werden. Dedhalb werden
jefst erjt Diefroftempfindlichen Bobhnen, Gurfen,
Riirbiffe, Tomaten, rvote Ritben gejdet, ober
wenn PFlanzen gezogen wurden, {oldhe ausd=
gefeit. Die Hauplarbeit bejteht jest im Be-
bactenr, Haufeln und Begiefen bei trocdenem
Wetter, jowie in der Neinhaltung bepflanizter
Beete. NMit Der erften @aat pon Winter=
endivien, jowie Den fiir Den Winter bejtimmiten
Roblarten wird begonnen. Wbgeerntete BVeete
mitffert neu befelit werden. Durd) Fauchen,
Audftreuen von BVlutmebl, Horn=ovder Knodyen=
mebl, wird dag Wadhstum ber Gemiifepflanzen
febr gefordert, befonberd wenn e nidht an
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Der notigen Feuchtigfeit fehlt., Hohe Erbien
und Gtangenbobhren muiiffen rvedtzeitig mit
Reifig und Gtangen verjebhen werden.
FlieberDlitten welfen it BVBlumenvafen
febr {dhnell. 2m fie [anger bl{ihend und frifdh
su erbalten, {dhale man Ddie Ninde von den
Gtielen ab, bebor man fie ind Waifer jtellt.
Diefes dringt jo Deffer ein und bewirft ein
langered Vlithen Der abgefchnittenen Bweige.
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Tierzucht,

Sn Der Wogelbrutzeit fperrt die Kafen
eint und lait fie auf feinen Fall 1iber Yadht
berumftreifen! ©o piel Nitdjicht muf jeder
Ralienbefijer auf die Vogelwelt nebmen; die
BVpgel find gegeniiber dDen Kaben jonit jdhuslos.

Unleitung 3um Toten Der efbarven
Fiere. WVerjchaffe jedem Gchladhttiere etren
leichten Tod. WBetdube ed darum bvor Ddem
Sdhladhten durdy fraftige ©dhldge auf den
Ropf, damit ed in BVewufptlojigeit jtivbt. Nerfe
Dir, Daf der Genidjtid) graujam ijt, da er nur
regungslngd madt, wdbrend die Cmpfindung
fortbejteht. Die Werfzeuge zum Gdhladhten
(Ntefjer, Hadmeifer, Veil) nuifjen jdharf jein.
Sit eine BVetdubung unmoglid, o jorge ftets
Dafitr, bah nady dem Gdhnitt oder Gtid) der
KRopf nicht herunterhangt. ©o lange warmes
Blut im Gebirn ijt, lebt und fiiblt dad Fier.
Bei aufgerichtetem Kopfe, jo dDap die Gdhnitt=
flache Ded Haljed nach unten liegt, {tirbt das
Fier rajcher, weil dad Blut ausd dem Gehirn
abflieBen Fann. Audh) am gan3 abgejhlagenen
RKRopfe werden die WUngen jhneller ftarry, wenn
man den Kophf Hohhebi: dad Vewuhtjein ers
[ifeht alfo dann friiber. '

LA Frage-Ecke.
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Antworten.

37. Eifen frijdht man mit Graphit (et
blet) auf, dag Gie bet jedem Gpengler oder
auch in Den Droguerien Defommen Ionnen.
€38 wird mit etwad Waffer angerithrt und mit
einer alten WVWitrjte aufgetragen, hHernad) mit
einer frocfenen Biirjte gerieben, bid die Cijen=
teile jchwarz gldnzend jind. Haugjrau.

38. Der Gasdfodhherd Junfer & Rub,
Raridrube, wurde in Wr. 3 ded ,Hausdirts
jhaftlichen Ratgeber” einlajlich befprochen.
Ebenfo warm werden aber aud) von bvers
fchiebenen Geiten Die Golothurner Gadfoch-
herbe empfohlen. Aus Erfahrung wird Fhuen
jchwerlich eine Hausdfrau ein Urteil iiber beide
abgeben fonnen. Wenn i) an Jhrer SGtelle
ware, witrde th dem einbeimifchen Fabrifat
Den Wor3zug gebemn, Hausdtochier.

39. Die Linoleumvidhfe bewdbrt jich qut;
man fann aber audh ohne joldhe audfonumen.
Von Ieit 3u Jeit wird der BVoden mit NWiilch=
waffer aufgewajhen und dann wieder gewidhit.
IBir behandeln den Yinolenumteppich gang wie
Parfett (natiirlich braucht man feine Stahl=
jpane 3ur Reinigung) und er fieht immnter
fchon ausd. Eliy.

§ragen.

40. Ronnte mir jemand aud dem Lefer=
fretfe jagen, wie man einen Raftus 3u be=
bandeln Dat, damit er Vliiten treibt? [
babe jdhon viele Fabre eine jolche Wilanse,
Die frither alljdbrlidh prdachtig blibte, nun
treibt fie aber {hon lange nur nod) neue
Blatter. it alljabrliched Verfeben aud) bei
Den Rafteen notwendig, oder gibt ¢8 ein be=
jonbdered Diingmitte!, wm Bliiten 3u freiben?
i gutige Untwort danft bejtens :

%rieda.

41. Wag Fann mit leeren Eierfdhalen
gemacht werden? LWir befommen eine Uns=
ntaffe jolcher, und ich beiwabhre fie tmmer auf.

M. G.=R.

42. Worin mag dad Geheimnisd ber guien
Galatbereitung liegen? Nlein Wann be=
hauptet tmmer, anderdwp effe man beffern
©alat alg bet ung, aber ich fann nidht ber=
augfinden, o Der Fehler liegt. Fch mochte
aber gerne audy auf diefem Gpezialgebiete Der
KRochfunit Aote 1 verdienen und bitte darum

um guten Rat, ,wied gemacht wird“,

Sunge Haudfrau.
43. Gibt e8 feine Gelbftbindevorridht=
ungen fur Jeifungen und Seit{driften, die
man nidht einbinden laffen mdhte und aud
nidht wegwerfen will? Oder fagt mir vielleicht
eine gute Hausdfrau, wie fied madht, um gute
Ratidhldage fejtzubalten @ Dagd Einfleben von
Uugjchnitten wdre wobl zeitraubend? Wie
liege fich alled praftifdh einordbnen? Danf im
voraug!  Cine unerfabrene Lernbegierige.
4y, I Wer madt Witteilung aud Erfabr=
ung iber ‘Betrolfodyherd von Haab in Ehnat
und Petrolgadfodher von Gefdbwifter KRonrad
in Eritfeld 2 LWarum ftelt fich Der Preid Hed
leitern o viel niebriger?
II. Wo fauft man den niedrigen Spiri=
tusherd unter den ziemlich jchweren WVeters
jong Reformiodher? B.

Reeses

D Ruckounder

macht Kuchen

grisser
lockerer
verdaulicher
Prakt. Gratis-Rezepte
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