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Erfdeint j&hriid) in
24 Zlummeri.

Ziirich, 20, Nlat 1911,

Wer da flihrt nady grofem Htel,
fern’ am Steuer rubig fitzen,
Unbeffimmert, wenn am Kiel
£ob und Tadel hody auffpritzen.

8 4

Das Kodyen, vom idealen Standpunki aus
betrachiet.
(MNaddrud berboten.)

Dad RKRodhen an und fir fid ijf ein
profaijdhe8 Gejdhaft, aber ¢3 Hat aud jeine
tbeale Seite, weil man dabet mebr an die
andern al® an fidh felber 3u denfen bat.
Sndbefondere da, wo die Hausdfrau felber
amt RKodbherd fteht, wird fle 8 fih sue
PHlidt madhen, bet der TWahl der 3u
fodenden Gerihte, Dem Gejdmade ihrer
Lieben, vor allem dem thred Gatten Red)-
nung 3u tragen. Die fluge Hausfrau wird
¢@ bald Heraudfinden, daf die RKodfunit
ibr aud ein Nlittel in die Hand gibt,
ibr Gheglitd 3u begriitnden und 3u fors
Dern. Diefen Vortell fann nidht nur dies
fenige Frau audnufen, die einen Feins
jhmeder 3um Wlanne hat und welder
Wittel genug zur Verfitgung fteben, auf
dieje Sdhwide thred Gatten Ridfidt 3u

nehmen, jonbern aud die Hausdfrau, deven
Haudbaltungdgeld Enapper bemefjen ift.
Wie bviel 3avied CEntgegenfommen fann
bie Frau dem Nlanne Dbadurdh 3eigemn,
baf fle thm feine Liebling8geridhie Focht,
eine ©peife auj die Art subereitet, wie er
fie liebt. Cr wird e8 thr Danf wiffen,
aber vielleicht obne babei viele Worte 3u
maden. Jmmerhin ift ein anerfennendes
Wort De8 Gatten iiber Dasd wohlzubereitete
Gijen ber Frau ein neuer Unjporn. Eine
leidht hingeworfene Vemerfung, wie: ,Dad
{hmedt auBgezeidhnet!” ober: ,Dad haft
bu fein gemadt!“ wird nidt jo bald wies
ber vergefjen. Die Bereitung ded Eijens
ift ihr ein feined Wlittel, ibrem E€hegemahl
gany §ill 3u 3eigen, wie gut fte ihm ift
und wie fie beftrebt ift, Yeine Witnfde 3u
erfiillen. Die Rodhfunjt Fann aljo in Tat
und Wabhrheit zur LiebeBerflarung wers
Den! Wer dasd foitlidhe Budh Frif Reuters:
» Ut mine Siromtid* gelefen Hat, fann am
Beifpiel der Frau Vaftor Behrend fehen,
wie eitte Gattinn durdh thre Kodhfunft dem
Gemabl thre Liebe offenbart: ,Sei Hadd
ebre Unmarfungen an den Rand von dat
Rofbauf jdreben, un wo nidd gegens
{hreben wad, derbi Hinn fd einer up
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verlabn, bat wiren den Herrn Pafjter finn
LatwlingBgericht und dorbi, {ad jei, brud
il fein Fedber anfaufetten, denn dei weit
if utwennigt®

Uber nidht nur wad wir foden, ift
widhtig, jonbern aud) wie wir e8 bdars
bieten. Wenn man bdie Speifen Hitbidh
anridtet und die Platten garniert, Jo wirft
pied appetitanregend.

Wiane fann obne viel Wiihe manden
Geridtenn durd) eine RKleinigfeit ein eins-
labende8 uBjehen verleiben. So legt
mant 3. B. auj Wieneridnigel ein paar
Bitronenideibdhen. Roaftbeef fann mit
frauBgejdniitenem Nleerveftia garniert
werden. Cinige PVeterfiliensweiglein geben
jeber Fletidplatte ein Hitbjdhed Ausdfehen.
Fletjdhgerichte, bie in einer Sauce ferviert
werden, fann man mit gerdfteten Brots
jnittdhen ober mit Cornihond . vers
stervent, wenn man jte auf eine flacdhe PVlatte,
bie bann allerdingd geniigend grof fein
mup, anvidhtet. €8 fiebt o viel Hitbjder
ausd, ald wenn dad Fleild in einer tiefen
©diifjel in ber Brithe [dHivimmt.

Gm Fernerven moge jebe Hausdfrau dars
auf bebadht fein, moglidhft viel WUbweds-

Iung in bie BVerettung der ©Spelfen 3u

bringen. Wlan trage nie dadjelbe Geriht
an 3wei aufeinanderfolgenden Tagen auf.
Hat man vom Sonntagdbraten einen Reft
fibrig, ber nodhmald auf ben Wlittagsdtildh
fommen foll, o bHebe man ibn bi3 zum
Diendtag auf und gebe am Wlontag ein
anbered Fleijdgeridht. Cbhenjo wedhBle
man mit den Gemiifen ab. RKartoffeln
fommen faft itberall taglih auf den Fijdh,
man fann fie aber auf o verjdiedene Art
3ubereiten, dal aud bierin bie erviinjdte
AbwedhBlung beobadtet werden Fann,
Auer Fleild und Kartoffeln jerviere man
ftet8 nod eine Veilage, enttweder griined
- Gemiije ober irgend einen Salat oder ge-

fodhted Obft. Wlan fommt ja jeht Dasd
ganze Jabr Hindburdy nie in Werlegenbheit.
Der Konfervenidrant, den bheutsutage faijt
jebe Haudfrau fitr den Winter und bdie
gemitjearme 3SBeit ausjtattet, liefert unsd
eine Wenge Hitlidher Gaben an Fritdien
und Gemiifen.

Gans befonderd foll die Hausdfrau aud
barauf jehen, die Gpeijereften nie in ber
gleichenn Sddiiffel ober Vlatte, in der Had
frifd 3ubereitete Geridht erichien, wieber
aufsutijhen, fjondern ftet8 auf einem
fleineren, fauberen Teller ober PVlattchen.
Und Hat wman einen Patienten im Hauje,
fo fet e8 erft redht bie Sorge der Hausd-
fraw, ibm mit peinlidher Sorgfalt 3ubes
beretiete, befdmmliche und sierlih ange-
ridytete Spetjenn vorsufeBen. Rranfen, wie
aud) RKindern jollte man immer nur o
biel porlegen, daf Fein Nberdrup aufs
fommen faun, jonbern der leife Wunidh
nad mebr erwadht. Sind unter den Itjdhs
genoffen dltere Leute, fo ift darauf Ve
Dadht 3u nehmen, dap befonderd die Fleijh-
fpeifen weld) genug gefodht werben, ba-
mit ba8 RKauen fitr alte Bdbne nidht 3u
biel Withe verurjadht. ©o ift alfo wivks
Iih Gelegenbeit genug gegeben, der miihes
bollenn Arbeit Ded RKodhend aud) etne tdeale
Seite abjugetinnen. H.

o
Die Besorgung dep Ii(obel.

(Staddrud verboten.,)
Will dbie Haudfrau ihre UISbel lange
Beit tabello8 erbalten, fo muf fie bdie
Alithe nidht jdheuen, fte jorgfam 3u be
bandeln. Dazu gehort in erjter Linie, baf
fie Diefe Bejorgung nidht dem Dienfts
madbdhen iiberldft, fondbern {elbjt Hand
anlegt. ©ie wird auf dieje Weife mandyen
fleinen ©dhaben, ber fonft unbeadtet
bliebe und mit ber Beit fich verichlimmern
twiirde, entbeden und leidht wieber repas
rieven. Vernadlajfigte WIobelftiide find
gewdhulidh nur mit grofer NVlithe und
biclen Kojten wieder Hersujtellen. Darum
[obnt ¢8 fidh reidlich, ibnen von WUnfang
an bie notige ©orgfalt angedeiben 3u
laffen. Dazu braudhen wir rveine Staubs
tiiher, eiu weidhed Leder ober Tud und
einen Pinfel, ober eine feine Viirfte. EB
geniigt feineBwegd, den Staub fliidhtig
boni Den groflen glatten Fladhen abjus
wifden. AUlle Shnifereien, Leiften, Furs
alle Versierunigen miiffen grindlidh wmit
ber Birjte gereinigt werben, wenn fid
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nidht der Staub darvin einniften, und das
purdy bie MWdbel in furser Belt unans
febulich maden foll. Hat er fih einmal
in Die Wersterungen feft eingefehst, jo ift
er {dhiwer wieder daraud zu entfernen.
CGidenmobel fonnen auf folgendbe
Weife {hon erhalten bleiben : Wian jdhmelze
125 Gr. wetfe8 WadhB in einem irdenen
glafterten Topf, und flige unter beftdndigem
Rithren 3ivfa 1 Desiliter gereinigted
Terpentindl bei. BVon bdlefer Wijchung
vetbe man auf bad vorher gut vom Staub

geveinigte Wiobel firidhweife mit einem

weiden Lappen tiidtig ein. Wilan biite
fth jedbodh bavor, zubiel aufsutragen, und
veibe aud) nidht dad gange WIHbel auf
cinmal ein. Rredjtige8 AWadretben mit
reinen alten Wolls, Leinens sder Seibens
tiadern, dle man fleifig 3u erneuern hat,
ift eine Hauptbedbingung 3ur Erszielung
eined {dhonen Glanze8. Wlan fann aud
Wadh8 mit etwad BVier und Suder aufs
fodhen und auf genannte Weije anwenden.
Fettfleden auf Cidhenbolzmdbeln entfernt
man durd) Wbreiben mit lavem Vier und
nadbherigem Reiben mit altem Seidenitofy.

Bet Nuibaummobeln Ffommt 8
oft bor, baf fie audjdwigen. Wlan jude
Diefem Wbel nidht mit allerlei Volituren
3u fteuern, jonbern reibe Dad betveffende
Stitd mit etnem tn gereinigted STerpentindl
getaudhten Jauberen Flanellappen Frdftig
ab; bierauj wird mit weichen Siidhern oder
trodenem Leder nadypoliert. Fiir matt
und blind gewordene Nugbaummaosbel fann
mant fid folgende gute Politur jelbft bes
retten: Wan veridhafjt fih fiir 10 Ci8,
Ulfanna-Wurzeln und fir 20 CiB. reined
Serpentindl; died [Gft man sujammen ftber
Uadt fteben. Die fich ergebende rotbraune
Flifiigleit gieft man ab, erwarmt fie leidht
und I8ft Darin ecin Stid weifed8 WadhB
auf. Wenn dieje Salbe evfaltet ift, veibt
man Die Widbel firidhweile Damit etn und
poliert tiidhtig mit frijhen, weidien Tiihern
nadh. Dad WUbreiben ber Wiobel mit
Bensin auf letnenen Lappen ober mit
geprefptem Leindl wird aud al8 wirfjam
empfoblen. Vel jeber Wlethodbe ift aber
ein  tiidhtige8 Wadpreiben mit reinen

Sitdhern unerlaplidh, um einen neuen Glang
3u ersieletn.

Fir ladierte Niobel [6it man Sdels
fad in Weingeift auf und reibt fle damit
ab. Sind Fleden vorhanden, jo reibe
man fie mit Spiritu8 ab und bepinile
nadgher Dad Ulobel mit Spiritudlad. Gine
Wiitfhung von fe einem Selle Leindl,
Weingeift und Terpentinsl entfernt aud
bie meiften Fleden aud ladierten Wivbeln,
wenn man ein hHeifje8 Biigeleifen daritber
halt.

Bur Verbittung von Fleden auf den
Mobeln, ftelle man nie naffe ober heife
Gegenftandbe barauf. Ebenjo bringe man
nidht8 bamit in Vervithrung, wad durd
Reiben ovber RraBen bdie PVolifur bveys
berben fonnte. Vel Wajdtifhen ridhtet
ba8 DHerumiprifende Seifenwaijjer oft
©daden an, wenn man nidht fehr dbarauf
halt, Dad Wiobel jedeBmal gut troden 3u
veiben. SFerner ift Die Ofenndhe Dbden
WVidbeln Jehr nadteilig. it ¢8 nidht 3u
umgeben, ein Wisbhelftind in der Aahe bed
Ofend aufszujtelen, jo jdhiike man dadjelbe
purd) einen geniigend groflen, ftarfen
Ofenfdirm. Beim AUujmwaidhen der Simmer~
boben joll ©orge gefragen werben, daf
bie unteren Zeile der NIobel nidht bes
fprit werben; bie Pufhjrau ober dad
Dienftmaddenn werde davauf aufmerfiam .
gemadht, VIobel, bie aud dem Wege ge-
ftellf mwerden miijfen, nidht mit naffen
Handen anzufaijen.

Poljtermobel find durd fleipiged
KUopfenn und Biirjtenr vor den Wlotten 3u

Jbhitgen, dodh bHitte man fidh vor alzu=

ftarfem Audtlopfen, da dbadurd die Wobel~
ftoffe ruiniert werden. Um fie farbenfrijd
3u erbalten, veibe man fie Hie und da
mit einem in - Qriftalltvajjer getaudten
veinen Rappdhen. Die Dbefannte Kurds
leiterin Frau Smbadh-Sdhmid in Wohlen,
Uargau verjendet bdiejed auﬁgeseicf)nete
%einigungﬁmztte[

SR
Die Biloung etnes lenfden zetgt fidh am

veutlichften tn feinem Derhalten gegeniiber fetnen
Untergeberen,



Der Rbabarber und seine Verwendung.
(Nadhdrud berbotgn.)

Wenn die WVorrdte an Iipfeln und
fonfervierten Fritdhten 3u Ende gehen, ift
ber Rphabarber ein von mander Hausdjrau
febnlidhit erwarteter Erial; fei ¢8, daf fle
glitdlidye Befierin cined eigenen Gartensd
ift, Der ibr bie aromatijdhen Stengel
liefert, fet e8, daB fie auf dad Cridheinen
ber rotlichen Biijhel auf dem Wodens
marft warten muf.

Frither wurbe die RNbabarberftaude in
unjerer Gegend nur ald Siers und Gruppens
pjlanze bverwendet. Ldangft ijt man aber
aud) bet und jur Kenntnisd ihred praftijdhen
Werted gelangt. Aud England, ws bdie
BVerwendung ded Rbabarberd jeit unbents
lichen Beiten eingefiihrt ift, bezog man die
durdy geeignete RQulfur verbefferten Wrten
ber Pflange. Die eigentlidhe Heimat Ded
Rbabarberd it WUften. Die um medis
sinijdhen  Gebraud) bverwendeten Urten
gedbethen auf ben Hodebenen Wittelafiens.
Fiir ben CErport werden bdie Wurseln
getrodnet und auf dem Seeweg von China
aud, ober von Hiadhta aud fiber Rufland
bet ungd eingefithrt.

Die Kultur de8 Rhabarberd ift iiberaus
einfadh. Die faftigen Blattfticle bder
Pilanze liefern und von Unfang NVlati bis
Wittte Suni ein Kompott, dad feined ans
genehmen, jauerliden Gejdimaded wegen
allgemein beliebt ift. WUm vorteilhajteften
fitr ben Riidenbedarf ift ber Riefenrhabar=
ber. ©chr faftig ift ber Sdharladhrhabarber;
burd) bie rote Haut der Sfiele, die nidht
abgefdhdlt wird, befommt Da8d RKompott
eine votlihe Farbung. NWlan ift su der
Cinfidht gefommen, DaB e8 {iberhaupt
unnodtig ift, frijdbe Rbabarberitiele 3u
jdadlen, da fie ungejdhdlt wefentlidh avo-
matifder find. Dad Ub{dhdlen ifft nur
bet vollig auBgemwadhienen ober nidt frijdhs
gejdnittenen Stengeln 3u empfehlen.

Die befanntefte Werwendung it dasd
Rompott, dad auf veridhiedere Weife
suberettet werden Fann. Die einfadite
und bejte Urt ift, Die Stengel gut gewajden
in fleine Wirfelden 3zu {dneiden und
biefe auf je 500 Gr. mit 200—250 Gr.

Buder ohne jebe weitere Butat in einem
feuerfeften Gefdhiry in den Heifen BVratofen
3u geben. Die Wiirfel bleiben auj bdieje
Weife gany und B ergibt fih genug
©aijt.

Cine andeve Wrt: Wan Idutert
auf 500 Gr. Rpabarber 250 Gr. Stods
suder wmit 1 Desiliter Waffer, dampjt
barin bie 3—4 Cm. langen RNbabarbers
ftiidchen langiam weid) mit etwasd Bitronens
vber Orangenrinde. Hierauf nimmt man
Die ©tengeldhen mit dem Sdhaumidifel
beraud und gibt fie in die Kompottidhale.
Der Sajt wird nod) didlidher eingefodt
itber bie Stfide gegofjen.

Wer am Buder jparen will, gebe bie
3ugericdhteten Rbhabarberftiide mit Waffer
auf Da8 Feuer und lafje e8 faft zum
Stieden fommen. Dann gieRe man alled
burd) ein Sieb und fodhe den Rphabarber
nodh mit Buder ecinige Wlinuten. Er
bebarf auf biefe Weije bebeutend weniger
Buder. Dad KRKompoit ift etwad tweniger
frdaftig, aber immer nod jebr gut. Diefe
Urt Der Bubereitung ift Dbefonderd fiir
arofe Familien 3u empfeblen und da, wo
gefpart werben mug.

Eine gute RpabarbersRonfitiive
wird auf folgendbe Weife bereitet: Wuj je
500 Gramm in fleine Stiide gejdnittene
Rpabarberftengel rvednet man 500 Gr,
flein gefdhlagenen Huizuder, biefein gewiegte
Sdale und den Saft einer halben Bitrone,
und nad) Velieben 7 Gr. gefdadlte, fein
gemablene, bittere Wlanbeln. Aadhdem
man die Suderftiide {dnell in falted
Waijer getaudt, wird alle8 sufammen
aufd Feuer gebradit und unter beftanbigem
Umriibren gefodt, bi8 bie Wlarmelade die
notige Dide hat. Der fid) bilbende Shaum
it abzujdopfen. Die Wajle wirdb in
®ldjer ober Iopfe gefitllt, nad dem Er-
falten ein mit fonjervierender Flijfigleit
getrdanfted PVapler barauf gegeben und mit
Vergament itberbunden.

€8 ift febr empfeblendwert, Rhabarbers
fompott ober Wlarmelabe nad bem
Wed' jdhen Verfabren 3zu fterilifteren, da
befanntlidy eingemaditer Rbhabarber fidh
fonjt nidt lange aujbewabren 1aft.



Rbpabarberauflauf. Wan dampit
250 ®r. ettva 2 Cm. lange Rbhabarbers
ftiiddpenn mit 125 Gr. geftofenem Buder
obhne Waijer, unter fleiigem Riitteln
weidh, wad zirfa 10 Winuten dauert;
Dann wird die Wlaffe 3um abfiihlen an-
geridhtet. Hierauf rithrt man 6 Eigelb
mit einem L0ffel voll jaurem Rahm, 2
goffeln Buder, etwad Wanille ober abge-
riebener Bitronenidale redht {Haumig und
mijht Dad 3u Sdhnee gefdhlagene Eiwelf
Darunter. Hn -eine mit Vuiter audges
firichene Form gibt man nun die Haljte
per Wafje, legt ben abgetropiten Rpabarber
und bie 3weite Haljte der Wajje dariiber
und badt den Wuflauf 3/« Stunden bet
magiger Hige.

RbabarbersCreme. 250 Gr. Rha-

barberftiide werden mit 250 Gr. Gutzucer

und einem Glad Weifwein oder alfobhols
fretem ODbfts pber Traubenwein 10 Nli=
nuten gefodht. Dann ftreidht man die Wafle
durdh ein Sieb und lapt fie erfalten. Hiers
auj werden 2 Gitweif beigefiigt und alled
in einer tiefen Sdiiflel faft eine Stunbe
gerithrt, big eine fteife Creme entftebht.

DieRbhabarber-Suppe it bei uns
wenig befannt. Da fie jedbodh falt ober
warm genoffen fehr wobhlidhmedend und
gefund ift, mboge bHier ein RNezept folgen:
350 Gr. nidht abgefdadlte, in Stiide ges
{dnittene Rbabarberjtengel werden in 2
Liter Waifer mit etwad gangem Simt, einer
Yelfe und Sitronenjdhale weidh gefodt,
burd) ein Sieb gefricben mit /4 Liter Weik=
~ wein ober alfoholfreiem Objtfaft und 125

Gr. Buder aufgefodbt. Wit etwad Wlais
3ena, Nionbamin odber Dr. Vetferd Guftin
ird die Suppe didlih gemadt. Gujtin
bat den Vorsug, fidh jehr flar 3u foden.

Ralter Rpabarberpudding. Wan
fodht 750 Gr. Flein gefdhnittenen Rpabarber
mit 650 Gr. Buder, der abgeriebenen
Sdale und dem Sajte einer hHalben i«
trone und einigen gemablenen, gejdhdlten
bittern WManbeln 3u einem bdiden Brei,
bem man 16 Gr. in 3wei ERIHHeln Q:Daﬂer
aufgeldfte Gelatine beimifdht. Dad Ganze
it in eine mit faltem Waifjer audges
ipitlte Form gegeben. Nad gdnzlidhem

s

Crialten wirb ber PVubddbing geftiivst und
mit Sdlagrahm, dbem etwad Vanillezuder
beigefiigt wurbe, garniert.
Rbabarberfudhen. fJunge Rbhas
barberftiele werben in bdiinne Sdheiben
gejdnitten, die man bdid mit Buder bes
fitreut und mit Bitronenjafjt betrdufelt.
Aadhbem man fie einige Seit ziehen ges
lafjen, werben fie auf einem audgewallten
Rudbentelg wie bei Upfelfuden didht nebens
einanbergereibt. Der RQudjen wird nad
Dem Baden gut mit Suder befireut.
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Baushalt,

PBraftifhesd Neinigen bon Sdhubladen,
Facdern, Geftellen, Sdhranfen etc. AUlle
Haugjrauen wiffen, wie mibhjam und ldjtig
pag Reintgen (PVuBen) von Schubladen, Ge-
ftellen, Gdhranfen . ift. Um diefe unange=
nehme Urbeit recht jhnell 3u erledigen, ift
Folgended 3u empfeblen.

Die jhmubigen Gtellen der betr. Gegen=
ftande werden mit grobem Gladpapier (nicht

“Roftpapier) abgerieben, audgeflopft, audge=

gefebrt und mit einem feudhten FTudhe ab-
pber audgerieben. Gind die Holzteile [hmukig,
fo empfieblt ed fich, nach dem Ubreiben mit
Glagdpapier nod) mit einter beifen, guten
Gdymierfeifenbrithe nadhzuwaidhen. €8 wird
bet Diejer Art, Schubladen . 3u pufen, feine
Flitfjtgteit berfprtgt e8 werben feine Biirften
berftoRen, Die WUrbeit geht jebr rajdh vor fth)

.unb alled wird rein.

Yiotizheftdhen fiir Wdrefjen und Lr-
innerungsdtage. Um der Hausdfrau viel Ar=
beit, Withe und dielen Verdrup 3u erfparen,
ift ein fleined AWotizhefthen fiir WUbdreffen und
Crinnerungstage von grofem Auken. Diefed
wird auf der WuBenfeite mit der WUufidhrift:
yAUDreffen= und Crinnerungstage” verfebhen.
Quf der innern Umidhlagieite wird ein Fubalis-
berzeichnid gemadt nady folgendbem Wiufter:

BVrivat=AUdrefjen Geite 1 bi8 15

Gejhdfts=Adrefjen 1B 5 30
Hotel, Venjionen, Kurorte , 31 , 40
Crinnerungstage.
Geburtdtage , 41 , 50
Gebenttage ., o1 , 60
Hodzeitdtage 5 81 5 70
%euiabr@gratu[atinnen +. 21 5 80
Tobedtage , 81 , 90
BVerjchiedenesd 91 , 100

Dag Heftchen wird numeriert und mit
Adreffen und Daten perfehen. Dasd Verzeich=
nig ird ein guter Natgeber und Mabrner
feinr, und wer ein joldhesd einmal angelegt hat,
mochte e8 nicht mebr mifjen. 8,



Siirfiderung aufder Neife in Hotels ete.
An bdie Tiirflinfe hdngt man moglidhjt am
aufierften  Cude einen Gpazieritod, einen
Gchirm ober eine eiferne Kofferftange. Wadht
jemand auBen am Sdhloffe etwas, o falt der
Gegenjtand horbar herunter und der Stmmer=
Dewobrter wird aufmerfiam. Den Sdhlitfjel
jollte man jtet8 wagredt innen (nad) dem
Abjdhliekern) ftecfen laffen; e8 fann dann webder
‘mit Dietrich nod) mit Wadhjdlifjel gedffnet
werdert. B.

Gilberne £offel von Gierfleden 3u be=
freiem. Beim Ciereffen laufen befanntlich
jilberne heeldifel haglich an. Wud) betGuppen,
bie mit Ciern abgezogen find, fann man die
gleidhe BVeobadhtung maden. Nan pubt jolde
offel mit Nup und wajdt fie nadhbher in
lauem Wafjer.

A A Riiche. = A A
Kodyrezepte. -

AlToholhaltiger Wein fann ju {ifen Spelien mit Bortetl
durd) alfoholjreien Wein ober wafferverditnnfen Sirup, und
su fauren Speifen durd) JFitvonenfaft erfeht werben.

Griine Suppe. Vereitungsdseit 2': St
Sutaten: 1 RKilo Gpinat, 3"/ Liter Waffer,
800 Gr. magerer Nippenjped, Suppenwurzeln,
Liebig8 Fleifhertralt, 1 Theeldffel gerditetesd
Weizenmehl. AL8 Veilage in Gped gebratene
Rartoffeln. St Gdetben  gefhnittene
Guppeniourieln werdben auf der Herdplatte
braun gerdijtet und mit dem Wafjer und @ped
2 Gtunden gefodht. Gleichzeitig wird Der er=
leferte und gewajdhene @pinat in einem 3weiten
Topfe abgequellt und durd ein Sieb geriithrt.
St bag Fletidh gar, jo  entfernt man Ddie
Guppenwurzeln, vermijdht die flare Brithe
mit Liebigd Fleifhertraft, dem GSpinat und
Dem mit etinad Wafjer verquirlten braunen
Nehl. Die etivad didlidhe Guppe mup ein=
mal auffodhen. Galz nady Belicben, Der
in Gtiide gejdhnittene Nippeniped wird mit
Bratfartoffeln ald BVeilage 3ur Suppe gereicht.
Cin vollfommen jattigended Niittageifern.

Summer in Mujdein. NMan {dhneidet
Dent Hummer in fleine Wiirfel, Dbereitet eine
feine Vutterfauce, der man reihlid) Cham=
pignond und gebacfte Peterjilie 3ugibt und
foht fie gut durdh. Die Gauce wird dann
noch mit etnem Eigelb gebunden und zulelst
Die Hummeriticdchen 3ugefiigt. Died fiillt man
in Mujdeln, beftreut jie mit Brojamen und
bactt jie tm Ofen 5—10 Niin. Subereitungs-
3eit: Y2 ©tunbde.

Hummerreften werden groblich gebactt,
mit einer NWahonnaife vermijcht und jerviert.
Rubereitungszeit: /2 Stunde.

Aud ,Grofed ©dweizer. Kodhbud®,
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Giletbraten. Seit 3/:—1 Gtunde. 1 RKilo
Filet, 3 Desiliter Fleifchbriihe, 30 Gr. Sped
oder Butter, Bwiebeln, RKarotten, Salz. —
Wian Dringt dasd gelagerte, enthdutete und
qut geflopfte Filet auf einen BVratenroft (aus
Drabtgeflecht wie ein Glatteeijenroit) in eine
Bratpfanne von paffender Grofe. n den
Fond der VBratpfanne fommen bdie Fleifch=
brithe und die Vratengemiife. Auf dad leicht

-gefalzene Fleifdh legt man die Gpedidheiben

ober Die Vutter, jhiebt alled in Den beifen
Bratofer und pifnet denfelben erft nadh einer
balben Gtunbde. Der aufjteigende Dampf von
unten und dad heiRe Fett bon oben madyen
Den Braten ungemein 3zart. Wian Dbegieht
nur etnmal und {dliet Den Brafofen von
newent. Wer dDen Vraten auf englijhe Wianier
[iebt, nimmt ihn nacdh einer weiteren WViertel=
ftunde aus dem Ofen und verldngert die Sauce
mit etivad SKleijchbrithe ober Nabm.
Aud ,Gritli in der Kitche.

Pajtetenfitllung aud Gemiifen. Nian
fodht einige BVlumenfoblrdodden,- Gdhwargs
wurieln, ©ellerie= oder Rohlrabifdheiben, ganze
junge Rarotten, zarte grine Bobnen ober
Erbien u. |. w. in Galzwaffer behutjam gar,
nimmtt fie DHeraus, [dRt in Der Briihe fleine
KIoBdhen aufwallen, legt aucd) diefe beijeite,
und fodht aud dem Gemiifewaifer eine feimige
Becdhamel= oDer Veterfilienfauce, die man mit
Dem uibrigen bermengt und in Den Teig fiilll,
worauf man die Vajtete verfdhlieBt und bddt.
Wird bie WVaftete vhne Fiillung audgebacken,
fo ftelt man Ddie Fitllmaijfe heill und gibt fie
fury vor dem Unrichten in den Teig. Un
Diefem Falle fann man Ddie Gemiife aud
jhichtweife in Ddie Vajtete paden und jedesd=
mal etivad von der Gauce dazwifdhen gieBen.

Brandenbury, ,Die harnjdurefreie Kojt®.

®Gediinjtete KRarotten. Seit /e Stunbde.
500 Gr. RKRarotten, 20 Gr. Bulter, 2 Kod=
[5ffel Niehl, 2 Desiliter Fletjchbrithe, Wiirze.
Die RKarotten werden in Gdeibdhen ober
Gtengeldhen gefdhnitten, in Ddie 3erlafjene
Butter gegeben unbd unter Gdiitteln 3ugedectt
gebiinjtet. AWady einer Viertelftunde wird dasd
Aiebl bariiber geftdubt, wieder etivad gediinjtet
und dann die Fleiichbriibe in einigen Nialen
3ugegoffernn. Die Gauce mu furz einfochen;
mandie geben nodh ein Gtudden Buder 3u
und etwad Preffer und Wiusfatnup, aud
Peterfilie. Ultere gelbe Niiben werden 3uerit
fury abgefotten.

Aug ,Gritli in der Kiiche”.

Grdbeertorte. Nian belegt eitte Kuchens
form mit gutem Nliirbteig: 250 Gr. Niebhl,
125 ®Gr. Butter, 125 Gr. Suder, 1 Ei, e¢fwad
@alz und 2 CRloffel Jaurer Nabhm werbden
sufammen gewirft und ausgewellt. Wuf den
Feig fommen entjtielte rohe Erdbeeren und
folgender Guf: 4 gefdhlagene Ciweifs, 125 Gr.
Buder, 125 Gr, geriebene Wiandeln, 1—2 Cf=



[Offel poll NehHl. Nan bringt die Torte in
Den Ofert und bdct fie jhon hellgelb.

N Rammelmeyer, , Vegetarijdhe Kiiche”.

Nhabarberjaft, Die gewajdenen Stiele
werden ungefddlt in Gtide gejcdhnitten, mit
Waffer bebedt, weich gefoht und eine Wacht
ugedectt fortgeftellt. Dann wird der Gajt
auggepret und mit Suder, aufj je 500 Gr.
Gaft, gut 125 Gr. Buder, 15—20 NVlinuten
gefocht. Cr jhmectt abnlich wie Wpfeliaft und
ift gefunb.

Brandenburg, ,Die harnjaurefreie Koft”.

OHCH,

NMafenbluten. Der Patient tauche Hanbde
und FuBe in mdglichft bHeiked Waifer und
laffe e Darin, big bdie Blutung gejtillt ijt.
Cin andered wirfjamed Nlittel ift folgended:
Die vom Wafenbluten befallene PVerjon atme
bet feftgefhlofjerntem Nlunbe durch die Wafe
ttef ein, halte dann die Wafe mit den Fingern
feft zufammen und atme dburd) den nun ge=
offneten Wund aud. Die durd die Aafe ein=
geatntete Luft bringt dasd Vlut 3um Gerinnen.
Oft fann dad Wajenbluten audh jhon durd
falte Wajhungen gejtillt werden und durd
Cinjhliirfungen von faltem Waifer, Dem etwasd
Gijig beigefiigt wurde. Ein weitered Nlittel:
Nlan lege Den RKopf binteniiber und driicte
falte Rompreffen feft an die Sdhldfen vder
man mache Falte Iiberichldage in Den Waden
und halte ben Kopf moglichit hodh. WUudh fann
man feine Sufludt 31 blutjtillender Watte
nehmen, die feft in dad Wafenlodh) gedreht
wird. Blutarme. PVerfonen, die baujig an
AUafenbluten leiben, tun gqut, den WUrzt um
Rat 3u fragen.

'l.._i'“"l'....l"‘l...l"'l
silinibosin|

Gesundheitspflege.

A

Nheunatifdhe Niikenjdmerzen behandelt
man mit Erfolg durd) Einvetbungen mit einer
MWijchung ausd 6 Gr. Sdhlingpflanzen Tinftur,
20 ®r. fauftijhem Galmiafgeift und 30 Gr.

Quenbelgetit,

Verhaltungdmahregeln fiir die Cltern
ftotternder Rinder. Dasd Gtadtjchulinipet=
torat verpflichtet bie Gltern, Deven Rinber ben
Heilfurfug fiir Stotterer bejudhen, wdabhrend
der Rurfugdauer folgende Grundidbe 3u be=
vbachten, die allen Cltern ftotternder Rinder
jur Beadhtung dringend 3u empfehlen find:
1. Die jtotternden Kinder jollen von allen Nit=

Krankenpflege.

A

1=y
L

Binderpflege und -Erziehung.
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gliedern der Familie freundlich und liebevoll
behanbdelt werden. 2. Gie find beim Gpredhen
zur Rube und Gelbjtbeherridhung anzubalten,
Damit alle8 vermieden twerde, wodurdy dasd
Dem Ototternden eigene WUngitgeflibl getwedtt
und gefteigert wird. 3. Die Kinber mitffen vor
Dem Gpredhen einatnien und feblerhaft ge=
fprochene ©dBe miifjen in ridhtiger Sprech=
wetfe wiederholt werden und 3war o, wie die
Kinder e tm Unterricht gelernt haben. 4 Um
eine fichere und vollftandige Heilung 3u ers
3telen, mitffen bie RKinder alle fbungen, welde
tm Unterricht gemacdht werden, 3u Haufe nad
Dem Nbungsbudhe wiederholen, jowie Er3ahl=

cungen und Gebdidyte, die im Unterricht genbt

wordDen Jind, den Angehorigen und audy jrem=
Den Perfonen dortragen. 5. ©o lange dDie Kin=
Der fich nicht ficher fiiblen, flieBend und ohne
UnitoB 3u jpredhen, diirfen fie weder Bejtell=
ungen machen, nod) Cinfdufe befjorgen.

Den Cltern wird dringend angeraten, jidh
bon Seit 3u Beit bei dem Lebrperjonal nad

" Dem Werbalten und den Fortichritten der Rin=

Der 3u erfundigen.

b&ﬂﬁ{
Antivorten.

40, S wmetnem ,Gartenbud® wird iiber

P

. bDie UAnzudt der RKRafteen WUufjhlup erteilt.

Sch ftelle Fbrien dad Budh) gerne zur Wers
fiigung, wenn Jbhnen damit gebient 'Ig:: e
41, Gierfdhalen fonnen Gie einem Land=
wirt, Der Gefliigel Halt, 3uweifen. Die Schalen
[tefern, fein zerftampft, Dem Hithnerfutter bei=
gemifcht, Da8 Wlaterial fitr die noch 31 legens
pen Eier! B. 1.
41. Berbriidte Eierfdalen find ein guted
Reinigungsmittel fitr Flajhen. Wlan gibt
fie mit warmem Waffer binein und rviittelt
tuchtig um. Dann wird mit warmem Waffer
nacdygepitlt. Ferner ergebent Cterfhalen, wenn
man jie mit heifem Waffer anbriiht und jtehen
[at, ein audgezeichneted Diingmittel. Topf=
pilanzen damit gebiingt, entwideln fich pradhtig.
Abpnnentin.
42, Gie nehmen gewil 3u viel Ejjig und
3u wenig OL oder mifdhen die Sutaten nidt
innig genug! Der Salat jolte nie 3u fribh
angemacht terden; erft furz vor dem Eifen
ober auf dem Tifch. Ulle Sutater miiffen von
bejter Qualitat fein. RKein Gpritefjig, jondern

gquter, helfarbiger Weineffig und befjted OI -

(bag Witdhi=DL verdient hier empfohlen 3u
werden)! Die Galatblatter mitffen vollftandig

troden fein (audgefdiittelt durdy ein Tud

oder Gieb, nicht ausdgedriidt)! Nan darf nie
3u piel Gauce anmadyen; jobald der Galat
fozujagen in ber Gauce jdhivimmt, fieht er
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unappetitlidy aud. Bei rohen Galaten giept | funftioniert gut bei forgfdltiger VBehandlung
man juerit dad O fiber die Vldtter und ver= | und an windgejdhiihtem Ort. Der Petrolvers
mijcht e8 damit; dann gibt man den Eijig | braudh ijt gering, dagegen modhte idh ibn Feiner
mit Den Gewiirgen Daritber und rithrt durd)= | Hausfrau empfehlen, die im Tag Hdaufig an=
einander. Gefodhte Galate werden uerft mit | zitnden muf blod fiir eine Taffe NMWilch ober
bem Efjig und den darin aufgeldjten Sutaten | einen Teller Guppe, denn vor jedem Un=
vermijcht; dann fitgt man erft bag O hingu. | ziinden muf mit ein wenig Spiritug vorges
Aun bhaben Gie vielleicht Derausgefunden, | wdrmt werden und fame im ertwdbnten Falle
wo ed bet Fhnen bei Der Galatbereitung fehlt. | der Gpritverbraud Hoher 3u fteben ald der
Hausdfrau. Petrolverbraud). Auj unferm WUpparat fann
43, Gie Fonnen jidh einen ,Loder” in der | jeded Gefjdhirr vom fleinen Topf bid 3u 35 Cnr.
Papeterie Faufen und die Jeitungen und | Durdymefjer vertwendef werden und bleibt aud)
Seitjdriften, die Gie aufbewabren wolen, | Der Boden rein. Wody eind mddte ich ers
burdloden, dann 3iehen Sie eine Sdhnur | wdbnen. Der Preid jtellt jich jeBt bebeutend
unten durd), leiten jie dDurd) die Lodher nady | niedriger ald tm Unfang. Die WUntworigeberin
oben und binden ju. Cine Dede ausd didem | fennt nur diefen WUpparat und fann dedbhalb
Papter Hnnen Sie aud) ,mitbinden”. Haben | nidhturteilen, ob ergegeniiber andern Gyftemen
Gie nur eingelne Ausjdynitte, die SGie 3u~ | Vorziige vder Wadteile aufwetit.

fammenBalten wollen, jo faufen Gie grofe Abonnentin tm Toggenburg.

RKlammern, Die in jeder Papeterie erhaltlich

find, und fjtechen fie ganz einfad) durch die S¢ragen.

Blitter. Gte fommnen aud) durdhlochte Cou= 45, Was laffen fih ausd Eiweif fiir gute

vertd, fleirere und grofere, mit Den WUusds | Gerichte Herftellen ? Fiir Angabe einiger Ne=

jdhnitten fiillen, bie Gie intereffieren, und dburd) | zepte bin idh fehr dantbar. NMiggh.

Die Ldcdher ebeufalld ein Vand leiten. Auf 46. Wie madht man ganz regelrecht ein

die Couvertd jdhreiben Gie, wasg fie enthalten. | BVeefjteak, jo daf e8 {Hhon 3art unbd weidh

Hausdtochter. und braun gebraten ift? [ch bringe nie ein

44, Geit mebr ald Jabredfrift im Bejife | jold)ed tabellnd uftande. Funge Kodin.

eined ‘Petrolgadapparated, Gnijtem Haab, 47. Man Joll falihe KRapern aud aus

Ebnat, mochten ir hier unjerer Bujrieden= | Bliteninofpen DPerftellen Fdnnen. Welde
beit Ausdrud geben. Er erfordert wenig | eignen fih dazu und twie mup im iibrigen
‘Vlat, titdleicht 3u reinigen, focht jhnellund | borgegangen werden? £ify.

b
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wenden Sie sich bei Be-
darf von:
kompletten Betten
Waschkommoden
e Chiffonnidéren
| Spiegelschriinken
Yertikovs
Tischen
Stithlen ete. etc.
Nur ein Paket an das seit 45 Jahren
A bestehend
Persil geniigt, auch fiir ein ziemlich Mi)e;e;-ezl,;d
ofles Quantum Wiische. N foraat haft
Kein weiterer Zusatz von Seife u. Waschpulver natig; ussteuergescnda,
spart Zeit, Arbeit und Geld und gibt blendend weifle von
W ische bei nur einmaligem !/, -1/, stiindigem Kochen. E. Miiller
Erhidltlich nur in Original-Paketen. - . vorm. ]ﬂﬁller:Zollin or
‘General-Dépot: ALB. BLUM & Co. BASEL. il lmiai
HENKEL & Co. Alleinige” Fabrikanten auch von Ziirich T
5 € Streng reelle Bedienung.
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