Objekttyp: Issue

Zeitschrift:  Hauswirtschaftlicher Ratgeber : schweizerische Blatter fur
Haushaltung, Kiiche, Gesundheits-, Kinder- und Krankenpflege,
Blumenkultur, Gartenbau und Tierzucht

Band (Jahr): 18 (1911)

Heft 11

PDF erstellt am: 29.04.2024

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.

Die auf der Plattform e-periodica vero6ffentlichten Dokumente stehen fir nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie fiir die private Nutzung frei zur Verfiigung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot kbnnen zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.

Das Veroffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverstandnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss

Alle Angaben erfolgen ohne Gewabhr fir Vollstandigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
Ubernommen fiir Schaden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch fur Inhalte Dritter, die tUber dieses Angebot
zuganglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zirich, Ramistrasse 101, 8092 Zirich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch



Ll
=t

o
il R Redahtion: VL e ,/ LA %‘?
@g €. oradistapt § s m%é

; uri : ’ ’,';,%* W'lj‘jj
g, unter MMitwirkung %’ ’% 5 -%%é
it 4 tiichtiger =
g Iilitarbeiter. R $i

Schweizerische Blatter fiir Paushaltung, Kiliche, Gesundheits-, Kinder- u. Brankenpflege,
BGartenbau und Blumenkultur, Tlerzudht.

Erpeditton, Drud und Derlag von IV, €oradislilaag, Hirid 'l
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Erfdeint {dhrlid in

Ae. 11.

XVIIL Jahrgang.

24 ummezrn,

Zi‘n?id», 3 3unt 1911,

Afller Miiigtagang ift Tod,

Das ftraff gefpannte Wirfen nur ift Leben,
Des Nlenfden drgfte Stinde heift erfdlaffen:
3dh will des Lebens Sdhige goldigrot

Aus jeder fliichtigen Sefunde heben,

Als follt ins Grab mid) {don die nddfte raffen.

oF
PHicyterfilllung im Kieinen.

(Nadgbrud verboien.)

Die widhtigen Dinge im Leben der Frau
treten nafurgemdf in den Worbergrumd;
eB gibt aber im Pflidhtenfreid der Haus-
frau audy viele Kleinigleiten 3u beobadhten,
bie durdhaus nidht nebenfacdhlidh genommen
werben ditrfen. Gerabe diefe BVilidht~
erfitllung im Rleinen legt Beugnid ab von
Der Ordnungsliebe, bem weifen Sparfinn
ber Haudfrau, bvon bder mujterhaften
Flibrung de3 Haudhalted. Sp folite B
ftdh 3um Betfpiel jebe HGausdfrau ur Plidht
madyen, einen Iofe gewovrdenen Kuopf,
einen Hafen ober ecine Ofe fofort wieder
feftzundhen. Fleden aud RKleibern ents
ferne man ebenfalld jo bald al8 mbglidh,
fonft Hat man 3u rvidfieren, daf die Farbe
De8 ©toffe8 barunter letbet, und dap der

©daben niberhaupt nidht mebr gut 3u
maden ift. Berbrodene Aabeln bdirfen
nicht " adtlo8 forigeworfen werden, weil
baburdy Wlenjdhent obder Stere bverlefyt
werden fonnten, Dbefonder8 am Boden
jpielende Qinder werben dadurdy gefabrdet.
Aafje Regenjdhirme lafje man 3uerft ab-
tropfen, am Dbeften auf ben Griff gejtellt,
nadhber hange man fie gedffnet, aber nidht
pollig aujgefpannt, zum gdnzlidhen Wugs
troduen auf. Jeure Wajdhidhmwdmime wers
ben idleimig, wenn man fie nidht nadh
jedeBmaligem Gebraud) in reinem Wafjer
ipiilt und veht gut auddritdt. Widhentlidh
einmal jollten fle in eciner leidhten &al-~
miaflojung ober lauwarmem Sobawafler
gritndlid) gereinigt und nadhher in flarem
Waifer nadgeipiilt werben. Biirften ditrfen
nie im Waifer liegen bleiben, ebenjomenig
Seifenftiide. Rleine Seifenreften fann
man mit etwad Wafjer und Soda 3u
einem Brei Fodhen, dem nad CErialten
etivad Salmiakgeift beigefitgt wird; man
gewinnt jo eine gute Sdymierjeife.

Bejenr barf man nie auf die Vorften
aufitellest, weil fie badburd) serdriidt werben ;
am beften ift ¢8, fie aufsubdngen. Bes
fonderer Gorgfalt bebitrfen die Bitndpholzer.



Aie foll ein glimmended Bitndbholy adhilod
weggeworfent twerden. Wiant blaje foldhe
aud und lege fie in ecine &dale oder ein
Bledhidhadtelden. Sie fonnen gelegentlid,
3um VBeiipiel bei Gadfeuerung, wieder vers
wandt oder dann ald AUnfeuerungSmaterial
benufit werden.

Bindbholzer, Salz und Seife {olenn nur
an frodenen Orten aufbewabrt werden;
feuergefabriide Flijfigleiten, wie Vensin,
Weingetft, Vetroleum, Salmiaf &c. ditrfen
nie in die AdbhHe ded Fenerd fommen und
bet Qidht joll nie damit Hantiert werden,
eleftrijde Beleudhtung audgenommen, —
Bwiebelidvten BHebe man jorgfdaltig auf
und verwende fte in der Ofterseit 3um Eins
binden Der 3u farbenden Eier. Raffee,
Thee, RKafap und feinte Getviirge find in
gutidlicBenden Biidhien aufsubewabhren,
die nad) jebeBmaligem Gebraudy fofort
wieder 3u perjdliefen find, fonit verflisdh-
tigt fidh dag WUroma. Tintengefdfe bHalte
man, wenn fie nidht im Gebraud find,
ftet8 3ugededt, weil fidh) jonjt Staub und
Fafern dbarin anfammeln und die Tinte
unbraudbar maden. Stablfedern jollen
nad jebeBmaligem Gebraud) abgewifdt
werdent, da fie jonjt rojten; man beniife
alfo einten Sintenwijder. Beftede mit Hol3«
oder Horngriffen biirfern nie im warmen
Waifer, ober auf bder bHeifen Herdplatte
liegen bleiben, weil fie fonjt unanfjebnlidh
werben und die Griffe fid leidht loBlofen.

Arzneien find gut verfdlojlen aufzus-
Beben und mit Aufidrift und Gebrauds-
anweijung 3u verfehen, um ja Wliggriffe
3u berbiifen.

Rleine Reften pon WadhB= vber Stearin-
fersen 1Rt man in einem eifernen GejdR
an dber Warme fliifig werden und giet
fie burd ein Sieb in ein Formden. Wlan
fann bdie jo erhaltene Niajje al8 Sugabe
3u RQoditdrfe derenben, ober zum Ubs
reiben ber Biigeleifen; in legterem Fall
wird ba8 WadhB in ein Stidden weifen
Stoff gewidelt. PVapier- und Stoffidnigel,
Faben &c. werfe man nidt adtlo8 auf
ben Vodben ovder gar zum Fenfter binaus.
Sn einem RKorbden, Sadden oder einer
eigen8 biefir angebradten Wandiajde

gefammtelt, fonnen fie Dden Lumpenjad
bereidhern ober verbrannt werdben. Ulte
Wajdlederhandidhube ergeben, in Streifen
gejdnittenund pinfelartig sufammengendnt,
etrtert vorsiiglidhen Fenjterihwamm; von
Seit 3u Beit ift er, wie die Fenjterleder
aucd), in eimer Lojung von einem Liter
Waffer und je einem ERI5H{fel voll Salmiaks
geift ober Stearindl auBsuwajdhen. Bet
Ritftung Der Wobnrdume derjdume man
nidt, die Fenfterfliigel durdh blefitr an
gebradite Vorvidtungenr 3u  befeftigen,
fonjt Idnnen fle dburd Wind und Sugluft
aufs und 3ugejdlagen und 3erbroden
werden.

Vorrdte in Spezereten dc. bewahre man
nidt in Papierbiiten ober Shadhteln auf,
weil fie jo dneller verderben, al8 wenn
man fie in Bledbiihien aufhebt. Bwicheln
Dagegen bHalten fidh da am beften, wo die
Luft Suiritt hat, am bequemfiten ift dafiir
ein ek,

Seigen fidh in ben Wajdegegenitdnden
fleine Riffe, Jo jollen fie jofort audgebefjert
werden, bevor ber Sdhaben grdoRer wird. .
Bettitder, die in der Alitte ditnne Stellen
aufweifen, werben der Lange nad aufs |
geidnitten ober szertrennt und mit den
duperent ©fofffanten wieber 3ujammens
gendbt; fte balten auf biefe Weife nodh
lange Beit. Ul3u jdHadhajte Leintwand |
wird 3u Wajd)= oder Staublappen 3u-
geidnitten und gefaumt. Ungefdumt
witrden fte 3u bald zerreifen. Wajdileider
und -Blujen Jollen nidht in geftdrftem
Buftanbe itberwintert, jondern nur ge-
wafjden und ungejtarft enteder in Siicher
einngehitllt ober in RKartond verpadt aufs
bewabhrt werden.

©5 bat bie Hauldfrau auf verjdhiedbene
Rleinigleiten 3u adten in ihrem Reide.
Wobhl mander Leferin werdben all bdiefe
Ratidhldge {hon befannt fein, aber piels
leiht ift Dod mit Dem einen ober andern
nodh) einer Haudfrau gedient; gibt 8 dodh
aud) unerfabrene Fraudien, die fih gerne
pon ihren dlteren Wlit|dhwejtern belehren
lajjesn. ‘

%



Schmuck des Speisetisches am Pfingstiest.

————  (Radbrud verboten.)

Wer Sett und Sinndafiir hat, an Pfingften
pen Gpetfettidy feftlich zu [dmiiden, dem
biirjten jolgende Winfe willfommen feimn.

Eine febr Hithjdhe Garnierung fann man
aud grinen Virfenreijern herftellen. Gut
gewadiene, mit ldtem Griin belaubte
Bweige werden in einer Rdange von 25
bi8 30 Cm. unten jdhrag 3ugeidnitien.
Von diinnen Sweiglein binbet man drei
bi8 bvier ©tiid, von dideren 3wei Stiid
mit griinem Seibenband am unteren Enbe
sujammen, indem man ein netted Sdhleifs
dhen formt. $Yebed Geded wird mit einem
foldjenn Birfenftraupden gefdhmircdt. Hn
Die Wlitte DeB Tijhed ftellt man eine mit
Birfenreifern gefiilite BVaje, 3wijden denen
aud) einige anbere Bliitenzweige obder
Blumen Plal finden diirfen.

Cin anbderer, ebenfall8 reizender SHmud
it ein AUrrangement aud wildben BVeilden,
bie jehr lange bliiherr und die man fiHh
Daber mit leichter Withe veridhaffen Fann.
Dou ven Blumen und den hitbjden Bldt-
fern werden fleine BVitjdhel gebunden und
die Stiele gefdllig gejdhnitten. Von langen
Gradjern, deren e8 um diefe Beit itberall
gibt, binbet man fedh8 bi8 adt Stiicf
oben und unten sujammen und Mnfipft an
jete3 Enbe einen Weildenbitjdpel.

Wian legt nun ein joldhed Gebinde um
jebenn Zeller, jo Daf Dad Grad auf die
vbere Geite, die Weildentuffd 3zu beiben
Seiten De8 Tellerd 3u liegen fommen. An
jeber Sijhede wird ein gleiched Wrranges
ment hangend angeheftet. EinemitOrangen
gefiillte ©dhale. ober ein Tafel s Unffas,
swt{chenden Friidhten ebenfalld mit Vellhens
bitjheln garniert, nimmt fih ald Defo-
ration in ber Wlitte De8 Tijdhe8 gans
reisend aud. Wo daBd Speijesimmer eine
jogenannte Vauernftube darftellt, fann
audy die richtige Viingftroje, die fonit fitr
Safelihmud etwad 3u grof ift, Verwends
ung finben. Die Servietten werden 3u
tunben Firmden gefaltet und in jede
eitte Plingftrofe geftedt. Tn der Fijhs
mitte ftellt man eine grofe Vafe mit
diefen BVlumen auf. St.
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Bygienisches vom Spargel.
Don Dr. & 3. Eenit.
(Maddrud berboten.)

Sn unjerer Wahrung fpielen die griinen
Gemitfe etne groBere Rolle, al8 lange Seit
geglaubt wurde. €3 gab eine Jeit, in der
nur der Gehalt an Eiweif dad Rriterium
fite ein Wahrungdmittel abgab. Da mufpten
natitelich die griinen Gemiife suriidiveten,
benn fie find eiweifarm und man fann
bon ihnen allein nidht leben.

S Der leften Beit ift aber bad AUmns
fehen Der griinen Gemiije wieder geftiegen.
Die Unfidhten bHaben fidh gedndert und
man weif beute, daf jie fiir die Erndbrs
ung eine grofe Bebeutung Haben, {pesiell
fitr bie Blutbildbung und fiir dbie WUnreg-
ung der Verdauung.

Sm allgemeinen find bdie griinen Ge-
mitfe stemlidh gleidhwertig. Dad eine hat
swar mebhr Eifen al8 Dad anbere in fid
etngefdloffen, wieber eint anbered ift feits
reicher, ein Dritted endlid enthalt mebr
Roblehpdrate ujw. Fm GroBen und Ganzen
find aber Dieje Unterjdhiede nidht jo grof,
Daf fjie fitr bie Vhyfiologie ber Erndabr-
ung allzujdwer ind Gewidht fallen fdnnten.

Cinen Vorrang unter den Gemiifen ges
bithrt aber Dem GSparvgel, ber von jeber
al8 FritblingSdelifatefle galt. Wlai- und
Sunt find dieSpargelmonate parexcellence.
Der ©pargel ift ein altrenommierted Ges
miife; er berbient aber aud) in der Tat
fein Renommee, denn er ift {Hmadhaft,
nabrbaft, leidht bverdaulidh und gejunds
heitBjorderlidh. Der AUdhrivert ded Spars
gel8 liegt Darin, daR er trof feiner 93
Prozent Waifer audy 2 PVrozent Eiweif,
3'/s Vrozent RKoblehydrate und /¢ Pros
sent Fett enthalt, jo daf er immerhin ein
nidht 3u veradtended Uahrungdmittel ves
prdafentiert; ¢8 fommt aber nod) hinzy,
baf er meiftend mit Butter gegefjen wird,
wodburd fein AdbHrvert toefentlidy erhoht
wird. ’

Wenn der ©pargel weidh gefodt ift, it
er o leidht berbaulidh), daf er aud) ald
Reanfenipeife benuft werden fann. Er
fordert Den WUnjal von Eiweif im Korper
und e8 it gewif, daf ftillende Frauen
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burd ©pargelejfen reidlider AUlH er-
seugen. lur fiir Gidt- und Aierenfrante
pait er nidt, benn er enthalt Vurinidrper.
Die Vhyfologen unter den Jersten haben
nadgemwiefen, daf auf Spargelgenuf jo=
wohl die pom Wlenjden auBgeidiedene
Harnmenge fteigt, al8 aud, daf bie Wenge
De8 auBgefdhiedenen Harnjioffe8 und der
SHarnjdure zunehmen.

e frifder Der ©pargel ift, Defto ge-
jiinder ift er und Ddefto mebr mundet er.
Weller ©pargel ift {hledht, Crdarfhoditend
3—4 Sage nad dem Pflliden genoijen
werdben. Fir die Haudfrau ift dbie gute
Subereitung bdie Hauptiade; bdiefe gute
Bubereitung beginnt mit dem ridtigen
©dalen, da8 {orgfaltig geidehen mufg.
Wian fangt dDamit Inapp unter dem Spars
gelfopfden an. Die Sdale wird von pben
nad unten mit einem {dHarfen Wleffer in
geraben ©friden redt eraft vom Fletid
abgeldft. Dal man oben beginnen mup
und nidt unfen, hat darin jeinen Grund,
weil unten die ©dale Lider ift; witrde
man umgefebrt {dalen, jo witrde man 3u
piel Fleijd wegnehmerr, wad eine BVers
{dhwendbung ware. Eine fluge und fpars
fame Haudfrau wirft die Spargelhaut nidht
weg, jondern [GRt fie in Der Sonmne frodnen
und verwendet fic el pajjenber Gelegens
heit zum Wlitfoden in der Suppe, wo=
burd) biefe ein feined Uroma erbalt.

Der ©pargel ift und bleibt ein feined
Gemiife, Darum jolfe man itbn qud) mog=
[idhft obne Gewiiry foden und obhne Ge=
wiirg geniefen. Dad Getviir; beeintradtigt
pent feinen Yaturgeidmad., Um bejten
bleibt Der ©pargel ja dod mit reiner,
guter Butter und Brojeln ; vielfad) werden
aber ©pargeln mit Bugabe von Saucen
genoffen. Widht 3u veraditen ift an Heien
Tagen Der eiBgefiihlte Spargel mit ober
phrie Bugabe von Eifig unbdb OL

Dod) dbamit haben wir {Hon einen fleinen
Abfteder auf dbad fulinarijde Gebiet ge-
madt. RKebhren wir wieder 3u unjerem hHp-
gienijden WUuBgangdpunite juriid, dann
ift fir und am widtigjtenr, daf fir nors
uale Wenjden vom medizinifdhen Stands
punft aud gegen den Genuf von Spargel

nidt8 etnuwenden ift, da bdiefer durds
aud gefundbpeitdiorbernd ift.

Wir modhten in Crinnerung bringen, daf
Bohnentwaijjer ein ebenjp gutes, wie billiged
Fledenreinigungdmittel ift. Nian focht 500 Gr.
weige Bobnen in pier Liter Waffer obhne
©@alz weid) und gieht fie durd) e¢in Sieb.
Die Bobnen fonnen in befannter Weife fiir
Den Wlittagstijd) verwendet werden. Hn dem
[auwarmen Wajfer Idonnen wollene, feidene
und baummwollene Kleibungsititidfe, Deden e
pbne Geife gewajden werden. Wian reibt
und Dricdt Die Gegenjtande fraftig und piilt
jte in [auem Wajjer nacd). Bunte und {dhmarze
Gtoffe werben wie meur

Ctodflede ausd AWaide 3u entfernemn.
Cin Theeldifel poll pulverifierter Galmiaf wird
mit einem Cjlofiel voll feinem Kodhialz in
wenig lauwarnmem Waijjer in einem fleinen
Tapchen aujgeldit. Wit diefer Witidyung be=
jftreidht man Ddie fledigen Gtfellen, [4ft fie
trocfrien und wiederholt dad Verfabren. Bu-
[egt wird mit flarem Waffer nadygeipiilt.

Die VWerwendung von Eieridalen. Dafh
stemlid) flein 3erdriidte Cierjdhalen mit Wafjer
in &fajdhen und RKaraffen gebrad)i, Tudtig
gejchiittelt, Diefe fdhnell und gritndlich reinigen,
purite 3temlich befannt jein; eine andere Ver=
wendung der Cierjdyalen jedod) weniger. Vlan
nimmt reine Cieridyalen, trodnet fie auj dem
Serd (lagt fie aber nidht gelb werden) oder
audy an Der Gonne, und tojt jie im Widrier
fein. Yun bindet man Died Pulber in ein
Nuulljadden ober Ldppdhen und fodhyt e3 mit
Der Wajde. AUudhy zum Heraudwajden iit ¢3
gut, ebenio 3um @pitlwafier; man wird erjtaunt
fein, ie {ddn weif die Wajdye wird. B.

Bigarrenfiftden gerudlvgd 33u madyen.
NWian gieBe auf Den Voden ded Kijidhens etwasd
©piritug und 3iinde ihn rajd) an. Gobald
Der Weingeijt verbrannt ijt, erlijdht die Flamme
und Der Sigarrengeruch it verjdhivunden.

®elb gewordened Elfenbein fann wies
Der Die jrubere WeiRe erlangen, wenn man
ed mit einer WMWifdhung pon BimsSitein und
Waffer biirjtet. Den nod) feudten Gegenjtand
[ajfe man unter einer Gladglode an der Sonne
trodnen. Cine weitere VBehandlungsart ijt die,
Die Gegenitande ca. & Gtunden in wajjeriger,
jdhefeliger Gdure liegen 3u laffen. Aidht mit
Gdmefeljaure 3u permedyieln!

Um Galatsl por dem Didwerden 3u
bewabhren, gebe man in Ddie Flajdhe ecinen
Theeldffel voll trodenes, feined Kodjal3. Das
Ranzigverden ded Galatdld fann man vers
bitfen, wenn man auf Dagfelbe eine 5 €m.

Baushalf,
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bhobe Gdyidht reinen YWeingeift giept. Die
Flajhe wird gutf verforft und an Hiblem Orte
aufbemwabrt,

Cin einfaches Wlittel, um Ddie Jimmer
im Gommer Fibl 3u erhalfen, joll Darin
beiteben, Dal man Birfen= pder Lindenzweige
in einem Gefal mit Waifer ind Simmer jtellt.

Sduf gegen Einbrud 3u Haufe. Nan
jdhraubt etnen Gperrhafen jo an ben Fiir=
piojten (innen), daf man nad) dem Suidhlieken
ben @perrhafen in den Gdhliifjelring werfen

fann. RKein Dieb wird dad Gdhlog bHifnen
fonnen. 5.
im Riche.  [HOEHH]

Cpeijezettel fiir dDie biirgerlide Riide.

Niontag: TGriine Guppe, Tiletbraten mit
Bratfartdffelden, Koblrabi.

Diensdtag: Gdrotmeblfuppe, Leber im et
Tagediinjtete RKRarotten, Kopfjalat.

Wittwody: “Fleijdhjuppe, Rindfleifdd 2 Ia
vinaigrette, *©pinatrollchen, Rbabarber=
fudyern.

Donnerdtag: Gerjtenjuppe, Kutteln, Kartoffel=
jalat, *Omelette fines herbes, Rirfdhfompott.

SFreitag: Kojtiuppe, *Galm, blau abgefodht,
*RQartoffelpaitetdhen mit Vilzfiille, TRir{dh=
alidsiilii,

Gamstag: CLuftjuppe, gebadene RKalbsfiiie,
Rei8ring, fonfjervierte Heidelbeeren.

Gonntag: *Griine Erbjenjuppe, THUMMEr in
Dinjdheln, *HammelSrippdhen mit Kitmmel,
Bobhnen, TErdbeertorte.
Die mit * bejeidhneten Nezepte find in biefer Mummer zu

finben, bie mit + begeichneten in der lesten.

Qodyrezepte.
Alfoholhaltiger Wein Iann ju fliifen Speifen mit BVorteil
burd) alfoBolfreien Wein oder wafierverdiinnien Sirup, nnd
su jauren Speifen dburd) Jitronenjaft erfeft werden.

Griine Erbjenjuppe (pois verts). Fiir
3 Perjonen, Y2 Liter grine ausdgefernte
Crbien, Peterfilie, [z Liter Waffer und /s Liter
Sleifchbriibe, 1 Egloffel WMiehl, 2 Cildffel
Butter, 2 Cjloffel Brot. — Die audgefernten
griinen Erbien werden mit ber feingefdynittenen
Peterjilie in  VButter geddmpit, dag Nlebl

Dariibergejtreut und Wajfer und Fleiidhbriihe
3ugegoijen. Gind bie Erbjen weid), hebt man
Die Hdlfte dDavon mit dem Sdhaumldifel Hers
aus in die Guppenjdiifiel, die andere Halfte
treicht man durdy ein Gieb, jtelt jie nodh=
mal8 aufg Feuer, wiiryt wenn notwendig und
richtet fie fiber Die Erbjen und gerditete Brot=
murfel ober gebdabte VBrotjdnitten an. Su=
bereitunggseit: 1 Gtunde.

_ Galm, blau abgefodht. Fiir 3—6 PVer=
jonen. 1 Rilo Galm, 1 Fijdhjud, 2 Eilofiel
Butter. — Cin {Honed Gtid Salm wird mit
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Dem falten Gud aufs HFeuer gejtellt, langiam
unzugededt 3um Koden gebradht und auf der
Geite Ded Herded 15—20 Nlinuten 3iehen
gelajfen. Auf eine Gerviette angeridhtet, wird
er mit Heier Butter und Galzfartoffeln fer=
piert. Kodht man einen ganzen Galm, o [akt
man ibn je nad) dDer Groge ¥/s—1 Stunbde
ansieben. Subereitungszeit: 1 Gtunde.
Aug ,Grofes ©dmweis. Kodhbud“.

Sammeldrippden mit Kitmmel. Seit 17/«
Gtunden. 1 RKilo Rippdhen, /2 Liter IWaijer,
1 Bmiebel, 1 weifge Ruibe, 2 Peterjilienwurieln,
1 Gelleriefnolle, /= Lorbeerblatt, 4 Vfeffer=
forner, 1 Cojfel Limmel, 2 Sitronenjdheiben,
30 Gr. Butter, 30 Gr. Wiebl, 2 Dezil. Weik=
ein, Gal3. — Die 3ugefdynittennen Rippdyen
werDen in Dem Wein und Wajjer mit den
itbrigen Butaten obne Wiehl und Butter 3/
Gtunden aquf {dwadyem Feuer gefodht. Dann
bereitet man aud Butter und NTehl und Der
gewonnenen SFletfdhbriibe eine weige Grund-
jauce, und fod)t Ddie Nippdhen polends gar
Darin. Aug ,Gritli in Der Kiidhe”.

Rartoffelpaitetdhen mit Pilzfitlle. Kalte
gefodyte KRartoffeln werdben gerieben und mit
Galz, 2 Ciern und Gtobrot 3u einem Feig
berarbeitef, Der gut 3ufjammenbalt. Wian
formtoon diejemmit der Hanb fleine Vajtetdhen,
Die in Fett Hellbraun gebacden werdben. Diefe
werden mit feingebadten, in Vutter und
Rrautern weidhgedampiten Ehampignonsd pder
Gierpilzen gefitllt.

Omelette fines herbes. Nian madht von
10 GRldffeln Niehl, etiwad Salz, lauer MWildh
und 4 Eiern einen guten Omelettenteig, fuat
Diejem allerhand feingeiviegte RKrauter, al8
Gdnittlaudy, Majoran, Ejtragon, aud) wenn
man will, einige fjeingewiegte Champignonsd
binzu, und badt von diefem Feig Ddinne
Omelettent in Butter beitjeitig Helbraun.

Gpinatrolden. Von eingeweidhtem, gut
audgedridtem WWeikbrot, in Vutter gedampi=
tem, rob gebadtem Gpinat, 3—4 Eiern, Sal3,
NMusfat und Gemmelfrumen wird ein Teig
bereitet, Daraud 5 Centimeter grofe, rumnde
Noldhen geformt, dDiefe in €t und geriebenes
Brot getaudyt und in Fett bunfelgelb gebraten.

Aud ,Vegetarijdhe Kide”.

Rirfdmusfuden. Cin guter Hefenteig
wird 3u einem Dinnen nidht 3u grofen Kudyen
aujgerolt, auf ein mit Buiter Dbepinfeltesd
Bledy gelegt und nad) dem Aujgehen mit einer
reidhlidyen Obertafie voll Rirfdhmus, dad man
mit 3 ganzen Ciern und '[s Liter RNabm nebit
einigen Egloffeln Suder’ verrnbrt bat, did
bejtrichen. Nian belegt den Kudhen nun nod
mit fleinen Bufterftidden und [akt ihn bei
madgiger Sife /2 Stunde baden. — Ebenjo
[agt jidh Der Kudhen ausd VBldtter= und NUirb=
teig bereiten und mit cinem Gitter von Dems=
jelben Teig verjeben.

Nioujfierende Limonaden. Rezept L: 6
Liter Waifer, 500 Gr. Buder, 1 Desil. Eijig,



1 Bitrone, 1 fleine Handvoll Lindenbliiten
oDer Holunderbliiten oder von betben 3ugleid.

Rezept II: 6 Liter Waffer, 500 Gr. Suder,
1 Deziliter Cffig, '[2 geriebene Wusfatnug,
1 Handvoll Reisforner, 1 Handvoll BVldtter
bom jdhwarzen Fobannigbeerjtraud), 5 Gr.
friftallijterte Sitronenjdure.

RNezept IIL: 8 Liter Waifer, 750 Gramm
‘Buder, 1 Deziliter Eifig, 10—12 gequetihte
Wadbholderbeeren, 100 Gr. Gdywarzthee, 1
fleine Handvoll Pieffermiinzbldtter, 1 Desi=
liter Honig, dann 150 Gr. leidhtgequetidhte
frifdhe Fritchte, wie Himbeeren oder Fohannis-
beeren, Crdbeeren, Gtadyelbeeren oder ent=
fteinte Swetichgen, Aprifojen, Vfirfiche und
Dergletdhen (aud)y Nlarmelade oder Saft).

Su Rezept I, 1L pder 11T twird alled 3u-
jammen in einen Gteintopi ober etne Korb-
flajdhe gebradt, von der Bitrone die fein ab=
gejdhnittenne Ninde und der Gaft unter mehr=
maligem Umrithren am erften Tage, 3wet bHid
Drei Sage an Die Warme gejtellt, (dhe desd
Ofend oder an die Gonne.) E3 tritt Gdrung
ein. ©obald diefe begonnen, wagd fidh) durdh
fleine Blasdyen auf der Oberflade 3eigt, wird
Die Limonade durd) ein Tud gefeibt und in
folide Flajchen mit ober nhne Vatentverjdhluk
abgezogen. Jn lefiterem Falle muf die Flajhe
gut berforft und berbunden werden. NVlan
bebt jie ftehend tm Reller auf. Aad) einigen
Tagen Rube ijt die Limonade gebraudhsfertiq.
Gie fann aber aud) wodenlang aufbewmabrt
bleibern. AUug ,Gritli in der Kiiche“.

|% Gesundheitspflege. %|

Hiihneraugen jind die Folgen ded Tragens
3u enger Gdyube, indem {ih dadurd einé
Verdicdtung der oberen Hautidhicht bildet. Durdh
warme Fufbdder, nadtlihe Fuppadungen
ober Auflegen von Gped fann man die harten
Gtellen ereidhen und dann die Hiithneraugen
jorgfaltig entfernen. CEin guted und einfachesd
Nlittel it audh, auf dag Hiihnerauge eine
Swiebeljcheibe 3u binden ober wenn e8 an
Der FuBioble jit, die Swiebel in ben Strumpf
3u geben und genau unter dad Hiihnerauge

3u legen; fie Dinbert Dad Geben bdurdausd

nicht, erweidht im Gegenteil die harte Stelle
in furzer 3eit. Den gleihen Dienft verjieht
aud) eine Bitronenideibe.

P g N B
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Krankenpflege. ===

Gegen Snfeftenjtidh (Bienen, Wejpen,
Miiicken) ift Die auferliche WUnwendung von
Ammoniaf dad Dbefte Nlittel. [n Ermang=
[ung Dedjelben wajdhe man Die verleite Stelle
fofort mit frijchem Wafjer und Efjig oder lege
feuchte, fithle Crde darauj. Uud) robe, ge=
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{chabte Rartoffeln oder mit Waijfer anges
feuchteted Kohjaly auf die Gtelle gelegt, ver=
hiiten Dad jtarfe WUnjdhwellen.

L)
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Kinderpflege und -Erziehung.

Der Widerwille Der Rinder gegen ge=
wiffe Wabrungdmittel. E& bhat Jhon an
mandyem Familientijdh Aufrequng und uners
quicdliche Debatten hervorgerufern, wenn diefesd
oDer jened Der Rinder bebauptet, eine gewifie
©peije nidht ejjen 3u fonnen. Gebr oft it ja
wirflidh) Cigenfinn dabei, aber tm Grunde ift
ebent dod) ein natiirliched Liberftreben gegen
gewiffe Gerichte vorhanden. E8 jollte dDaber
pon @cite Der Eltern darauf etwasd Niidficht
genommen werden. Dad Kind joll fich aller=
Ding8 Daran gewdhnen, vpon allem 3u effen,
wagd auf den LTifdh fommi, aber man 3winge
ed nicht, pon Gpeifen, die thm Fuwider jind,
biel 3u effen; e8 geniigt, wenn e8 nur dDavon
fojtet. UWad) und nad) wird e8 jich dann dodh
Daran gewobnen. €8 ol feirten Hunger mit
bem f{tillen Diirfen, wad ibm {dmedt. E3
macht einer Hausdfrau ja fetne befondere Wiihe,
wenn fie neben dDen gefodhien Gpeifen nod
Brot, Objt, Wildh, BVutter und Eier aufitellt
pDer wenigjtend bereit balt. Sdhon mit Brot
und Objt alleirn fann man voraiiglich leben
und dbie meiften Kinder [ieben audy diefe-2abr=
ungsmittel.: Nn dielen Fdller, wo man Ddie
Rinder, befonbderd bdie grdoperen, zum Cifen
faft swingen muf, ijit dadburd) gefindigt wor=
Den, Daf man ein 3u reidhlidhes ,Iniini“ ge=
wahrte ober fury por dem Nlittageifen nodh
ein Gtiid Brot oder jonrft etivad verabreidte,
wodurd der AUppetit verdorben wird. Wer
feine Kinder pon frith auf in allem, aljo aud)
in Der WahrungBaufnahme an Ordnung ges
wphnte, vor allem nur 3u gan3 bejtimmten
Seiten ihnen Kojt reichte, dDer wird felten in Die
Lage fommen, auf jeine Kinder einen Swang
augitben 3u miiffen, wenn e8 3um Ejjen gebt.

Die Strofulnfe. Diefe Criranfung befdllt
bereitd Gduglinge jowie RKinbder bid 3um
8. Lebendjabre, und zeichnet fich zumeijt durdh
Driffenjhwellung am Halfe und am Unter=
fiefer aud. Gfrofuldfe Kinber {ind bald wohl=
genadbrt, bald find fie mager, neigen 3u Ausd=
jbldgen am Ropfe, an der AWafje, Die gewsbhn=
[ich ebenjp wie die Oberlippe verdict ift. Gie
[eiben an Obrenflul, Vugenerfranfungen, die
mwieberfehren. Die Kranfbheit ijt langdauernd,
nimmt aber bei perniinftiger VBebandlung
jettend ber Cltern einen guten Werlauf. Nlan
jorge fiir gefunde Wobnung, Uufentbalt in
frijcher Luft, gute gemijchte Rojt (Nlilch,
NMilhipeifen, Gemiife, Fletih, frijhed und
gefochted Objt), vermeide bingegen jauresd
Brot, Rartoffeln und Huljenfriichte in groferen
Alengen.



87

=

1

= Garfenbau~ und Blumenzucht.

Fenjter= und Valionfdmud., Da die
Vilanze tm Topf ausdtrodnet und vom Wind
leicht heruntergeworfen wird, wenn nicht eine
bejondere Gchubvorrichtung bejtebt, empfiehlt
ed fich, einfache RKaften aus Holz, Sintbledh
ober Ton anzubringen, welde die ganze Ldange
der Fenjterbanf ausfillen. Die RKRdjten find
in Der Farbe moglichit Dem Hauje anzupafjen.
Griin ift, obwobl e baufig gebraudlich ift,
nicht anzuraten, weil die Pilanzen darin nicht
geniigend 3ur Wirfung fommen. Die Lon=
fdjten fonnen einen Unftridh entbehren. NWan
fann die Pflanzen mit den Tdpjen in Dden
RQafjten ftellen. Die Bwifdhenrdume werden
mit Grde audgefitllt ober mit Sorfmull ober
NWiood, Dad feudht 3u Halten ift. BVeim Fenjter=
faften geniigt e8, am WUbend einmal griindlich
3u giegen. Wad fiir bdie Feniter gilf, ift
aud) fiir den BValfon von Bedeutung. Das
Anfiillen der RKaften mit einer nabrbaften,
fandigen Grde ift 3u empfebhlen. Die Pilanzen
werben in diefem SFall ohne Topfe hineinge=
et und entwicelnfich infolgedefien vieliippiger
in Blatt und Blite. Sdlingpflanzen jind
an Diinnen, verzinnten Drdbten ober feinen
Gdnitren hochzuziehen. Widhtig ift die Frage:
Wad foll gepflanzt werden, um eine jhone
iiriung 3u eriiefein

Wer nicht die Uberwinterung der Pflanzen
durdhfithren will, findet in den einjabrigen
AUrten geniigende Uusdmwege. Wian faufe bdie
ndtigen Cremplare in fleinen Topfen mit
guten Wurzelballen. Diefe entwideln fidh am
jhnelljten und Jind verbdaltnidmadfig billig 3u
baben. Wit Vetunien und Verbenen fdnnen
effeftoolle Wirfungen erzielt werden. Aud
Die perjchiedenen mniedern RKapuzinerfreffen
dieren jehr. Die hodhgewadhienen WUrten Tro-
paeolum majus, Lobblanum und Tropaeolum
peregrinum, {owie Der japanijdhe Hopfen mit
gelbbunten Bliten, Cobaea scandens, eine
reizende Pilanze mit groBglodigen, violetten
Blumen eignen fih gut 3ur Veranfung der
Fenftergitter, Weifere Gchlingpflangen find
Die woblriedhendbe Wide, die Feuerbohne, die
Laufwinbde ec. ‘

Von niebern und hHalbhohen einjdbrigen
Urten find 3u nennen: Die immerblithende
Begontie in thren vielen BVartationen, Thom=
jong Hahnenfamm. Die Farbe der federbujd=
artigen Blume 3eigt alle Wuancen 3wifdhen

gelb und blutrot. Ferner jind aud) die grof= |

blumigen Flammenblumen, Dasd Lowenmaul,
Die Wasfenblume und die Lobelie fehr gqut
3ur Bepflanzung geeignetf. Diefe einjdhrigen,
farbenprdadhtigen @onmunerblumen blithen bei
richtiger Vilege bid im Herbit.

Wer mebr aufwenden will, hat eine faijt
unbegrenste Ausdwabl unter dDent verjdhiedenen

mebriabrigen Topfgewddhien, die den
Gommer bhindurch aud) auf Blumenbeeten
BVerwendung finden. BVor allem {ind die Efen=
geranten 3u erwdbnen, dDie weil und in allen
rofen SFarbentonen blithen; dann die hangens=
ven Glodenblumen, die grofblumigen Cle-
matis hyhrida, ferner Pylogine suavis, eine
efendhnlidye Bflanze, die 3war feine auffalligen
Blitten, aber fehr hitbjche und woblriedhende
Blatter hat und gut ranft,

Die perfchiedenen Fuchiien, Geranten, die
blauen und roten Hortenjien, grofblumige
Rnollenbegonie, blaublithenbde Helintroh, Re=
montant=Aelfen, ferner die niedern englijchen
Pelargonien mit ihrem mannigfaltigen Far-
benjpiel -Der Vlumen ermpbglichen eine Defo=
vation mit reichijter bwedhglung. Dabei it
e3 nid)t notwendig, vielerlet .oder von allem
efivag 3u pilanzen. Bei ridhtiger Sufammen=
jtellung ber Farben wirfen gerabe die ein=
farbigen Blumen am [dhonjten.

Der Blumenfdhmud der Haufer ift jowohl
in ber Gtadt wie auf dem Lanbe ein augen=
und berzerfreuender AnbliE und jollte dem=
felbent beftmbglichite ufmerfjam¥eit gejchentt
werdern. 15)
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Tierzucht.

Der Dompfaff ober Gimpel gehdrt 3u
Den einbeimijdhen BVogeln, die jebr oft in
RKadfigen gebalten werden. Der groge Gimpel
bewobnt Wordeuropa und fommt im Winter
3u uns, der fleinere bewohnt Giid= und Mittel-
europa al8 Fabredvogel. Aufenthalt: AMabel=
und Budenwadlder, Feldhdlzer bejondersd in
Gebirgdgegenden. Der Gefang ift gering,
wird von Wdnnden und Weibdhen bdorge=
tragen. eben dem Kormerfutter rveidht man
ibuen frijhe Bweige mit Knofpen (audh von
Aadelholzern), Beeren von Holunbder, Eher=
efchen und Wadholber. Der Wogel madht
jabrlid) 3wet big brei BVruten; Gelege: pier
big jehd Cier. Der Gimpel wird jebr 3abhm
und 3utraulidh, ift meift vertrdaglich, beim
Futter oft bogartig. Cr verliert in der Ge=
fangenjdhaft bdufig dagd jdhone Rot, dabher ijt
fonniger Gtanbort 3u empfebhlen. :

Gelernte Gimpel, die oft einen Hohen
Wert bhaben, miiffen ftetd allein gehalten
werben; fie find meift nur an RVibjamen ge=
wobnt; Jibergewdhnung erfordert Worfidht.
Der Gimpel wird 8—10 Fabre alt.
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FOHH | Frage-Ecke.

_I“'L.F—l_l_l_.l—Ll

Antworten.

44, Fbre AUnfrage betreffend den Petrol=
Gasdherd von Ernjt Haab onnen wir Fhnen
babin Dbeantworten, daf wir denjelben jeit
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3wei Fabren in Gebraudy bhaben, und febr
sufrieden find Damit. Geine Hauptvorziige
find: groite Cinfadhheit tm Gebraudh, [cichte
Reinhaltung und jebhr rajdyes Kodhen.
Toggenburgerin.
45, b gebe Fhnen nachitehend ein guied
Rezept 3u einer Eiweifitorte, dad dem Kod-
bud)y von Frau Fda Gpibler entjtammt. 10
Ciweif, 250 Gr. Suder, 50 Gr. Wiebl, Bitronens=
jhale, /2 Liter Nabm. Die 3u rvedt jteifem
Gdnee gejdhlagenen Ciweiy werden mit ge=
ftogenem Sucer, Wiehl und dem AUbgeriehbenen
Der Ritrottenjchale wohl vermijcht. Von diefem
Teig werden in mit Butter audgeitrichenen,
mit Wiehl audgeftreuten Tortenformen finf
Qudhen gebacen, welcdhe man, wenn jie erfaltet
find, did mit fteif gefdhlagenem Rahm, dem
audy eine balbe Tajje Sucter beigemifdht
wurde, beftreicht, aufeinander legt, mit Dem
itbrigen Rabm nod garniert und 1 Gtunbde
an fiblen Ort gejtellt. Vermijht man Ddie
Halfte Nabm mit 50 Gr. fein geriebener
©dyoiolade, Jo werden 3wei Kuchen mit dDiefem
Dejtrichen und garniert. Gtatt Rabm fann
man aud) 500 Gr. beliebige Nlarmelade De-
nifen.
Aug Ciwei werden aud) Wieringued und
perjdiedened Kleinbacdwerf hergejtellt.
Sunge Kohin.
16, Gie madyen wabhricheinlich die Butter
3u wenig Dheify, dDann 3ieht dagd Fleifdhijtiict
,@aft* und nimmt feine Farbe an. Dabei
wird e8 hart und died je mebr, je ldnger Gie
e8 in Der Vianne lajfen. Dag ,Gritli“=Rodh=
bud) enthdlt folgended, fehr gute BVeeffteat=
re3zept: Nian flopft Die mindeftens 3 Centi=
meter Dic gefchnittenen Gtiicte pont Filet mit
einem grofen, flathen Hammer und jhiebt jie
tvieder Fufammen, legt fie aufeinander und
befchivert fie. Uber ja nicdht jalzen. Kurz vor
Cffengseit brat man bdie Beejjteafsd in gany
wenig raudibeif gemacdter VButter auf beiden
Geiten fhon braun, obne jedodh DHineinzu-
ftechen. Jnzwijhen bringt man tn eine gut
veridhliegbare fleine Kafjerole die frijd)e Butter,
etivad ©dnittlaud) oder Peterjilie, Salz und
Bitronenjajt, legt die beifen Veefjteatd bier
binein, dectt gut 3u und ldRt 8 nun auf dem
warmen Herde nocd) 3iehen. Fn 10 Winuten
witd Jich eine Irdaftige braune Brithe gebildet
habenn und die Beeffteatsd lajfen an Sartheit
nichtd 3u witnjdhen 1ibrig.
RQegen Gie nie ju viel Fleijditiide ein,
forft erfaltet bagd Fett zu rajdh. Frau €.
47, Die Kuofpen der Kapuzinerfreije geben
ein Jebr guted RKapernfurrogat. Nian wdjdht
Die RKnojpen obder ganz jungen Gamenfapieln
ab, Deftreut™jie mit Galz und lait jie einige
Gtunbden jtehen. Danm werden jie in jiedendesd
Wafjer gelegt und ein paarmal aufwallen
gelaffen. Darauf [dgt man fie auj einem
©Gieb abtropfen und legt fie in Steinbithien,
wo fte mit fochendem Cifig iibergnijen werden.

Radh einigen Tagen fodht man die ,RKapern®
nodmald mit Eifig auf und jdhiittet jie wieber
in Die Vithien. Aad) dem Erfalten bindet
man fie mit Pergamentpapier 3u. — Nan
fann DdDie RKnofpen audh nur in fiedenbem
Wajfer aufwallen laffen, dann Pfefferforner,
gefchabten  Nleerrettitg und Es8dragon bdas
3wijhen legen und dann nur rohen (unge=
fochten) feinen LWeineffig Daritber giefemn.
Nitabonnentin,
Sragen.

48. Fdh babe jhon mehrmald gelefen, dak
fih Eier mit Waiferglad gut fonfervieren
lajffen. Da8 genauere Werfahren Ffenne idy
aber nicht und wdre dantbar fir giitigen Wuf=
fehlug. Cine WUbonnentin.

49, RKann mir femand ein genaued Rezept
De8 englijhen Haferporridge fiir Kinbder
geben ? Vejten Danf.  Eine Wbonnentin.

50. Wer wiirde mir an verjchiedene peren=
nierende Pflanzen wie Aquilegia, Rudhekia,
Polemonium, Clematis u, {. w. gebraudte
Briefmarfen oder etwad andered in Taujdh
geben?  SFr. Heingelmanu, Oberhofen=Thun.

MWit Witfdhi’'8 Salat= und Speijes! er=
stelt man gegenitber KRuujtfetten und Olen
/s big Halfte Gelberfparnid. €8 bhat gegen-
iber andern Olmarfen und Gpeifefetten fol=
gende Dejondere Vorteile:

1. €8 wird Garantie geboten fiir 72—1°% |

Waijer und 3'/:—4% SFettjdure, 900 Gr. jpe=
3ifijched Gewidht pro Liter; e3 wird dDaber nicht
ranztg und fann in Vorrat gefauft werden.

2. €8 ift Dad einzigé O, welhed Aadbhr=
jalze bejit, nicht nur Koblenhpdrate, die im
Rorper fein Fleijdh anjelern.

3. Die Crgiebigfeit wird bon feinem an=
Deren Ol errveidht, inbem ed jtetd '/« weniger
bebarf al8 bon andern Dlen, jomit !/s billiger ift.

4, Die Coolutionsfraft ijt ibm eigen, wie
feinem anbderen O, Dedhald werden alle
Gpetfert von Wiehl und diefem Ol pordier,
berdaulicher, fallen nicht sujammen und bleis
ben lange frifd.

5. Vergleichende Proben bHaben ergeben,
Da man mif feinem anbderven SFettproduft
eite  jo  butterdbnliche, ergiebige MWijdh=
butter von Wierenfett, Sdhmalz und O 3u
namlidhen Teilen berftellen fann, wie mit
Diefem DI Gelbjt nur mit Wierenfett erzielt
man ein butterdbnliched ett, dag 3u allen
©peifen Veriwendung finden fann.

Dag Wit{dhi Galat= und Speifesl findet
Verwendung: bei Herjtellung aller Galatarten,
beim Baden aller Fijharten, bei allen falten
Gaucen (Waponnaije=Remuladen &.), joivie
bet allen weifen Gaicen, bet der Subereitung
pon Fettbackwerf aller AUrt, im weitern aud
bei allen KQudhen, Pajteten, Torten, Konditorei=
arfifeln und wo iiberbaupt Niehl und Butter
3u Gpeifen pertvendet werbdetn.
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