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RNedaltion:
Cina Sdylafli

écbwctaeﬂi@e Blatter fir Haushaltung, Riide, Gefundheitss, Rinber- und Kranlens
pflege, Gartenbau und VWlumentuliur, Tierzudt.

Erpebdition, Drud und Verlag von W. Coradi=Waag, Birid) 4.

Abonnementdpreisd: Jihrlid
unb febes

. 2. —, halbjdbrlid Fr. 1. —, Abonnementd nehmen die Grpedition, ShHintalftrake 27,
o&butmu (bel ber Poft beftellt 10 Et3. Befteligebiibr) entgegen.

M. 3. XXI Sabrgang.

Grideint jahrlid in

26 Wummern,

RBitridy, 31. Januar 1914,

Dasd gropte Haud wird eng,
Das fleinjte Hausd ijt tweit,
Herrjht dort nur ein Gedrang,

Und bier Bufriedbenbheit.
F. Riicert.
of

Mur ein Stilnddyen.

(Maddbrud berboten.)

Cin Stindden jeden Tag fiir die Hausds
frau, fiar die Wlutter! Cin Stiindden,
in bem fie fidh auSruben, 3u jid felbijt
fommen, f{id erholen fannt ,Dad ijt
ja rein unmdglid),“ wird mir dbie geplagte
&rau X. antworten. ,Jdh, mit meiner
Rinderidhar, ohne Niadden, nur mit einer
Gpettfraul“ Und bod) laft e8 fidh) be=
werfjtelligen, bet einigem Naddenfen. Hn
erfter Linte gehort ein nidht 3u fpdted 3u
Bett gehben und ein frithe8 Aufjtehen
bazu. ,Uber, ehe idh midh) am Sage aud-
rube, bleibe idh lieber frith morgend langer
im Bett, da habe idh aud Erholung,”
entgegnet mir eine anbdere Frau. Dad
Liegenbleiben am Wlorgen ftarft und ers
frifht aber nidht in bdem Nlafe, wie e8
eine Pauje in bder WUrbeit tut. Diefed
Crholungdftiindden mufy jede Frau im

etgenen und im HFntereffe der Familie fiir
fih haben. Wo bder Haudhalt grofe Une~
forberungen an ungd ftellt, verjude man
einmal nady dber Ubr 3u arbeiten, d. bh.
fid) vporber 3u iiberlegen, tieviel Jeit 3u
diefen und jenen Werridhtungen notig ijt.
Da [dft fidh dann bdie Rubepaufe eins
{dhieben, entweder bvor ober nad)y bem
Gijen. WVorber ijt fie wertvoller; da fann
bie Mutter, die fleine RKinber grofzusiehen
bat, fie mit bem Vormittagdidhlaj jener
jujammen balten, und die anbdere, deren
©proflinge in ber Sdule find, bad Ulleins-
fein benufen. Denn dad gehort vor allem
jur Crholung: WUlleinjein! CEntweder auf
bem ©paiziergange, der Rube und Ers
frifhung geben joll, ober in der Feniters
ober Ofenede; werd ndtig hat, lege fidh auf
bie Chaifelongue und jhliege eine Halbe
Stunde die AUugen. Ungeftdrtjein ijt der
Hauptfaftor, der bei einer ridhtigen GCr-
holung 3u bernidfichtigen ift.

,Die Frauen tun dad Wleijte durd
Cinbilbungdfraft und Temperament,“ pat
Der grofje Frauenfenner Goethe gefagt.
Und jo bilbet fih audy leiht mand) eine
ein, Da8 Gtimdden nidht eritbrigen 3u
fonnen. Bum plaudern mit einer ,gquten
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Greundin® langt aber die Seit. Und wald
babet im allgemeinen Heraudfommt, lohnt
ben Beitverlujt oft faum. Wenn aber
wirflid) lieber BVejud) fidh einjtellt, ijt e3
ein Audnahmetag, der barf vorfommen,
penn die Unterhaltung mit Wlenjden,
bie etwad 3u geben haben, regt an, 6t
Gedbanfen aud; jolde Stunben find oft
eine [ojtlihe Crfrijbung. Dodh nidt
Wiflen und Gelehriamieit gehoren dazu,
um Unregung 3u geben. WUud) von. dem
einfadijten Nienjden mit gejunber Aatiir-
[idfeit fonnen fie auBgehen.

Wenn die Hausdfrau fidh einmal an ,ibhr
Stiinbden“ gewodhnt Hat, dann gibt fie
e8 nie tieber bher. Frau Rat Goethe
lieR {ih8 nie nehmen und felbjt ibr grofer
©obhn refpeftierte e8. Darum verjdumt
bad ,Stindden” nidht, ¢8 wird der gangen
Familie 3u gut fommen. ¥. Bunf.

of

{eber die Salizylsaure und ihre Verwends
barkeit in der Kiicye.

Sn ihrer empfehlenBwerten Sdrift , Wad
mufy jeded junge Widdbden, indbejondere
jebe junge Frau von der Haudhaltungsds
funbe wiffen”, fommt Luife Oefterwify aud
auf die Galizpljdure 3u fpredien. Da deren
pielfeitige Vermenbbarkeit al8 Konjerviers
ungdmittel nidht allgemein befannt fein
wird, lafien wir ibre Ausfithrungen an
biejer Stelle folgen.

, Die reine alizplidure, deren Unwends
ung bier empiobhlen werben {oll, ftellt ein
weife8, lodered, gerud)lofed Pulver bar;
fte ijt in der Form und Verdiinnung, in
welder fie angewandt wird, aud) gefdhmads
[08 und nad vielen gemadyen Criahrs
ungen ohne jeden nadyteiligen Cinfluf auf
den menjdliden RKorper, hat aber die hodjt
widtige Cigenjdaft, 3erfefungdhindernd
3u wirfen, und Fdulnid, unzeitige Gars
ung, Gdimmelbiloung — bdie jdHlimmiten
Keinbe unjerer ©peijefammern — entweder
3eitweife unidhddlid) 3u madyen ober deren
Cntitehung iberhaupt 3u verhindern. NWan
befommt die Galpsiljdure in jeder WUpos
thefe (1 Gr. etwa 10 Ct3.) und madt fid

aud ihr fiir ben Ritdengebraud) 3wet vers
{dhiedene WUuflojungen, eine wadfjerige und
eine weingeiftige. Die wafferige Uujldjung
bereitet man, indbem man 3 Gr. Galizyl-
faure in eine leere Weinflajdye jdhitttet und
diefe mit laumwarmem Wafjer fiillt; beim
Umjdhiitteln wird fidh die Sadure [djen und
wenn beim Crialten fidh ein wenig weifed
Pulver wieder niederjdlagen jolte, fann
Died dburd) Einjtellen der Flafdhe in warmesd
Wafler leidht twieber in Lojung gebradt
werden. Sur Herjtellung der weingeiftigen
Aufldjung itbergieft man 6 Gr. Salizyl-
faure mit einem halben Liter reinen Wein-
geift, worin fie fid leidht aufloit.

Um Fleijd, welded nidht mehr gany
frijd ift, wieber gerud)= und beigejdhmads
[08 3u madjen, legt man e3, nad) Bebiirfs
nid, bi8 etwa eine Halbe Stunde in bie
lauwarme, wadfjerige Uuflojung, wajdt ¢8
griindlid juerjt mit lauwarment, dann mit
faltem Waijjer ab, und jeber frembde Ge-
fdmad wird entfernt fein. Uatiirlidh mufp
aber die Galizplidure= Uufldjung fiberall
an bad Fletfd gelangen fomnen.

Wil man ein Stiid Fleijd langere Beit
aufbewabren, jo ift ¢8 niilidh, dadjelbe
durd) viertelftiindige8 CEinlegen in bie
wafjerige Aufldjung hiersu vorzubereiten.

Um frijd gefodte8 Qompott viele
Woden lang aufbewabren 3u Ffonnen,
fitllt man ¢8 gleidh) nad) dbem Erialten in
ein geeigneted Gefiy (Sopf oder Glad)
und breitet {iber den {nbalt ein vorher
pajfend gejdnittened Stind Filtrier= oder
Fliegpapier, Dad man in die weingeiftige
Uuflojung der Galizpljdure getaudht, ders
arttig aud, baf bdad PVapier fiberall den
Rand Ded8 Gejdfied ordentlidy beriihrt.
Giefft man bann auf bad Papier nod je
nad) dem Umfange de8 Gefdfed einige
S heeldffel voll von der weingeiftigen Aufs
[6jung und bindet ein ordentlid) naf ge-
madyted doppelte8 Stiid Pergamentpapier
mittel8 eined ditnnen BVindfadens feft itber
a8 Gefd, fo wird fidh Der Jnbalt an
jebem beliebigen Orte lange Jeit unvers |
borben aufbewahren lafjen.

gn gleiher Weije legt man auf die Ges
fdge mit eingemadten Friidten ein ges
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eigneted Stiid Fliefpapier, dad man mit
ber weingeiftigen Auflojung getranft hHat,
und der Snbalt wird fidh) vortrefflidy halten.

Frudtiafte mit Suder eingefodt und
auf 1 Rilo etwa 12 Gr. Galizpljdure 3us
gefeit, werden vor Sdhimmel und Garung
bewabhrt.

Um frijde Erdbeeren fiir eine Bowle
bi8 3um Winter bewabhren 3u fonnen, fullt
man bdiefelben, nadhdem fie gewajdhen und
abgelaufen, in ein geeignete8 Gefdp, gieft
foviel guten Wein auf, dap fie bededt find
und bad Gefdy moglidhit angefiillt wird,
und feit dann auf 1 Liter Jnhalt 5—U
CRlojfel voll von der weingeijtigen Uuj-
[6jung hinzu. Nit naffem, dboppeltem Pers
gamentpapier feft verbunden, fann man
Den Jnbalt lange Beit unverborben fons
jervieren.

Wein in angebrodhenen Flajden bhalt
fidh febr lange, obne 3u jdhimmeln, wenn
auf eine halbe Flajde etwa ein Theelovffel
boll pon ber weingeijtigen Aufldjung 3us-
gefefit toird.

Um Cervelats oder andere Wurit
im ©Gommer vor dem UuBtrodnen 3u bes
wabhren und dad Bejdhlagen mit Sdhimmel
3u bindbern, befeudtet man bdie Uufens
feite griindlid mitteld eine@ Vdaujdhdend
Wolle mit der weingeijtigen AUuflojung
und bangt bdie Wiirjte freijdhwebend in
ben Keller.

Um 3u verbiiten, dafy die Korfe auf
den Weinflajden (|dhimmlig und jtodig
werden und dem Wein den unangenehmen
Gejdhmad ,nad) dem Korfe” mitteilen, gibt
man in dad Wafjer, in weldem man die
Rorfe brithen will, auj 1 Liter ca.1'/2 Gr.
Galizyljaure uud benupt die RKorfe dann,
obne fie nodhmald abzujpiilen.

Die nugbringende Unwendung der Sali»
3pljaure ijt mit den wenigen vorjtehenden
Wiitteilungen nod lange nidht eridyopit.
Die Entdedung der nitjliden Wirfung ift
aber nod o neu, da nad) vielen Seiten
nody fernere Werfude angejtellt werden
miiffen, um fiir bdiefe ben erjten Unbalt
und eine Unregung 3u geben.”

oF

Die €rbaltung des Kochgeschirrs.

Raddrud berboten.)

Wie 3ur muftergitltigen Vudiibung eined
jeben Hanbwerfd tabellnfed, dad heifit gutesd,
unbejdyddigted und jaubered Werkzeug ges
bort, fo it aud) fiir die Tdtigfeit bder
Rodyin, Der Gpeifenbereiterin, wenn fie
itbr Umt volfommen auBjillen foll, in
gutem Suftande erbaltened KQodygerdt Be=
dingung. Gauberfeit mup Ddaber bDad
Grundpringip bei bder Vehandlung bder
Rodytopfe fein, denn nur durd) tadellofe
Reinbaltung fonnen fie moglidhjt lange
gebraudBjahig erbalten wwerden. Gang
abgefehen Dbavon, daf Gpeifen, die in
unjauberem KRodygejdyirr bereitet werbden,
bodijt gejundheitdjchadlid) und 3ur warmen
SJabre8zeit geradezu gefabriid) jein fonnen.
Darum und um der Haltbarfeit der Ge=
rdate willen, fei Gauberfeit im Kitdenreid
an der SageBordnung.

AUm bequemiten und leidhteften Ilajjen
fidh Sons und Porzellangejdhirre
reinigen, dody erfordern fte eine jehr adts
fame BVebandlung bei ihrer Werwenbung
3um Koden. Sie diirfen feinesfalld mit
Der offenen Herd= oder GaBflamme in
Beriithrung gebradht werden, da fie jonit
leidht fpringen. WUber 3um RKRoden von
Nl und 3ur Herjtellung aller Nlehls
ipeifen, Uufldufe und Objtfompotte, bdie
auf ber gebedten Platte oder im Ofen gar
werden, find fie vorznglidh verwenbdbar.
NMan reinigt fie mit Heiem Sodawaijer
und entfernt ,angefejte” Rander durd
AUbreiben mit feinem Sanbd, der mit Spiris
tud angefeucdhtet wirbd.

Bequem 3u  reinigen it aud Ulu-
mintumgejdirr, dad nur mit leidhtem
Geifenwaffer, Sdlemmireide ober feinem
Gand aud= und abgerieben wird. Sduren
dirfen nidht dabei verwandt werden, da
fie Da8 NWletall angreifen und fjtatt Ded
erwitnfdhten Glanzed alle Regenbogens
farben auf dber Oberflidhe Ded Uluminium3
hervorrufen witrben. Weim Cinfaufj von
Aluminiumgeidhirr jollte man nidht 3u
leidhte, billige Ware wdbhlen, da dieje jehr
biinnwandig ift und {dhnel verdirbt. Sobda
und andere Ulkalien Ddiirfen Ddafiir nidt
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3ur Reinigung verwandt twerden, twohl
aber laffen fidh Ranber und WUnjie mit
©piritu@ und ©anbd bejeitigen. ILWill man
bieje8 Geldhirr redyt blant haben, jo pufe
man e3 bidweilen — aber nidht 3u oft,
pa e8 fonit verdirbt — mit Wiener KRalf
und Gtearindl. Dad WUluminiumgejdirr
mufy befonderd jauber gebalten werbden,
ba ©peifen, bie in unjauberen Wletalls
topfen gefodht werden, jehr gejundheitd=
jdhadigend wirfen!

Da8d {dhone, elegante aber teure, dodh
dafiir fehr haltbare Aidelgejdirr wird nur
mit reinem Wafler gejpitlt und falld fid
Kleden barauf zeigen, mit ©dlemmireide,
bie mit verdiinntem Spiritud angefeudtet
iit, nadgepuit. Diejed Gejdhirr muf ftetd
mit einem jauberen Sud) troden gerieben”
werden, damit ¢8 nidht blind und unane
febnlih wird.

Bledgeidhirr wird nur mit fe’mem ©and
und Beitung3papier blanf gerieben. Fiir
NMiejfinggeidhirr eignet {idh Cijig mit RKodh=~
fal3 vermijht 3um auBreiben.

Qupferfodygerdate mitjlen auperordentlidh
forgfaltig mit Cijig und &alz gejdeuert,
mit Heifem Waifer nadgejpitlt und gans
troden gerieben werden, damit fidh fein
Griinfpan anjege, der duperit gefabrlid iit.

Cine aufmerfjame Behandblung erforbert
felbjt da8 allbeliebte Emailgejdhirr. Wlan
faufe vor allem feine billige Ramjdivare,
Die Defefte aufweift, welde bdie Haltbars
feit Der Gerdte ftarf beeintradhtigen. Teber
Cmailtopf, der neu in Gebraud) genommen
wird, muf 3uerft mit faltem Sodawajjer
aujd Feuer gebradyt werden. Hat bad
Waijjer darin gefodt, Jo lafje man e8 im
Topf erfalten und fpille ibn dann gut
aud. Bei Ddiejem Verfabren wird bad
Uudbredhen de8 Cmaild vermieden. AUud
parf niemald Falte8 Waijer in einen heifen
Sopf gegofjen werden, um ihn audzu-
fpitlen, Da er jonijt Nijje erhalt und leidht
fpringt. Alan fpitle aber jeden Topf mit
faltem Waffer aud, bevor man ihn mit
irgend einer anbern Flitffigfeit aufd Feuer
bringt. Vei der erften BVenubung fiede
man RKartoffeln darin, wodurd bdie Halts
barfeit erhobt werden foll. CEmail reinigt

fidh am bejten mit Seifenwaffer, bem etval
©almiafgeift 3ugefefst ift. AWiit flarem
Wafjer mufy al@dann nadgejpitlt werbden.
it etwad darin angebrannt, o fode man
Pen Emailtopf mit Sodawaijer aud, dad
man falt anjefit und nad dem RKoden
darin erfalten lafgt. it der Topf aber
nur angelaufen oder weijt er einen Rand
auf, o geniigt ein Uusfodhen mit &als
ober aud) ein Ubreiben mit Cjifig, Wafijer
und Gals.

Dad Unjesen pon RKefjeljtein im Waljers
fefjel verhiitet man durd taglidhed Reinigen
und odftered@ Uudfodhen mit Ejjigjdure.

Guted Rodygedirr, peinlid) jauber ges
balten und jorgjam bebhanbdelt, wird fid
im Gebraud) al8 billig, weil beinahe uns
berwiijtlid erweifen. W. Doering.

Foood i oot

Cin einfadhyed Wittel, um die dburd) ein nicht
frijdhed Gt unfdmadbhaft gemadten Speifen
su retten, ift eine Wlefferipiffe U [aun, bdie
man unter bie jerquirften Eier oder bden
RKudbenteig rithrt. Der Crfolg ift gut; felbit
ber Gdynee dber Gier wirb tabellos.

Gardellen und Heringe, dbie man fiir
Kranfe ober fir Bejud) rajdy braudt, entlalzt
man jhnell, wenn man fie furze Seit in Wild
anftatt in Waijjer legt.

Flajden, die fettige oder ftarf riedende
Flijfigleiten entbalten baben, reinigt man
am griundlidijten, indem man fie mit Sage-
fpdnen unbd wenig Waijer fitllt und tidhtig
burdyidhiittelt.

BVilder und Spiegel, die an feudten
Wanbden bangen, befommen leidht Stodflede.
Man verbindert bied, inbem man an ber
Ritdjeite bed Rahmend an allen vier Gden
fleine Korfjdeiben befeitigt. Dadurdy bilbet
fid swifhen Wand und Bild ein [eerer Raum,
ber verbinbdert, bap bie Feudtigleit eindringen
fann. %.

Celluloid Fittet man mit Cifigiaure. Wan
taudht die Brudftiide eine Weile in die Saure,
binbet dag Vrudhititd an ben betreffenden
Gegenftand feit, baf die Teile genau jujammen
paffen und lagt jie trodnen. Wilan (5t den
Fadben erft nad) einigen Tagen ab.

Clfenbein 3u bleiden. Gelb gewordene
Clfenbeinjadyen bejtreicht man mit Terpentin

ober Sitronenfaft unbd legt fie in die redt beif
{deinendbe SGonne.
of
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Riime.
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RKodyrezepte.
HAtoholhaltiger Wein Tann ju fiifen Gpeifen mit Bortei]
durd) alfoholfreien Wein oder wafferverdiinnten Sirup, unt
s fanren €peifen durd Jitronenfaft erfest werden,

Bwiebelfuppe. Fiir 3 Perjonen. 1 3wiebel,
1 GRloffel BVutter, 1 Liter Waifer, /2 CRIOFFel
Gal3, 3 CRlojfel Fibelt. Die langlid) feins
geichnittenen 3wiebeln werben in Butter ihon
gelb gerdjtet, mit faltem Wafjer abgeldidt,
gefaljen, einigemal aufgefodit und durd-
paffiert, nun gibt man Fideli oder Eiergerite
bet und fodht dtefe in der Guppe wetd), Wan
fann etwa8 Guppenwiirge beigeben. Subes
reitungs8ieit /2 Gtunbde.

Gebadener Nierlan. Sum BVBaden von
Wleerfiiden eignet fidy am beften feined I
ober gut audgefodyted Rinderfett. Mandhneis=
bet den Fifd) in Pleinere Gtiide, Jal3t fie und
badt jie {dhwimmend in Heifem Ol ober Fett
fdhon gelb. Man fann fie aud) auf dbem Rojte
baden. Buberecitungs8ieit 1 Stunbde.

Aus ,Grofesd GSdweizer. Rodhbud”.

RNindfleifd=Roulade. Vom Stofen vder
Gdwansitid wird eine grofe, banbdide
©deibe abgeidhnitten, bdie ettva 1 2 RKilo
fdhwer fein jollte, Diefe wird nun jorgfdltig
miirbe geflopft, mit feinem Gal3 und Pfeffer
beftreut und mit einem Hajdyee von Swiebeln,
Veterfilie, Gped und Giern bejtrihen. Dann
wird fie aufgerolt, mit VBindfaden umwunden
und auf Gpedideiben in ecine Bratpfanne
gelegt, ein wenig heifed Wafjer dbazu gegoifen
und im beien Ofen weid) und gelb gebraten.
Diefe RNoulade tann fo mit Sauce 3u Tijd
gebradt ober jwifden 3wet BVrettdhen gepreft
unb bann falt ferviert werben,

Ausd ,Birgerliche Kidye
pon Smu Wybder=Fneidyen.

KRalbsfu-Galat. Der in Galzwaffer mit
Bwiebel, Wurzelwerf und Gewiiry weidges
fodhte Fuf wird audgebeint, dagd Fleijd) in
biinne Gdyecibdhen oder Wiirfel 3erjdnitten
und mit feinem O, Sals, gehadten Chalotten,
Cifig und Vleffer jebr gut vermiidht; aud
eine mit etwad Genf bereitete Galat-Gauce
pait gut dbazu.

Gedampfter Sellerie. 1'/: Rilo SGelleries
Inollen, 2 Deziliter Wafjer, Sal3, 50 Gr. Fett,
2 Destliter Rabm. Die gepuBiten RKnollen
werben am Lodyreibeifen fein gerieben oder
mit dem Nleffer gany fein gefdhnitten. Dann
gibt man fie mit Gal3 ind beige Fett, gieft
ba8 Waijjer 3u und dampijt jte unter ofterem
Gdiitteln '/« Stunde. Veim WUnridhten mijcht
man den RNabhm darunter. Peterfilienfnolen
find wie Gellerie verwendbar.

Crbfenpfluten. Fiir 6 Verjonen. 500 Gr.
gelbe ober griine Dorrerbfen, 1 RKilo RKars

]

toffeln, 100 Gr. NWeh!, 1'/2 Liter Wafifer, Sal3,
100 Gr. Fett, 50 Gr. Brojamen. Die gereis
nigten Grbjen werden fiber Wadht ind Waffer
gelegt und mit diefem aufd Feuer gebracht
und gejalzen, dbann bie gepugten RKartoffeln
barauf gelegt und alled auf fleinem Feuer
2 Glunbden gefodht. Wenn bad Waffer eins
gefodht ijt, 3eritampft man dbad Gemiife tirdhtig
mit Dem Drabt= oder Hol3itogel und ribrt
bag Wehl hinein. Jm DHeifen Fett werden
die Brojamen gebrdunt und dann fticht man
mit einem Loffel von dem fjteifen Erbienbret
auf eine Platte Pfluten ab, taudt dabet den

. 2offel immer vorber in baB Fett, fo baf jede

Pflute ibren Teil Fett und Vrolamen be-
fommt. ,Reformlodhbudy” von . Gpiihler.

Giifje Upfelfdnige. 3eit 2 Stunden. 1 Rilo
jitge dipfel, 25 Gr. Butter, 2 Desiliter Wafler
oder Wein, Die Upfel werden in der Regel
nicht gejchalt, in BViertel oder fe nad) Grofe in
Adhtel gefchnitten, pon VBuben und Kernhaus
befreit, gewajdyen unbd in die jteigende Butter
3ugefeit. e ldnger und langjamer fie fodyen,
um jo beffer werben jie. Gie miifen glanzend
und glafig und bder Gajt honigdabnlich auss
feben. AUus ,Gritli in der Kiidye.”

Raftanienpudding. Sedhd Eigelb werden
mit 250 Gr. Suder /2 Gtunbde geriihrt, in die
MWafje gibt man etwad Vanillin, 750 Gr. ges
fodhte, geriebene RKaftanien, und 3uleit den
Gdynee der feh8 Ciweif. Nlan fult bden
Pubdding in eine mit Butter gut beftridyene,
mit Grieg auégeftreute Form und fiedet ibn
im Wafjerbabde eine ftarfe Gtunbde.

Swetjidgenfudyen. Wian belegt ein Bled
mit einem Feigboden von Butterteig. Ge=
trodnete Bwet{dhgen werden weidhgefocht und
auggefteint, bierauf feingewiegt oder durd
eine Pajfiermajdyine getrieben. Nlan gibt an
bie Bwetidhgen Buder nadhy Gejdymad, abge=
riebene Bitronenjdhale, Rofinen, Gultaninen,
gebadte Wanbdeln und will man e8 ertra
pifant haben, e¢in Glag alfoholfreien Wein.
Diefe Fitlle wird leicht abgeriibrt, auf bden
Rudyen gleidymdpig aufgeftrichen (etwa fingers
bid), cin Gitter von Teig bariiber gemadt,
der Quden gebaden und vor dem Gervieren
mit Suder beftreut. Wlan fann, wenn man
ben KQudhen ganz einfadh maden will, von
ben Butaten nad) Belieben weglaffen.

Aud ,WVegetarijhe Kitdhe*.

Shrii (Cierfiihlein). Beit 2 Gtunden.
700 Gr. feined Wiebl, 8 Cier, 1 Dezil. Rabm,
oder ftatt beffen 50 Gr. frijhe Butter, 1 Cf=
I6ffel Gal3, 50 Gr. Gtaubjuder, Vadiett. Die
Gier und der Nahm werden 3ujammen {Hau=
mig geriibrt, bann bad8 Wiehl barunter ges=
wirft, dad feine Gal3 bazugegeben und auf
bem Wirtbrett ein 3arter luftiger Teig daraus
gearbeitet. ®anz diinn audwallen, mit dem
Badradden oder Weffer runde oder vieredige
Gtiide barausd jdneiden, in dber Hand nod
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audsiehen, bi8 bie Teigjtiide fajt durdiiditiag
werden. Gind jwei Perfonen mit dber Arbeit
bejhaftigt, fann man gleid) mit bem Baden
begirnen, anbernfall8 empfieblt e8 fidh, Die
RKudli auf einen grofen, mit reinem, mebl-
beftaubten Fudy belegten Tijh audzulegen
und nadber ju baden. Dad Fett mup vor
dem Cinlegen raud)beif geworden jein. Mt
Buder beftreuen. Haupterfordernid ijt ein
gut gewirfter, elaftijdher Teig.

Orangen=Sirup. 2 RKilo Gtodjuder,
5 Orangen, 3 Liter Waffer, 20 Gr. friftallis
fierte BitronenjGure (fir 20 Ct3.). Die ge=
wajdenen Orangen werdben mit den Suders
jtiiden tiidhtig abgericben und bdiefe in dem
falten Waffer aufgeldit; die Bitronenjdure
in etwad lauwarmem Wafjer aufldjen, damit
mijchen, dburd ein reined Fud feiben und
in Flajdhen fallen. Der SGirup balt fih an
Fiblem Orte einige Wionate; die Flajden
mitflen aufredt jtehen.

Aud ,Gritli in der Kiidhe.
Tavay Geéundbeﬁspﬂ@‘l

Bur Pilege ded Ophresd. Bwar find bdie
Hauptteile des Obred durd) thre Lage in einer
poble ber Sdadelfnoden wohl gejhuht, dodh
gibt e eine ganze Babl von Forderungen,
bie wir beadhten miiffen, wenn wir unferen
Gebhorfinn gefund erbalten wollen,

®. Gdneidber fafit fiec in feiner ,Gejunds
heit8lehre” in folgende Regeln jujammen:

1. Vewabhre bad Obr vor jtarfen Eridiitters
ungen bdurd) Gdldge ober Stofe an den
Kopf und gegen 3u bhejtige Gdaleindriice!
Die Wirfung Der [efiteren fann man herabs
jeBfen, wenn man den Wund bdabei bffnet,
weil bann dburd) Vermittlung der Ohrtrompete
bie Gdallwellen aucdh von tnnen her an das
Srommelfell jdHlagen und jo bdenen, welde
burd) den duferen Geborgang geleitet werben,
entgegentoirfen.

2. ©dyiie dad Obr vor Erlaltungen, jude
aud) Criranfungen der Radenhoble 3u vers
meiben; Denn biefe 3iehen hdufig — wieders
um bdurd) Vermittlung der Obrirompete —
bad Obhr in Nlutleidenidaft.

3. Halte dad Obr immer peinlidhit jauber!
Gtwas erbarteted Obrenjdymal3 bejeitigt man
dburd WUugipriben mit lauwarmem LWaijer.
Fiir biefen Fall 3iebt man aber am beften
einen erfabrenen AUrst 3u Rate.

4, ©diije bad Obr gegen dad Cindringen
pon Fremdfdrpern! Bobre nidht mit jpiken
Gegenftanden in basjelbe und jorge bdafiir,
bap fleine Kinber nidht Erbjen und abnlide
Dinge hineinfjteden!

Hetlpflanzen. BVonbden Heils oder Ursnets
pflanzen einbeimijher Urt, bie meiftend 3u=
gleih aud jonijt nodd Verwendung im RKiidens

betrieb finden, find die belannteften: Valdrian,
Pfeffers und Kraujemiinze, Welifje, Salbei,

- Ramille, Holunder, Lindenblitte, Lein, Hages

butte u. a., bie ald FThee, BValdrian, Cibild,
Quendel, Doft, Rodmarin, Wermut, Beifu§,
Gitragon, ©Gdafgarbe, Lavendel, Wadyolder=
beere, Rreuszbeere u.a. m., bie auf anbere
Weile, wie 3u Babern, Cinretbungen ober
deren Gdfte 3u Heilzweden gebraudyt werbden,
Teil8 find die Wurszeln und Wurselitode,
teil8 thre Vlatter und Bliiten, ibre Friihte,
Gtengel ober audy die ganze Pflanze 3ur

- Herftelung von AUrzneten verwendbar. WUud

biele Wabrungdpflanzen enthalten bejondere
Gtoffe, die ihre VWermendung ald8 Hetlmittel
und in der Kranfentfithe begriinden, o 3. B.
Rbabarber, der frifd) 3ubereitet, wie aud) ald
Praparat eine anregende Wirfung auf den
Darm audubt; fajt ebenjo befannt in feiner
Gigenjdhaft ald Heilmittel it der Genfjame,
ber duBerlid) gebraudt, wegen jeined Ge=
balte8 an Genfdl einen Hautreiz audiibt,
innerlidy tote Wleerrettig und Radied bden
NMagen anregt. Rettichiaft, der mit Kanbig~
suder verfefit ift, gilt al8 vorzuglid) jdhleims
[Dfend. Gellerie und Gpargel wirfen bejons
berd auf bdie Wieren. WUud) der Cijengebhalt
madt viele Vflanzen und Fridte wertvoll.
Gauerfraut wird wegen feined Gebalted an
Milchjaure bejonderd SLungenfranfen ems
pioblen. Die zerfdniitene Swiebel gilt ald
AMiittel, die Luft bed Kranfenzimmers 3u per~
beffern.

e
-

M Krankenpflege. w

Dad Leuditgasd bat jdHon 3ablreihe Un-
gludafalle bervorgerufen durd) Uusdjtromen
aug jdabdbajten Gasleifungen oder nad Gr=
plofionen, €8 enthdlt glerdhfall8 Koblenoryd
und wirlt in derfelben Weife, falld e eins
geatmet wird, wie ber Koblendunit. Die Er»
plofionsfabigleit ded Leudytgaied beginnt bei
einer Wijdhung von 1 Teil Gad auf 13—16
Qeilen Luft, bort auf bei 4 Teilen Luft auf
1 Cell ®ad und it am ftarijten bet 1 Feil
®ad auf 10—-12 Feile Luft. Eine Veimijdh=
ung von 3 Prozent Leudhtgad 3ur Simmers
[uft fann einen Wenjden toten. Sum Gr=
fennen bed Leuditgajed in ber Simmerluft ift
bie GerudyBempiimbung, welde ed hervorruft,
meift audretchend. Wenn in 1000 Raumteilen
Luft nur 1,5 Leil Leudhtgad vorbanden ijt, jo
wird Died bereitd durd) den Gerud wabre
genommen.

Bet Vergiftungsdfallen durd) Leudtgasd
dffnet man jofort die Feniter, entfleidet die
BVerunglitdten und legt fie mit dem RKopf
bober al8 mit dbem iibrigen Korper. Dann
wenbdet man NbergteBungen mit faltem Wafjer
an obder rveibt den RKorper mit Sdhnee und
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Ei8, benuft Riedymittel, burjtet die Fupe
foblen, gibt Giligllpjtiere, Legt Genfteige auf
dte Waben. Wenn dad Bewufptiein wieders
febrt, fo gibt man fjtarfen fdwarzen RKaffee
3u trinfen. Wan verfaume nie, Jofort einen
AUrst 3u rufen, laffe aber feine Beit obne
Hulf8magregeln voribergehen.

Iﬁ{l Kinderpflege und -Erziehung. [3=[

Die MWafern find cine anftedende Kranks
beit mit einer §nfubationdizeit bon 8 bid 12
Tagen. Jbre BVorboten 3eigen fid), wenn fie
nicht ganzlidy feblen, in Nlattigleit, allges
meinem Unbebagen und furz vor Uusdbrud
bed Uudjchlags in Shnupfen, Uugenentiiinds
ung mit Tranen und Lichtfdheu, Hujten und
Crbredhen. Nad) 1—2 Tagen, wahrend welder
bas Fieber beftanbden bat, pflegt fidh der Uug-
jblag 3u 3eigen, bDer in einer fledigen Rot=
ung ber Haut beftebt unbd eine ahnlide Seidh-
nung 3etgt wie die Landfarten, im Gefidte
beginnt und bon dba itber Rumpf und Glieber
in 2—3 Tagen fich audbreitet. Wadh wenigen
Tagen pflegt bad Fieber abzufallen und ber
Audidhlag abzublaffen. Die Ubfdhuppung der
Haut erfolgt bei ben Wlafern in der 3weiten
big britten Wodye und vollzieht fidh in feinften
fleienformigen Gdyippden. UIE Begleit-Cr=
fdheinungen und Wadyfranfheiten der Wajern
find bejonbers gefiirdhtet {hwere Durdidlle
und Lungenentjiindbungen, welde haufig erit
jur Beit der Ubjduppung eintreten, wesdbhalb
audy bier die Vettrube bHi8 3um Enbde der
Krantheit notiwendig tjit. Nian ridte fidh ge=
nau nad) ben Vorjdriften ded Ariztes.

= g

Sm Februar find jonnige Tage jdhon
haufiger und dedbhalb dben blithenden Primeln,
Uzaleen, Epipbplium eine Hilfe 3ur vollen
Cntfaltung ber VBlumen. Doch bdiirfen bdiefe
Pflanzen nidht direft hinter ben Fenfterfdeiben
fteben, weil bei ber Gtubenwarme und Eins
irfung ber Gonne dbad WUbfallen und Welfen
ber Bluten 3u befiirdten ift. Die vollerbliihten
Pilanzen find AL 3u ftellen, damit fie fidh
[anger balten. Dasdfelbe trifft aud fir Hyas
sinthen und Sulpen 3u, bdie volftandig er-
bliibt find. Rofen treibt man juerit im warmen
Bimmer unbd ftellt fie bann fibl, jobald bie
Knofpen fid) entfaltet haben. Jm Keller 1ibers
winterte Fudfien, Geranien, Chrpjanthemen
find nadzujehen und von gelb gewordenen
ober fauligen Blattern 3u reinigen, Enbde dbesd
Monatd finben Ddiefe Pflanzen teilweife Aufs
ftelung in e n'm fiblen Simmer. Gie ers
ben zuriidgejdynitten, damit fidh junge Sriebe
entiwideln, die fpdter al8 Gtedlinge benutit

Garfenbau~ und Blumenzucdhi.

—
em—

werben Ionnen. Jm naditen Wonat fann
man fie bann verpflangen und warmer jtelen,

©.

000

BVeim Papagei, bejonderd beim Graus
papagei, Der wegen feiner Gpradbefdhigung
jebr beliebt ijt, gt fich dbie Frage, ob wir ein
MWanndyen ober ein Weibdhen vor unsd haben,
nidht ohne wettered beantworten. Die Wanns
den gelten fiir begabter al@ bie ¥Weibdhen
unb bieje folen eine grofere Buneigung 3um
Bejiger, jene mehr Unbanglidfeit fiir Damen
haben, fo bap die Bezeihnung Herrens und
Damenvogel entftand. Jn Wirkiidleit it
bieje Gigentiimlichfeit bed Vogeld fein 3us
verldjfiged RKennzeidyen fiir da8 Gefdhledit.
Dagegen bietet der Kopf beftimmte Unters
jheibungdmerfmale. GCr it beim Weibdyen
Hirger, breiter, und dedbalb runder ald beim
MWanndhen. Der Shnabel it {tarfer gebogen
und ber Uugenfled abgerundet, wabrend er
beim Manndyen |pify audlaujt. Dasd Gefieder
bed Weibdhensd iit duniler. Dad WUlter ers
fennt man an dem mebr oder weniger ftar?
perwitterten ©dnabel, an den rauben 3ehens
nageln und dideren BVeinen, bann aud) am
Auge, dDeffen Jrid bei jungen Tieren {ilbers
grau ober blaulid), bet alten Tieren blak=

gelb iit.
Frage-Edke. |

pro-ooe |

—_
:
a

Tierzucht.

AUntworten.

98. [db notiere bier cinige Wenus und
bin bereit, Jhnen gegen WUngabe der WUbdreffe
mehr Gpeifezettel 3ujammenzuitellen, jowie
iiber die Subereitung der genannten Geridhte
ndbered 3u fagen. Wlittageffen fir 1 Fr.:
1. Brodlifuppe, Gemiifepaijtete, Schotfolabde~
creme; 2. Wineftrone, Linfengeridht, Salz=Kars=
toffeln, Rompott; 3. Weblfuppe, Koblrabt und
Rartoffeln mit Gauce, Upfelmitedli. — Fir
AUbendd: 1. Thee, Dampf= Wubeln, Vanilles
creme; 2. Thee mit RNeid= Krapflein, Butter
und KRonfitire; 3. Thee, Dampiplattenmiidlein
und Upfeljdhnitten; 4. Kaffee, Griednocchi unbd
Rompott (aud) fir ungefabr 1 Fr.). CEfeu.

103. Y bereite diterd ein Geridht, das
Shren Ungaben bdienen bdiirfte, bHabe aber
feinen eigentlidhen Wamen dbafir. Fd) bade
alte Vrotjdnitten in Fett jhon gelb. belege
bamit den Boben einer feuerfeften Platte vder
Form, bann fommt eine Lage ditnne WUpfels
jhnige dbaritber und etwasd Suder, dann wies
per Brot und Apfel, suletst 3iemlidh viel Suder.
Dann eine Tafle Wild dbaran geben und /2
bid 3/« Gtunden bei madiiger Hike im Ofen
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baden. it jebr nabrbaft, gut und billig.
Guted Gelingen wimjdht
AUud) eine Lernbegierige.
103. Vieleicht dient Fhnen mein Rezept
fiir Apfeldarlotte. Cine feuerfejte, ca.10 Em.
bobe Platte wird bebuttert und mit feinem
Buder beftreut. Dann belegt man fie mit Ein-
badjdnitten, welde man auf einer Seite
buttert und gut mit Suder bejtreut oder in
lefiteren taudht. Die fo belegte Geite fommt
auf bie Platte 3u l[iegen. Fn bdie Nlitte gibt
man in Gdeiben gejdnittene pfel mit Suder
und Gultaninen ober Rofinen vermijdht. Dad
Ganze wird in mdBig heifem Ofen ungefdbhr
3/, Gtunben gebaden und jofort geftiirst. Diefe
Charlotte fiebt fehr einladend aud und jhmedt
aud {ebr gut. Abonnentin,
2. 85 faufte mir einen Widentejjel von
Gebr, Linde, Biiridh, mit einem Gieb mittlerer
Gtarfe und mit Raddhen verfehen. Jd [diitte
bie nodh braudhbaren RKRoblen mit der WUjdhe
binein und jiebe alled miteinander gut durd,
bid8 nur nocdh bdie Heinen Koblen dbarin find.
Wenn der Ofen (FJmmerbrenner) in voller
Glut ift, {dhitte idh die etivad angefeudhteten
burdgefiebten RKoblen hinein und wenn alled
miteinander im BVBrand ijt, jo madye tdH den
Ofen bid auf efiva 2 Willimeter 3u. Auf diefe
Weife brennen die Koblen jtundeniweife fort.
Man fonnte 3entnerweife RKoblen erfparen
mit etiwvad mehr Wiibe. Frau R. B.

3. Neue Pfannen reinigt man nad) jes
weiligem Gebraudy gut und fettet fie mit
Gpedidhwarte . ein. Gfeu.

4, Bwijhen dad Linoleum und den Jes

mentboden jollte man alte Seitungen legen.
Gfeu.

5 Die Shlittidhubhe werdben mit engs=

[if Hem Vubpulver oder Shmirgelpapier recht

fauber gereinigt, dann mit frijdem ©dweines

jhmer gut eingefettet, in Seitungd= ober befjer

Geidenpapier cingewidelt und in trodenem
Gdrant aujbewabhrt. <.

Sragen.

6. Da mir jdhon odfter Hagebuttenthee
al8 Heilmittel empfoblen wurbde, frage id) an,
wie man biefe Frudht Jelbjt bdrren fann? {HFit
¢8 befler, fie an ber Gonne ganj ober aaf
pem Ofen in Haljten gefjdnitten 3u dorren?
Sn der AUpothefe fauft man die Hilfen und
bie Rerne befonbderd. Fiir giitige Austunft
banft jehr Gine getreue Frauenbheimlerin,

7. Gdadet ¢8 bem Treppenhausd, wenn
wenn man ¢8 jweimal per Wode mit Gtabhl=
fpdnen aufreibt? Unfer Haudmeifter ijt der
NMeinung, ed fdhade bem Holz! Uud gefchaft=
lidhen Griinden ift unfere Treppe immer febr
jhmufita, warum id) mebr Wert auf den Ges
braudy ber Gtablipdane lege, al8 auf pelesd
Widjen. Die Treppe bejteht namlidh aud
bartem, Hellem Hols. . W,

8. Rennt jemand eine jdhwetzerijde Vers
faufaitelle fiir bie Rodhs und Vratofen, @t‘ﬁtem f
ugs

Profumo Gestano, Genua? Fiir giitige
Funft danft Fr. 9

9. 9Hat eine Leferin Crfabrung gemadt
mit eleftrifder Heizung? Die Kilowatts
ftunbe twiirde bet ung 12 Ctd. fojten. Wir
wobnen auf dbem Lande, wo Hol3 nidht all3u

teuer ift. Hingegen ware ein eleftrifder Ofen |
Rame in dtefen Falle |

bequem und jauber.
eleftrijdye Hetzung viel teurer? Hausfrau.
10. Gibt ¢8 nidht eine Sorte Vefen, die
bie Gtaubbilbung beim RKehren verbinbert?
E8 foll ein Petrolbebadlterdhen bdarin fein,
burdy dad ber Befen ein wenig angefeudtet
wird. Wo jind jolde Velen 3u besztehen?
Falld eine AUbonnentin Wusfunft weif, fo
bitte th um MWittetlung. MW. K.

11. Cine angebhende Hausdfran twdre banls
bar, 3u erfabren, welde Art Kodyapparate
man am beften empfeblen fonnte 3um Ges
braud) neben einem Kodhberd. Sind dbie Vris
mug nicht den Petrol-, Gasd= vder Gpirituds
gad=-AUpparaten vorjusteben? Und weldhes
©pitem diefer Urt hHat fidh ald dad bejte bes
wahrt? Gibt e8 nidyt eine neue Konftruftion
in Primusd ohne bad unangenehme Gerdulid ?

Cine AUbonnentin in .

12. Ronnte mir vielleidht ein werte Leferin
bag ,,Tirgeli“=RNezept geben und jagen, wo
bie Formen und Wiodelle baju 3u haben find ?
Fiir gutigen Aufjdluf beften Dant,

Cine AUbonnentin.

Die illujtrierte Vreidlifte ber Samenhand=
lung G. Landolt in Wallifellen ijt joeben
erfchienen und bietet fedem Jntereffenten jetit
fhon Gelegenbetit, fiir die Frithjahrd= und
Gommerfatjon biefe8 Tabred bie ndtigen
Gamereien 3u beziehen und den BVorrat an
Gartenwerfzeugen 3u erganzen. Die Firma
iit al8 leiftungdfdbig befannt und fann auf
Grund reider CGriabrungen, die der Jnbhaber
in ben von ibm geleiteten Gartenbaufurien
erivorben bat, vorziiglidh beurteilen, welde
Gamenfjorten fiir bie veridhiedbenen Lagen und
Bodenarten in Betradht fommen. E8 empfiehlt
iicf%, Beftellungen moglidft frithzeitig aufzu=
geben.

Nebenverdienst.

Seriose Personen mit gross, Bekannfenkreis
als Verkduferinnen von soliden vorteilhaften
Wihechestiekerelen gesucht. Die Ware
wird in Kommission gegeben. Muster und
nihere Angaben zu Diensten. Passend fiir
Weissndherinnen etc.

Offerten unter Chiffre B 346 G an
Hansensteln & Vogler, st. Gallen,
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