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Sdweizerifde Vldtter fitir Hausdhaltung, Kiide, Gefundheitsds, Qinber- und Kranlens
pilege, ®artenbau und BVlumentultur, Sierzudt.

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

Abonnementdpretsd: Jihrlidh
unb febed

1. 2. —, halbjdpriidh Fr. 1. — Wbonnementd nehmen die Erpebdition, SdHintalftraBe 27,
oftbureau (bet ber Poft beftellt 10 Gts. Beftelgebiihr) entgegen.

M. 6. XXI. Sabrgang. H

&rid)eint jabritd in
6 Wummern.

Bitridy, 12 Mary 1914,

IhH mag, dad |pridht fich lieb und leicht
Und freuds und tandbelvoll;

Dody {dhon ein leihter Sdatten ftreidht
Durd) dad Gebot: Jb joll!

Sh muB! dbad wirlt wie Hammerjdhlag
Und trifit jo jdwer und jdril;
Dodh madtger wirfet Tag um Lag

Dasd fleine Wort: [Jd) will!
R. Relterborn,
of

—= Vom Trandyieren. ——

Von A. K.=B.
(Maddrud verboten.)

Cin alte3 Spridhwort jagt: ,Gut gefaut
ift Halb verdbaut.“ b fiige fiir die Hausds
frau nod) ein Wort dbazu und jage: ,Gut
serlegt ijt gut gefaut und balb verdaut.”
Dad Jrandyieren, d. h. dad Serlegen und
Serjdneiden  gewiffer Aahrungdmittel,
namentlich 0e8 Fleijche8 — vor obder nad
pem RKRodjen ijt ein fehr widtiger Faftor,
bon dem gar oft bie ©dhmadhaftigfeit und
die leidhte BVerdbaulidfeit der Fleifdgeridte
abhdangt. Befanntlid) lebt bder Wienidh
nidht von dem, wad er ift, jondern von
Dem, wad er verbaut; dedhalb jollte jebe
Perjon, die mit der Subercitung der Ges

ridhte befdadjtigt ijt, groBen YWert darauf
legen, richtig trandyierte8 Fleijdh auf den
Tifdh 3u bringen. RKeine Haudfrau vers
jaume, ibrem Niddbden, wenn 8 bdHad
Berlegen nod) nidht verjtebt, darin Uns
leitung 3u geben.

Gdon beim Cinfauf ded Fleijded jorge
man bafiir, baf ber Wletger audy dasd
Gtiid ridhtig jdneidet, daf 3. B. Plasli
und Veeffteald quer iiber die Fafern und
audy in der ridhtigen Dide gejdnitten
werden. Sind die Fleijditiide 3u bdiinn,
jo werden fie beim Vraten troden und
3dbe, find fie bagegen 3u did, {o braten
fie gewobnlidh nidht dburd und bleiben
ebenfalld 3ahe. Plali 3u gerolltem Fleijdh
(yleijdhvogel) miiflen bdiinn  gejdnitten
werden, damit fie fid) gut rollen Ilajjen.
Unbderd verhdlt e8 fidh) mit den Beejjteal3d
und Entrecoted, diefe dilrfen etwa 2 Cm.
oid gejdhnitten toerden, da fie nad dem
Braten inwendig mehr oder weniger blutig
fein jollen. Filet und Roajtbeef werden
gewobnlid ridtig 3zerlegt, dba fie ibrer
langlidhen Form bhalber nidht gut bden
Langsdfafern  mnad gejdnitten werden
fonnen; bdied it ein Grund, wedhalb
piefed Fleijd fajt immer 3zart und weid
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ift. Verlangt man bdagegen Veefiteals
pon Dder Hujt (wad aud) ein 3arted Stiid
ift), io adte man gut bdbarauf, daf bdie
Fletidititde quer itber bdie Fafern ge=
{dnitten werden, da fie jonjt nad) dem
Braten redht 3dbe find. Haben wir in
per Riihe ein Stiid Ninds, Kalbs obder
©dweinefleijh vor und, dasd wir 3u Vors
effen, Gulajd) oder Ragout 3erlegen follen,
o jchneiden wir e8 je nad) der VWorjdyrift
in vieredige Wiirfel, ja nidht in Sdeiben;
sertetlen Da8d Fleifd und Fett o, bdaf
bet jebem ©tiid dad Fleijdh echer vom
Gett, al8 umgefehrt dad Fett vom Fletjdh
umgeben ift. Uud) bdied ift ein widtiger
Faftor, der jo oft feine VBeadtung finbdet.

Beim Braten bratet dad Fett immer
ein wenig aud; unwillfirlidh wird bHad
Gleifdh damit begoifen, dedhalb bleibt 3
weid) und zart. Haben wir bagegen aufen
eine ©didht Fletfch und im Jnnern Fett,
fo bilbet dad Fleijh aufen beim Braten
¢ine barte braune Rrufte, und dad Fett
wird im Jnnern mebhr gedampft ald auds
gebraten, wad unridhtig ift. Wad am
meiften Uufmerfjambeit bedarf, it dad
Feinjdhnefeln von Fleifdd und RKutteln,
Da 3eigt e8 fidh, ob eine Haudfrau oder
Rodin e verfteht, dad Fleijd ridhtig 3u
serjchneiden. Wenn dad Fleifd) der Langss
fajer nad) und nidht queriiber gejdhnitten
wird, baben wir immer 3dhed Fleijd), wir
fonnen e8 nadbher nod) jo gut 3ubereiten,
ed bilft alled nidhtd mehr. Wie oft hort
man die Rlage: ,NMein Waddhen fann
nidht einmal ein ,ordentlidhed Gejdhnefels
te8“ madjen und dodh wdre e3 jo rajd
subereitet und mein Wlann batte ¢8 fo
gerne; aber immer ift e8 3dhe. WUud
bort man oft die Rlage itber nidht weid
gefodhte RQutteln, und in vielen Fallen ift
nidt der Quttler, jondern die Rod)in daran
fduld, weil fie e3 nicht bverjteht, bdieje
richtig 3u {dneiden. Dad gleidhe gilt
aud)y vom Gdneteln ded gefodyten falten
Fleijhed, fei e8 3um Dampfen oder 3u
©alat.

ANun 3um Jrandyieren Dded gefodhten
und gebratenen Fleijded! Hiezu gehort
in erjter Linie ein gquted fdharfe8 Srandyiers

mefjer und eine Gabel mit langen fejten
Sinfen. Critered jollite aber in ber Riidhe
3u nidhtd anderem verwendet werdben, da
e3 Jonft {dhnell jeine {dharfe Rante verliert
und jdartig wird. Wud) ein grofer Hol3»
teller jolite in feiner Rihe fehlem, benn
eine gute Holzunterlage ijt 3um Srandyieren
abjolut notwendig; auf einem Porzelldns=
teller fann man nidht redt serfdneiden.
Da8d Fleijh wird nun mit der grofen
Gabel feft angefaft, auf dben Frandiers
teller gehoben unbd bejehen, wo man mit
bem Berlegen beginnen foll, damit bdie
Fleijdfajern quer durdyidnitten werben,
bag die Sdnittflade nidht 3u breit, aber
aud) nidht 3u jdbmal wird und bdap man
Da8 Fett mebr ober weniger auf alle
Gtiide verteilen fann,

Jm allgemeinen wird a8 Fleijdh in
allen Haudbaltungen 3u did gejdnitten.
Ulle feften Braten, bei denen dad magere
Fletid eine fejte Wafje bilbet, mitflen diinn
gefdnitten werden (. h. etwa /2 Em. did),
babei beobadyte man, baf dbie Sranden {dhon
aufeinander bleiben, damit der Fleijdiaft,
per Dem Fleijh beim Berfdhneiden ent-
quillt, nidht audflieft, jondern 3wijdhen den
©dyeiben liegen bleibt und dad Fleijdh
jaftig madt. Died gilt namentlid) da, wo
bie Gauce ertra in eine SGauciere anges
richtet wird. Beim Diinnjdneiben bded
Fleijdhed befleigige fih aber bie Hausdfrau
nidt etwa allzugrofer Sparjamfeit, jons
bern fte lafle dann die Fleijhtranden
lang und breit werben.

£ofe Vraten, d. h. Braten, bei weldhen
3wijchen dem mageren Fleifd) viel Fett,
Haut und Knorpeln eingelagert jind, wie
3. B. bet Kalb8brujt, aud) bei Siedejleifdh
(Sdiltriemen und Federjtiid) miifjen die
Srandien etwad dider gejdnitten werden.
Diefed Fleifch ift bedhalb im 3Serlegen
nidht {o auBgiebig wie fejte Braten. Dad
regelredhte Trandyieren cined Gdyinfensd
oder einer Hammeldfeule madt mander
Haudfrau Gorge und dod) ift died jo eins
fadh wie pa8 Trandyieren eined gewodhns
lidhen Vratend, wenn man adt gibt auf
die Lage ber Fleifjhfajer, die dann quer
purdidnitten und bdad Fleijdh in grofe,
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feine ©dyetben 3erlegt wird. Ein Fraftige
Fiibrung ded Nlefjerd, wobei man bden
Daumen und nidht den Seigfinger auf die
Alejjertlinge fesst, erleidhtertdadTrandyieren
bebeutend.

Um dad {done Serlegen von Gefliigel
und Wildbret 3u erlernen, gehe man 3u
einem Chef; biefer 3eigt die verjdhiedenen
Griffe, wie und wo man dad MWefjer 3u
fithren bat; aud) in den Rod)jdulen wird
bied gelebrt. Uber aud) ohnedied wird
eine einjidhtige Haudfrau bald BHerausds
finben, wie fie thr Hithnden 3erlegen joll,
um e8 hiibjd auf den Tijdh 3u bringen.
Wo viel Geflitgel trandyiert werden muf,
follte biesu bie Geflitgelidhere nidht feplen.

oF
hauslidye Krankenpflege.

(Nadhdrud verboten.)

Jm Familienleben {pielt bie Rranfens
pflege eine grofge RNolle, da jeded Familien-
glied taglid) gefundpeitlihen Gefahren ausds
gefeit ijt. Wer in ber Kranfheit eine gute
Pflege geniefpt, wird jdneller genefen,
wenn dr3tlihe Qunjt iiberhaupt nod) ims
ftande ijt, die Qrantheit ju iiberwinden.
Dabher fommt der bHaudlihen SKranfens
pflege groBe Bedeutung 3u.

Dad Kranfenzimmer joll gerdumig, hell,
luftig und troden fein und eine rubige
Lage haben. Gerdujde miifjen jo viel wie
moglid) abgehalten werden. Grofie Sorgs
falt wende man der Durdliiftung 3u. Da-
bei muf die Temperatur jtetd auf 15 bid
18° C. gebalten werden. Dad Simmer darf
alfo im Winter nidht iiberheist und im
Gommer nidht durdfiihlt werden. Dad
Wohlbefinden be8 Kranfen wird bpierbei
mafggebend fein.

Ferner mup dad Bett fiir den Kranfen
gut Bergeridhtet werden. Um bejten ijt e3,
wenn ¢8 mit dbem RKopfende an der Wand
ftebt und von 3wei Seiten zuganglid) ift.
Daf e8 geniigend groff und mit guten
Lagerungdvorridtungen und Stigen vers
feben fein mug, ift felbjtverjtandlid). AUm
bejten find bdie WBetten, weldhe in den
Qranfenbdaujern gebraudlid jind. Sie bes
jteben aud dem Vettgejtell mit Sprungs

feberboden, Nlatratie, Kopififfen und wols
[enen Deden. JFn den meiften Fdllen wird
jebodh bei der bHaudlidhen RKranfenpflege
bad gewohnlidhe Bett ur VWerwendung
fommen. Dann muf aber aud)y darauf
geadhtet twerdben, daf der Kranfe bdarin
eine bequeme fage bhat. Aiemald bdarf
perfdumt werden, dad Kranfenbett tdaglid,
je nady dem Rrantheit8fall beffer 3weimal,
3u maden. Gollen KRopj und Oberfdrper
gejtiigt werben, fo jind dazu gut gefiillte,
niht 3u weide RKRiffen 3u benuben. Vei
langer RKrantheit mufy forgfdltig darauf
geadhtet werden, daf fidh der Kranfe nidt
burdliegt. Luft= ober Spreutiffen jind am
bejten geeignet, da8d Durdhliegen 3u vers
hinbern.

Reinlidhfeit ift bei ber RKranfenpilege
erfte Vedingung. Ganzwajdungen jind 3u
empfehlen. Sie miiffen aber im Bett pors
genommen und mit ber groften Sdhnelligs
fett audgefiibrt werden. Wud) Nlundbdider
find tdglidh notig. Widhtig ift aud), dap
bie Letbwadjdhe oOfterd gewedhfelt wird, denn
dadburd) wird bdie Hautauddiinjtung ges
fordert.

Cin unentbebrlided J[njtrument ift in
jebem Hauje dad Thermometer ur Fejts
jtellung der Korpertemperatur.

Aeben der Korpertemperatur ift aud) der
gersfdhlag von bhodijter Bedeutung. Er
iit im Pulje 3u fithlen. Beim gejunbden
Wenjdhen hat der Puld durdjdnittlidy 72
©&dlage, oft aber aud nur 60, obwohl
er aud) bi8 80 binaufgeht. BVei einem
Qranfen geht er entwebder langfam oder
jdhneller.

Wie ber Puld, o mup aud) die AUt-
mung beadytet werdben. Ob fie tief ober
oberfladhlich, mit PVfeifen, Rafjeln oder
mit SGdymerzen perbunben, ift immer von
grofier Widhtigleit. Hujten bdarf nie 3u
leidht genommen werden. Der UuBwurf
mufy immer in einen BVebadlter mit Wafjer
(©&pudglad) aufgefangen werben.

Bei der Crndhrung eined KQranfen {ind
Die Wetjungen ded WUrited ftreng 3u be-
folgen und bdie ganze Familie mup fid
bemithen, den Rranfen ftetd bei Frobfinn
und Heiterfeit 3u erbalten. WUllerlet Ser-
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ftreuungen {ind dazu dienlid), und 3war
purd) Unterhaltung, SLeftiitre und Ffleine
Uujmertjamieiten. Aatiirlid) muf dabei
bie Urt der Krantheit in BVetradht gezogen
werden und e8 it immer am bejten, im
Cinverftandnid mit bem WUrste 3u handeln.

Bu den {dHlimmiten Kranfen gehdren die
nervofen, fie ftellen die hoditen AUnfordes
rungen an ihre Umgebung, und oft ift ¢3
befjer, fte ber Pilege frembder Pflegerinnen
3u iiberlaflen, die mehr Autoritdt Haben,
ald bie Familienglieder. H. E

PrORCPOH]  Baushalt,  [ROHCHCHE
Nad feinem Aabrwert ift bad Fleifd) fo=
wobl bei ben Tierarten, wie an den Tieren
felbit verfdhieben. [Fm allgemeinen unters
fdyeibet man ,weiBe” und ,rote” Fleijdhjorten.
Die Unnabme, baf leBtered mebr, erjteresd
weniger Crtraftivitoffe enthalte, it nidht ficher
begriindbet. Dagegen gilt bad ,weie” Fleijd
wegen feined geringeren Fettgebalted und
feinen wetdyeren Niudfelfafern fiir leichter
verdaulidy und ift barum ald Kranfenfoijt ges
eigneter, al8 dad rote. AUIZ ,weifesd” Fleijd
gilt badjenige von RKalb und Kaninden, von
Hubn, RKapaun und Fafan, von den Fijden:
Forelle, ©dyellfijd), Sdhlete und Sanber. Vet
den Hithnervdgeln ift bad Vrujtileijdy gewdhns
[ih weifer ald die Keulen. — ,Roted* Fleijd
baben: Pferd, Rind und Hammel, ebenjo dasd
Wildbret (Haje, Hiridh und Rebh), ferner
Saube, Cnte und Gand; glethwobl gelten
Wildbret und Tauben fitr leidht verbaulid.
Gdyweinefletid gehdrt webder den weifen nod
ben roten Flei'dhiorten an, ift aber wegen
jeined Fettgebaltd fdywer verdaulidh. — Fiir
ba8 gebaltvollite Fletid) gilt dadjenige ber
Tiertorperteile, durd) weldie die wenigiten
Gebnen hindurdlaufen, alio bet den BViers
faglern dbad Fleijd) bed Ritdens, der SGchenftel
ober Lenden. Um reidhiten an CEiweif und
babei am leidhteften verdaulidhy ift dad fetts
arme Fleifd) vom RKalb, Gefliigel, Wildbret
und Rinbd. Hers, Sunge, Leber, Aieren und
Hirn ber Gdladyitiere find in Vezug auf
ANabrwert al8 Fleifd) 3weiter Gitte anzujehen,
und aud) nidt jo leicht verbaulid wie fefted
Fleiidy; Rind8= und Sdyafdlunge, jowie fette
Ganfeleber gelten fiir jdhwer verdaulid.

Flede, welche von farbenden Gubitanzen,
3. B. Sinten, Obitidjten ., herrithren, fonnen
bejeitigt werden durd) Lojen ded Farbitoffed
in ©piritud oder in {Hwaden SGauren (Oral-
faure, [Rleejal3] Weinjdure, Bitronenjdure,
Cifigidure). Gelingt die Enifernung auf
biefem Wege nidht, jo Ionnen Bleidymittel von

Criolg fein (Wafferjtofifuperorynd, jdhweflige
Gaure, Btjulfitlauge, Chlorfaltiojung, Javell=
{he Lauge). AUlle bieje Wlittel find nur mit
groger Vorfiht, namentlich bei gefarbten und
bebrudten Gtoffen ju verwenden, da ncben
bent farbigen HFleden aud) bdie Farbe bes
Gtoffed veridhwinden oder uminbdejt beein-
tracdhtigt werden fann und weiter audy dasd
Fajermaterial bei [dngerer Cintwirfung vers
anbert (miirbe und bridig) wird. Jnébes=
fonbere {ind [fonzenfrierte und ermwarmte
Lojungen nad) Tunlidfeit 3u vermeiden.
Jmmer ift ein forgfdltiged Uudwajden nad
Cnifernung der Flede notwenbdig.
CGpetfezettel fiir die biirgerlide RKRiidhe.
Gonntag: Fidelifuppe, *Entrecdtesd, *SGtad)id-
auflauf, *Geftiirste Orangencreme.
MWontag: TGemitje=Guppe, TRalbsFugeln,
TRaudygemiife, TQuarffuden.
Diendtag: Luftjuppe, Gaurer Woden, *Maf-
faront nad) Wlailander Art, *Subdeltorte.
Alittwod) : Gerditete GrieBfuppe, *Odyfenmaul,
TErbienpudding, TAUpfelmarmelade.
Donnerdtag: Crbienfuppe, Sdhinfennudeln,
TRalter Gelleriejalat.
Freitag: Faitenfuppe, TGebratener Hedt,
RKartoffeln, *AWiklijalat.
Finfs
Laubjrojde,

Kiime.
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Gamstag: *Griinfernfloden-Guppe,
minutenfleifdy, * Gefiillte
*Aiirnberger Gi.

Die mit * beseidneten Regepte find in biefer Nummer 3u
finben, bie mit § begeidhneten in ber lesten.

RKodyrezepte.
Altoholhaltiger Wein Tann ju fiifen Gpeifen mit Borteil
ourd) alfobolfreien Wein ober wafferverdiinnten Sirup, und
s fanven ©peifen dburd) Bitronenfaft exfegt werden.

Griinternflodenfuppe. Die Floden wers
ben in Butter gebiinjtet, bann gibt man dad
notige Waflfer und Galz bhinzu. RKod)jzeit
/2 bi8 1 Gtunbe. Wan richtet fie fiber ges
roftete Brotwiirfel an.

Aus ,Didt. Gpeijezettel* . A. Bircher. .
Cntrecoted (RNinbdsfotelette). Beit 1—2
Gtunden. 1 Rilo Rippenitid, 30 Gr. Fett,
30 Gr. Gped, SGalz, Vfeffer, Olivensl. Das
gelagerte Fletjdy wird 3wijdhen jeber Nippe
dpurcdhgefdnitten und 3u einer jhonen RKotes
[ette 3ugeftuit, mit Olivendl bejtridhen unbd
bie Gtiide cine Gtunbde aufeinandergelegt bet
Geite geftellt. Dann madt man dad Fett
beiy, gibt die Gpedidheiben binein und brat
bie Cntrecoted auf rafchem Feuer 5 Winuten
auf ber einen und 5 Winuten auf der andern
Geite, beftreut fie mit feinem Galz und Vreffer,
traufelt etwad Bitronenjaft darauf oder bes
[egt fie mit Krdauterbutter und gieft den Fonb,
ber mit etwad Fletjdhbriibe aufgefodt wurbe,




- mit bem beigen Wafler 3ugefest.
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neben die Entrecoted in die Platte. Uuf diefe
Weife find dbie Entrecdted inwendig nod) rot.
Wer fie beffer dburdgebraten haben will, der
gieBe nad) dbem Braten nod) 2 Desiliter warme
Fleifdbrithe 3um Fleijd), dede gut 3u und
fhmore nod) '+ Gtunde langjam. Einige
£offel Jaurer Rabm verbeflern dad8 Geridht.

Odfenmaul. 3eit2—3 Gtunben. 1 Odhjens
maul, 2 QLiter Wafjer, 40 Gr. Fett, 2 Kod)-
[Bffel NiehI, 1 Bwicbel, Sal3. Dad Odfen~
maul wird gut gereinigt und gebritht ‘ﬁmdl:

a
2 Gtunden Kodhzeit (im Selbjtfoder ¥/« Gtun-
dben vorfodien und 3 Stunden RKRoder) toird
e8 Deraudgenommen, in Vorlegejtiide ge=
{hnitten und in einer braunen Grunbdjauce,
bie nad) Belieben mit Eifig und Sitroneniaft
etwad gejdauert wirb, aufgefodt.

Aud ,Gritli in der Kitde”.

Gefitllte Laubfrojde. Von eingeweidhtem,
audgebdriidtem Weigbrot, in Butter gebampf=
ten, feingewiegten RKrautern, Swiebeln und
robem Gpinat, etiwvad Gal3, geriebenem Brot
und 3—4 Giern tird eine Fiille gemadt.
GroBe Gpinatblatter werdben mit bHeifem
Waffer iibergoffen und auf ein Sieb um
Abtropfen gelegt. NWilan widelt nun in jebes
©pinatblatt einen Eglofiel boll bon der Fiille,
umwidelt dad gefillte Blatt mit Fdaben, da=
mit ed nidht aufgeht und brat die jogenannten
Laubfrojche in Butter auf beidben GSeiten.
Man ferviert holldndijdhe Sauce dazu.

Aud ,Vegetarijhe Kiudye”.

Gtadigauflauf. Aadbem die Gtad)id
weidy gefodyt find, werben fie in eine mit
Butter bejtridhene feuerfeite Vlatte gelegt,
mit geriebenem RKadfe beftreut und mit einer
weifen Butterfauce fibergofjen. Suleht fireut
man nod) etwad Vaniermebl bdariiber und
nady Belieben einige Gtiidden Butter und
gibt den WUuflauf fiir 3irfa 10—20 Winuten
in den Ofen.

Niiflifalat (Aderjalat). Wad)bem bdie oft
nod) vorhandenen Wiirseldyen weggefdhnitten
find und man den Galat gut erlefen und ges
wafjden bat, vermifjht man ibn tidtig mit
3- 4 GR'oifeln Olivendl, 1—2 GCRIdffeln i«
tronenfaft und Galz unbd nad) BVelieben mit
feinge{dhnittenem GSdnittlaudh. RWatiirlid) joll
ber Galat erit gan3 fury vor dem Cfjen an-
gemacdht werbden.

Mattaroni nad) Watlander Art. Die
NMalfaroni werden gebrodhen, gewaiden und
tm Galzwafler nidht 3u weid) gefodht. Wenn
fie abgetropft find, gibt man in eine Pfanne
etwasd Vutter, bann bdie Wiaffaront binjuy,
woriiber Kdfe geftreut wird. AUuf 250 Gramm
NMaftaroni redynet man 30 Gramm RKafe. Hat
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man bie Wlaftaroni gut mit dbem RKadje vers '

mifcht, fhittet man /5 Liter Mild bariiber
unbd lat bad8 Geridht vor bem Unridten nod=
mal8 durdyfodyen.

ANiirnberger Ei. Aud 150 Gr. MWlebl,
2 Gtern, 1 Prife Salz und ungefahr 3 Dest=
[iter Wild) madht man einen nicht 3u diinnen
Omelettenteig. 2—3 bartgeiottene Cier wers
ben jorgfaltig gefdhdlt, einzeln in bden Leig
getaud)t und jhwimmend in beiem Fett
lichtgelb gebaden, wobet von Seit 3u Seit
Buder bariiber geftreut wirdb. Nlan fabrt jo
mit Gintauden und Vaden fort, bid die Cier
wenigjtend dboppelt fo grof find. Suleht wers
den jte in einer Gauce von alfoholfreiem Wein
aufgefodht und warm jerviert.

Geftiirzte Orangencreme. 160 Gr. Suder,
8 Gigelb, dbie Sdhale einer Orange mit Wiirfels
suder abgerieben, ben Gaft einer 3Jitrone
und einer Orange unbd !/« Liter alfoholireien
Weifwein jhlagt man auf {hwadem Feuer
3u einer dbiden Creme, die nidht fodhen dbarf.
Unter beftdndigem Umrithren [aft man fie
wieber falt werben, 3iehbt 16 Gr. aufgeldite
Gelatinte und den Gdhnee von 2 Eiwetf da=
runter unbd fillt fie in eine Form, die man
einige Gtunbden ftehen laffen mup, bevor man
ben Pubding ftirzen fann.

Aus ,Didt. Speijezettel v. A, Birder.

Gubdeltorte. Beit 1'/z Gtunden. 200 Gr.
Buder, 200 Gr. Butter, 185 Gr. Webl, 200 Gr.
Manbdeln, 3 Cier, 1 Prife Sal3, 1 Sitrone,
beliebige Friadtenmarmelabe. Die Butter
jdhaumig ritbren, abwedslungdweije Suder
und Eler beifiigen unter bejtandigem Riihren,
aud) den Gaft und bdie feingewicgte GSchale
ber 3itrone, jowie dbie iitbrigen Sutaten. Wlan
bringt nun bdie Haljte ded Feiged in eine gut
gebutterte und mit Mebl audgeftreute Form,
ftreidht bie Wlarmelade hinein, dodh nidht gans
bid@ an ben Rand, bebedt mit dbem Relt desd
Teiged und badt bei mittlerer Hie 3/i—1
Gtunbe. Aud ,Gritli in dber Kude”.

Gesundheitspflege. ﬁi

=

Nienjdyen, weldye infolge von Ungliidss
fallen 3u atmen aufgehort haben, fann auf
Binftlide Weife nene Luft sugefibrt wer=
den. MWan braudt nur abwedjelnd fir Su=
jammenprefjung und Criveiterung ber Lunge
Gorge ju tragen. Dasd gefdyieht auf folgende
Weife: MWan legt ben Verunglidten nadh
EntbloBung feined Oberforperd wageredht auf
ben Ruden. Dann bdridt man mit betden
Handen langlam, aber mit voller Kraft die
unteren R ppen gegen bdbie Lunge, fodaf Luft
augd dbeifelben augftromt. Durd) feitlichesd Uns=
briifen ber Urme fann die Wirfung nodh
perqrofert werden. Diefer Drud wird 2-3
Gefunden lang ausdgeitht und dann aufges
boben. Der Bruijtforb erweitert fih wieber
und Luft ftromt ein. Dabet ift e8 porteilbaft,
die Urme de@ Verungliidten iiber dben RKopf
3u bewegen. Nun beginnt dad Verfabren von
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neuenm. €38 wird etva 3wolf Mal in ber Niis

nute wiederholt und folange fortgejelit, bisd
fich bie AUtembewegungen tieber vhne Hilfe
pollziehen ober bi8 nad) bem Urteil eines
Gadyverftandigen ber Tod wirflid) etngetreten
ift. Damit beim Cinleiten der Finjtlidhen AUts
mung bdie Bunge den Luftweg nidht beenge
ober gar ver{dliege, mup fie ausd dem NWiunbe
beraudgesogen und mit einem Vanbde an den
Unterfiefer befeftigt werden.

== ==

Der Finnenausdidhlag. Gobald die pon
ben Talgbriifen abgefonderte Nafje reizende
Gubitanzen enthdlt, wie dted nady BVerbaus
ung@itorungen obder infolge ded Gebraudyesd
gewiffer Arzneimittel — 3. V. von Jod= oder
Brompraparaten — odber endlid) unter dem
Cinfluffe dber mifrojfopifdh Fleinen Stamms
gdfte unferer Haut (wie etwa der verfhiedens
aitigen Gtapbplofoffen) der Fall 3u fein
pilegt, verwanbdeln fid) die harmlojen Nitefjer
in mebr ober weniger umfangreihe Knoten
ober Pufteln (hierjulande befannt unter dem
ANamen ,Bibeli“ refpeftiv ,Gugeren”). Diefe
RKnoten werden rof, jHmerzhaft und gehen
baufig in Giterung iiber. Ste ftellen jene
Formen Ded Finnenausdidhlaged dar, weldhe
man ald verbartete, entziindliche ober eiterige
AUlne bezeidhnet.

Die BVebandlung bder AUfnefranfen BHhat,
abgejehen von der AUnwendung von Witteln
3ur Werbefferung ded allgemeinen Suftandesd
und von ortlidh) auf bie Haut einwirfenden
Niedifamenten, ibr Augenmerf unablajfig auf
eine richtige Crndabrungsweife (Didt), jowie
auf eine rationelle Hautpflege 3u ridhten.

Die Wablzeiten follen regelmdfig und mit
per notigen Wuge eingenommen werden, um
Die geborige BVerbauung der Speifen 3u fors
Dern. Bei Neigung 3u dronijder Stublpers
ftopfung empfiehlt e8 jidh, die Darmtatigleit
anjuregen burd) dad Trinfen eined Glafed
falten Wafferd ded morgend eine Stunde vor
pem Frithitid, ferner durd den taglihen Ge=
nup von leidht abfiihrenden Speifen (gebdrrte
Bwetjdgen, gefodhted Obft) und von Grabams
brot 3um Fribitid, endlid) durd) Knetungen
(Wajjage) Ded Unterleibed in der Ridtung
Ded Diddbarms, b. h. von rehtd nad linfs.

Regelmaige Bdber und Abwajdhungen
De8 ganzen RKorperd unterftiifen bden Heil-
ung8prozel, ebenfo Wafjage. Wlan erperis
mentiere aber nie 3u viel auf eigene Fauit,
fondern Eegebe fih in die Vehandlung einesd
tiihtigen Arsted. Dad mobderne Lidhtheilpers
fabren, bejonbderd dbie Wontgenbeftrahlung, hat

jelbjt in jdweren Fdllen guten Einfluf auf
Da8 Leiden.
3

Brunkenpﬂegr
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'F Rinderpflege und -Erziehung.

—

Fiir bad Wobhlbefinden und dad Gebeihen
bed Gduglingd ijt etne geregelte Hautpflege
burd) warme oder laue BVdaber mnotwenbdig,
gn ben erften jedh8 bis fieben Lebendmonaten
joll der Gdugling taglich, jpdter wenigjtens
breimal in ber Wo he gebadet werden, unbd
3war warm. Der finblidhe Organidmus ijt in
jo frither Lebendseit GuRerit empfindlich gegen |
Warmeunterihiede. Warmeverlujte find da |
ebenfo 3u meiden tie Grregungen der Hauts t
nerven. G8 geniigt darum aud nidt, ben;
Warmegrad Ded Babed nur jdhdkungsdweife |
purdy Cintauden der Hand 3u priifen; er ijt '
bielmebr ftetd burd) einen Babethermometer |
3u beftimmen., [n der erjten Lebensdwodhe |
nimmt man dad BVad reidlid) blutwarm, db. b. |
37,560 C (300 R). Bon da ab bid 3um fediten |
Lebendmonat mag man allmahlidy herabgehen |
big auf 350 C (280 R) und tm sweiten Halbs |
jabr fich begniigen mit 33—340 C (26,5—270 R),
Die Dauer bed BVaded ift auf 3—5 Ninuten |
3u bemeffen. Gefidht und Kopfden werden
befonderd gewajhen — und jwar nidht mit
Dem Babdewafjer, in dem fich der Korper desd
Rinded befindet. Wan benubt dbazu am beften
mwetdye Lappdhen von Flanell ober nod) befjer
Qiull in mebreren Lagen, ben man nadh) Ges
braud) jebedmal weqwirft. Der beliebte Vabe»
fbwamm ift in feinen 3ahNofen Poren all=
juletdht eine Brutitdtte bon Pilzen und allens
falld burd) jededmaliged Uusfodhen nad) Ges
braud) vormuridfrei rein 3u halten. NWady dem
Bad ift bad RKind fdhnell in vorgewdrmten
Lafen abzutrodnen. &8 find dbann nodh alle
jene RKRorperftellen, die durd) dfjende Uuss
jonderungen ober jerfeBenden Sdweif ges
fabrdet find, leicht mit Talf ober RKartoffels
mebl 3u pudern.

Dr. Gdymidt ,Gejunbdpeitdlehre”.
b o

Betm Umtopfen verfabrt man auf folgende
Weife: Bunddit wird bdie 3u verfefende
Pflanze ausd dbem Topfe genommen, wasd da=
burdy geicdhiebt, bag man den Topf umiehrt,
leiht auf bad Tijdyed aufitogt, damit fidh der
Wurielballen pom FTopfe [Hit, ohne 3errifjen
3u werden. AUn gefunden Pflanzen find die
Wurzeln weif und am Ranbde ded Vallensd
jo ineinandergewadfen, dal fie einen forms |
[ichen &il3 bildben. Die obere Erde ded Vallend
nimmt man weg, [iftet mit einem Holzdhen
ben Ballen vorfichtig, ohne die Wurzeln 3u
verleBen, {chiittelt die alte magere Grbe Hheraus
unb entfernt mit einem jdharfen Wefjer etwaige
franfe Wurzeln; bann bringt man die Pflanze

Gartenbau- und Blumenzudt,




47

in ben neuen Topf, auf bdeffen AUbzugslodh
man vorber einen Gderben gelegt und fir
einen guten Abzug dburd) Einlegen von Jiegels
ftiiden, RKRied, Gderben gejorgt bHat, welde
man mit etwad Grde bededt. E8 ift SGorge
3u tragen, baB dbie Pflanze im neuen Fopfe
nicht 3u hod 3u ftehen fommt; e8 follte ein
Gtegrand pon1 2 Cm. Hobe verbleiben. Die
Vflanze fommt in die MWiitte ded Topfed 3u
fteben; dbann fiallt man ringd um bden Ballen
mit Grde auf, {toft fie mit einem {pien Holze
ein und fiillt den Topf vollend8 mit Erbe
auf. Die Pflanze wird dbann gut begofjen,
fiir einige Sage etwasd jdHattig aufgeitellt und
oiterd 1beriprifft, wad um jdnellen WUns
wadhfen beitragt. RKranfe Pilanzen erbalten
eine mebr jandige Erde, guten Wafjerabjzug,
aber feine groferen Topfe. Die befjte Seit
sum Verfehen der Vilanzen ijt in dber Regel
bag8 Hriibjabr. Golde, bdie im Friubjabr
blithen, perfest man nad ber Bliite und junge,
ftarfmwadyfende Pflanzen jo oft fie ed notig
baben. GEinige Tage nad) bem Verfeen follte
bie Crde in den Topfen aufgelodert werden.
O-0-CH]
Nadte Stellen an den Hiihnern fonnen
dburd) Lauje oder BVogelmilben veranlaft wers
ben. Lefitere fifen am Tage in den Rifen
Ded Gtalle8 und befallen bad Geflitgel desd
Wadhtd. Beridliffene Fedbern werden hHaupts
jadlih bdurd)  Febermilben bhervorgerufen,
welde die Febern 3erfrefjen. Wan vertreibt
bad Ungesicfer bei Hithnern am bejten mit
gutem njeftenpulver oder dburd) Vejprifen
Ded Gefiederd mit einer Wildhung von 1 Leil
atherijdhen Unidol und 10 Feilen Riibol oder
mit einem Gemijd von 1 Teil Unidol und
20 Feilen Wafjer. WUudy eine fiinfprozentige
iptritudje Waphtalinldjung ijt ein bewdbries
Wajdymittel gegen Hautungeziefer. Die Gify=
ftangen ber Hithner miiffen odfterd mit Seer
ober Rarbolineum angejtridhen werden, da-
mit die Wiilben abgebalten werden. Jn die
Ganbdbaberder Hithnerjtreue mangejiebte Ujdhe
und fiige perfijdhed JFnfeftenpulver hinzu.
Der Ctlegliff, der Gtuber in unferer
WVogelwelt, ift einer ber jddnjten Gtubens
pvogel. Fung aufgezogen, lernt er leicht, wenn
er neben cinen guten Kanarienvogel geftellt
wird, deflen Gejang nadabmen unbd fingt fait
bag ganze Jabr bindurd). Gezabhmt wird er
3u ben perfdiedeniten KQunititiifen abgerictet.
Bur Bajtardzudtung mit Kanarienwetbden
gepaart, ift er wobl ber geeignetite BVogel.
Bedingung it jedod), dak er nod nidt in
Der Freibeit genifjtet bat. Wlan Ffittert mit
bem gewohnliden Finfenfutter, jedod) mup
Der Gommerriibjent fortfallen und an befjen
Gtelle Dijteljamen gereidht werden. ©t.

= H

Tierzudt.

Frage-Ecke, [FF-H

ED-I}D{ i

Antwvorten.

16, GCin Tierarjt fann Jhnen gewif am
Beften jagen, wie ber Kropf Fbhred Forterriersd
3u behanbdeln ift. Wabrideinlid) letiten aud
ba Ginreibungen mit Fob = Prdaparaten gute
Dienjte. Uufd Geratewohl wiirde idh an Jhrer
©telle nicht trgend ein beliebiged NMlittel
brauden. Leferin.

17. Wir maden den Orangenjalat wie
folgt: Dret Orangen unbd bdret redyt reife Apfel
werden gejddlt und in gan3 biinne Sdheiben
gefdhnitten, {hidtenwetfe in cine Gladidiifjel
getan, mit reidhlidh Buder dbazwijden. Die
oberite ©didht mup Orange fein, da Upfel
unanfebnlich werden. Statt dben AUpfeln nimmt
man dfterd aud Bananen. Dad Ganze muf
einige Gtunben vor Gebraud) jubereitet wers
ben, damit e8 reidhlid) Saft 3ichen fanné_)

17. Hler unfer Rezept 3u Orangenfalat.
Orangen twerben moglichit jauber gejdhalt und
quer durdy in diinne GSdeibdhen gefdhnitten.
Wir entfernen die RKerne und geben die
Gdeibden in eine Gdifjel. 100 Gr. Suder
wird mit /2 Liter Waffer und drei Loffeln Apri=
fofen=Ronfitiire 3u einem diden Girup gefodht.
Wir laffen bDiefen erfalten und giefen ibn
iiber bie Orangenjdnifichen. AUnny.

17. Wir bereiten unfern Orangenjalat
folgenbermagen: Orangen und dpfel werden
3u gleichen Teilen gut gejdalt und fein zers
jdnitten; dann bejtreut man jte lagentweife
mit gemablenen Wanbeln und mijdht alled
forgfaltig durdheinanbder. Dajzu wirb eine
Waphonnaije ferviert. Sdhifjelblume.

18, Um weien Wlarmor 3u reinigen,
[affen Gie fidh bon einem dortigen Vaumetiter
einen gewiffen Gtein geben (er bat viel Ubns
[ihfeit mit bem Bimsjtein). Der Wame ijt
mir letder entfallen. Die Wlaurer brauden
biefen Gtein im Giiben 3um reinigen von
Marmortreppen dc. AUndernfalld probieren
Gied mit einer ftarfen Lojung von LWeinjtein=
faure und nadhherigem Uufwajdhen mit Setfen=
lauge. Aud) ein dftered Wafdyen mit feinem
Gand unb Bitronenjdure und jededmaligesd
Nadywajdyen mit Setfenlauge [aft die Fleden
perjdwinden. Der obenerwabhnte Gtein reinigt
aber viel fhneller und grindlider. Cfeu.

Sragen.

19. 9Hat jemand Crfabrungen mit Favas
Rapof=NWlatraien gemadt und weldhe ¢ Sind
fie nidht 3u warm 2 Fiir gitige Yusfunft dankt
beitens N, B.

20. Wer gibt mir AUnleitung Jur Herfjtell=
ung einer Kodtifte? Jdb darf mich nidht 3ur
AUnjdaffung eined Gelbjtfoderd verjteigen,
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mddte aber dod) die Vorteile diefer Kochart
geniefen. Bin idh redht beridhtet, wenn man
mir fagt, DaB man auBer Der Beiterjparnisd
aud) an Nabrungdmitteln {paren fann?
Gparfamed Haudmiitterdyen.

21. b habe jhwarze, baumwollene Soden
aud WUljattagarn mit farbigen Gtreifden pers
fertigt, die [etber fhon beim Striden etwasd
abfarbten. Jnfolgebejjen modte id) jie vor
pem Fragen waiden laffen, befitrchte aber,
bie {Hwarze Farbe fonnte fid) in btejarbigen
Gtreifden verlaufen und dbadburd) wiirden die
jefst neuen, {honen Goden ein haglides Aus-
fehen erbalten. b babe {don gebdrt, baj
bad Ginlegen in ungefodhte Nild) rafjam
tware und aud) wieder dad Ilbergiegen mit
ftarfem Gjjig. Hat nun eine werte Ubonnentin
Grfabrung in diefer Sade? Bejten Dant
jum vorausd. 2A.

99, Rann mir jemand ein erprobted NWlittel
3ur BVertilgung ber SdHneden in Garten emps
feblen ? [ch babe [angere Verfudye mit folgens
ben NMitteln gemadt: Wusitreuen von Kalf,
Hinlegen von Dadhziegeln, beftridhen mit ans=
gebriibter Rlete, babe den Bobden gediingt mit
RQunitdiinger, jedbod) alled obne Criolg. Hiir
gittigen Rat danft im voraud bejtend

. &t. V.

23. Ronnte mir jemand dad edhte Rezept
fiir Risotto milanese geben, ben man in
Stalien ald Guppe ijt? B

24, ) mddhte einen Petrolgadherd an=
jhaffen. Wer fann mir aud Criahrung Aug=
funft geben, ob ein Reliable mit Dodyten oder
ein anbdered GSnjtem vorzusiehen ware.

AUbonnentin in O.

Dad tiglidhe Getrant von NMillionen
NMenjchen.

G3 ijt fein geringed Lob, wenn man einem
Getrant nadrithmen fann, daf e8 tagausd unbd
tagein von Willionen Wenjden genofjen wird.
Und died ift jhon [dngjt mit RKathreinersd Nlal3=
faffee ber Full.

Wobdurdy pat er fih in {o Hohem Grabe
ben BVeifall in aller Welt itber bie Grenzen
ber Gdhweiz, Deutjhlandd und Guropasd hins=
aus erobert? Vor allem durd) feinen Wobhl=
gefdhmad. Ridtig 3ubereitet, nimmt ed Kath=
reiner8 Malzfafiee an Feinbeit bed Gejdhmadesd
mitjebem Getrdnf auf. Gelbitein miBtrauijder
Fein| hmeder gewodhnt jich fdhnell und bauernd
an RKathreinerd WMalzfaffee, wenn er ridtig
gefoht iit.

®an3 bejonderd wertvoll wird RKathreiners
Malsztaifee aber erit dbaburd), dbap man bet
ihm ben Wohlgejhmad nidht mit jhiwerem
Nervenjchaden bezahlen mup. Wer fich fiir
feine Arbeit und fir bad WUlter gejunde Aers
pen und ein gejunbed Hers erbalten will,

meibet ja [dngjt alle Genupgifte und abnlide
nervenjeinblide Getranfe; gerade jolden|
Leutent empfiehlt Der WUrst und jeber, der ed |
an jid) jelbit erfabren bat, RKathreiners edhten |
RKneipp = Walzfaffee.: Selbit al8 Bujaf 3ur|
Rindermild bat er fidh bewadbrt, wenn Kinber |
ibre Mildh 3uridweifen. ‘
Diefen Woblgejdhmad und die unidabds
[ihe Reinbeit verdanft RKathreinerd Walzs |
faffee vor allem ber uniibertrefflihen Gorgs |
falt der Herftelung und Verpadung. Fn den |
groften Walzfaffee=Fabrifen ber YWelt wird |
der RKathreiner Wlalzfaffee aud bem bejten
Mal3 nad) Verfabren bhergeftellt, die nun feit |
niber 25 Subren erprobt und immer verfeinert

twordben find. Die ganze Herjtellung, von ber |

Reinigung und Yuslefe der Robware bid

3um BVerjdliegen der Pafete, wird von funits |
vollen Wajdhyinen verrichtet, obne bdap eine |

Menjdhenhand bdie Ware beriibren und das
durd) perunreinigen fonnte,

Biele Haben ein Vorurteil gegen RKath=
reinerd Wlalzfaffee, weil er viel billiger ift |

al8 RKaffee. Nian bilbet {idh eben ein, etwad
Billiged fonne gar nicdht gut jein!
re’me!ré Malzfafjfee ift aber billig und dod
gut
feine Billigfeit neben {einem anerfannten
Wobhlgefdhmad und feiner grofen Velomms
[ihEeit. §n unferen teuren Seiten wird jebe
Hausdfrau diefen BVorzug ju jdhaen wifjen.

RKRein Wunbder, daf Kathreinerd Walzfaffee
mit joldhen Cigenfdaften dasd taglidye Getrant
pon Willionen Wienjden geworden ift.

Die bejte Jubereitungsart.

Man nehme 40—50 Gr. Kathreinerd Walzs
faffee und mable ihn nidht 3u fein. Da Nlal3=
faffee leidht iiberfodht, nehme man einen reidys
[t groBen Topf, jehe ben gemablenen Wal3s
faffee mit einem ELiter faltem Wafjer aufsd
Feuer und bringe ibn jum RKoden. Die
Hauptiade it nun, bak er nod einige MW=

RKatbh= |

Dasd gerabe ift fein Haupivorsug — |

S—

nuten wetter fodht. NWWan fann 1hn dbann ents

weder durdyfeiben oder ihn jeen [afjen.

Wer einen Verjud) mit Kathreinerd Nalz=
faffee nodh) nidht gemadyt hat, verwenbdet ihn
amf bejten 3undadijt ald Sufa jum Bobnens
faffee.
mit einem Liter faltem Waffer aufgefesit einige

Minuten fodyen und iiberbriiht dann damit |

[angjam 20 Gr. Bobhnenfaffee. Fe mehr Wal3=
faffee man aber nimmt und je weniger Bohnens
faffee, Defto befommlidher wird dad Getrant.

Und vor allen Dingen, faufen Gie nur
ben edyten Kafbreinerd Nialzfajfee in den ges
fdhlofjenen Pafeten mit dem RKneipp=Bilb,
fonit niigt Fhnen die forgjamite uberettung
nidts.

ok

Wan lagt dbann 20 Gr. Kathreiner |
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