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Nr. 8. XXXI. Fahrgang.

€r[deint jahrlid in 24 Mummern

Ridte nie den Wert ded Nienjchen
fdhnell nady einer furzen Stunbde.
Oben find bewegte LWellen,

body bie PVerle liegt am Grunbde.

Dito von Leirner.

(m]

Ctwasd iiber Vowlen.
(Nadhdrud verboten.)
Der Kreidlauf ded SJabred {piegelt
fih in den Bowlen wiber. RKaum it
unter den ecrften ©onnenfirablen dad
junge Griin erwadt, jo gibt und dbad
BVeilden Veranlafjung 3u einer rith-
ling8bowle. BVoran {dhiden will i) bier,
ba alle Bliitenbowlen gewinnen und
vad PVarfiim feiner ift, wenn man etwad
mebr Bliiten al8 angegeben wird, vers
wendet und Dbdiefe dann weniger lang
stehen [aft. Durd) ldngered Sieben
fommt meift ein gradartiger, bitterer
Gejdhmad in Dad Gefranf. Sur Velils
denbowle nimmt man eine Untertajfe
boll Weildhen, bon bdenen man bdie
Bliitenbldttchen abpjliidt — ¢8 Ddarf
nidt dad geringjte Griin daran bleiben
— unb iibergiet fie mit fiebendheifem,
aud 250 ®r. Suder gefodhtem Suders
firup. Wian decdt jolden feft 3u und
gt thn erfalten. Dann feibt man ibn
durd und jdiittet langfam unter bes
ftandbigem Riibren ein Glad alfohols
freien Wein 3u. Kn drei Flajden,
wo moglidh, auf Cid geftellten alfohols
freten YWein legt man eine entfernte
und in Gdeiben gefdhnittene Sitrone

und gieft ben Vetldenwein 3u. Die
Bowle darf niht lange ftehen.

Den Wionaten nach folgt nun bie
Maibowle. Die Waldbmeifterbowle
ift bie adltefte befannte Bowle. Die
GCrreidhbarfeit ded Waldbmelfterd ijt
iibrigen8 nidht mebr auf Wlat bes
jdhrantt, man finbet thn {dhon im Widry
und April in den Delifateffengejdhdften
per Grofitadle und 3war foll der fiinjt-
lidh gesogene Waldmeifter bdem im
Walbde gepfliictten um nidht3 nadjtebhen.
Vom Wlatfraut joll man nur die Spiten
bertwenbden, da die gangen eile einen
fauren Beigejdhmad geben. AUuf dret
Klafden guten, alfoholfreien Weikwein
rechnet man ungefabr eine Handvoll
Waldbmeifter, der noch feine Bliiten
haben darf, ba er fury vor der Bliite
pad meifte AUroma bhat. AWudy Joll er
nidht gewafden, fondern nur fJauber
perlefen und Stiele, Wurzeln, {owie
fandige WVflanzen forgjdltig entfernt
werden. Den o vorbereiteten Walb=
meifter [agt man 7—8 Alinuten 3iebhen.
Dann entfernt man dad RKraut. Hm
genauen Ginbalten diefer Vor{drift
liegt ba8 ganze Geheimnild einer guten
Maibowle und ded lieblichen AUromas.

Fm Junt fommt dann die Erdbeers
bowle an die RNeihe. [n eine Ter=
rine gibt man ein RKilo jebr reife, ers
lefente Walberdbeeren, ftreut ein halbe3d
Rilo geftoBenen Suder bariiber und lakt
pied 15 Wiinuten f{tehen. Dann gieht
man brei Flajden alfoholfreien Wein
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varitber und ldaft sugebedt einige Stuns
Den ftehen, womdglid) auf €i8 und rithrt
bor Dem Gerbieren tiihtig um.

Auf die CErdbeerbowle folgenn bie
Bliitenbowlen bdDe8 Gommers,
wie Orangenbliitenbowle, die Fa8mins
und Nefedabowle, die Vowle von den
Bliiten ded wilden LWeined, endlidh
dbie Borretfhbowle. Fm Fuli fommt
nodh) die Gurfenbowle, im AUuguijt
dle PBFirfidh und Nelonenbowle
Dazu. Gebr wenig befannt ift dle Him-
beerbowle, die ein unvergleichlided
Aroma belift. Gie wird genaun wie
ble Crbdbeerbowle 3ubereitet und im
Winter fann man fid) aud mit Him=
beerfaft bebelfen. Ueberhaupt ift man
3u Diefer {Jabre3ieit gejwungen, wenn
man eine Bowle anfeien will, feine
Sufludht 3u eingemachten Fritchten ober
Fruchtfaften 3u nebmen. Bowle fiibhlt
man am {dnelljten, wenn man e¢in mit
Cigjtiitden gefiillted, gut verjdhloffenesd
Cinmadglad in bad Getrant ftellt, ober:
man widelt ein Stiidden Ei8 in ein
faubere8 Vergamentpapter und bindet
e@ mit einem reinen, weien SFaden
sufammen. Den Faben [dft man aud
dber Zerrine hangen, o dak man da3
Ci8 jederseit herausdsiehen fann., W R,

a
ANufldufe.

(Radibrud verboten.)
Die Grundmaffe ift ungefdbr bdies
felbe wie bel den Pubddingen. Wlild,
GCier, Nlehl. A8 Bugabe fommen 3u
ben gefalzenen AUufldujen: Nusiat,
Maggi= Wiirze, faurer Nabm, geries
bener Kdfe, gebadter ©dhinfen, gebactte
RKrduter, Gemiifepiiree, Vilze, Tomaten,
Fifdhragout, Hiilfenfriidhte in Betradt.
3u den fjiigen Soufflés fiigt man bder
Grundmaije nebft Suder enfweder Nlons
damin, Wiaizena, {iilgen Nabm, Vanille,
3imt, Sitronenrinde oder Saft, Orangen-
blittenwafifer, RKaffee s Criraff. RKafao,
©dyofolade, Anid, Niandeln, Hafelnug,
Weinbeeren, Sultaninen,Rofinen,Griek,
Tapiofa, Gago, RNeid, geriebened Brot

bei. Die Subereitung ijt alfo redht abs
wedBlungBreid.

Cine 3weite Art von Aufldufen bat
al8 Grundmaffe ein Frudtpiiree. ATebit
frifdhen SFriidhten fdnnen fterilifierte ober
geDorrte berwendet werden.

Sur Grundmaffe redhnet man ge-=
wohnlid: auf ein Gi = /s £t Wild
und 1—2 Teeldffel Niehl. Der Glers
jdhnee muf febr fteif fein und wird erft
fury vor bem Baden leidht unter die
Wiaffe gezogen. Dad Baden gefdhieht
in einer gut mit Butter audgejtrichenen
Sorm. Dad Gladge{dhirr Vyrer, fowie
die Porzellangejdhirre eignen fich auds
gezeichnet dafiir. AUIB Eriah eined Vad=
ofend bienen bie Vadapparate Nlo=
Derna, Recofir &c. Bet gefalzenen Aufs
[dufen gibt man einige fleine Vutter=
ftitcchen auf bie Oberflade, bie fiigen
QUuflaufe fann man glacieren, indem
man fie 3ivet Winuten vor dem Herausds
nehmen mit feinem Hucfer iiberftreut
und fie nodhmald rafdh in den Ofen
{chiebt. AUle Auflaufe werben bei mitts
lerer Hibe gebaden, damit bdiefe bdie
Naffe langjam durdhdringen und jolde
aufgeben fann. $Ye locerer und luftiger
bie Nlajje ift, defto beffer wird fte audy
aufgeben. Dedhalb darf mit dem Ci«
weif nidht gefpart werden, bejondersd
Da, wo {dwerere Sutaten wie Neid,
Naccaroni . beigegeben werden. Die
Bacfzeit ift verfdhieden, je nad) bder
Konfifteny ber Sutaten. Der Auflauf
ift fertig, fobald ein glaited, bdiinnesd,
eingeftochened Holz obne anhdngende
Seigteile herausd fommt, im allgemeinen
rechriet man fiir ein €t 12—-15 Win.

Ramequins: (erfefit ein SFleljds=
gericht volljtandig.) Diinne Weigbrot=
{hnitten werden im beijen SFett ge-
baden und die Auflaufform damit ausds
gelegt, 2 —3 Gigelb werden mit 3 D3l.
Wiilch oder ur Halfte mit Nabm qut
gerithrt, 125 ®r. gericbener RKdfe, eine
PVrife Galz und zulelt der Cierfchnee
Darunter gemifdyt, die Niaffe iiber die
©dynitten gegoffen und in mittlerer Hitge
gebacen.
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Sdhinfenauflauf: Auf ein Ei
1—2 GRIdffel NuUldh und ein Leeldjfel
Rabm, eine Prife SGal3, ein Teelovffel
Rei8mebhl oder Kartoffelmehl. Gefochter
©dyinfen wird fein verwiegt, ebenfo
einige Rrdufer, Veterfilie . unter bdie
MWaffe gemijeht, suletst der fteife Ciers
fdhnee leiht Darunter gezogen. Un
Stelle de8 Sdyinfend fann aud Kalb-
fleifdh ober Gefliigel verwendet werben.

©pinatauflauf: Der fjrijd) ge-
dampfte oder audy fterilifierte ©pinat
wird fein gebadt ober dburd) die Nlas
fdhine getrieben, mit gemablenem Stoks
brot ober Hwiebad und CEigelb pers
mifdt (auf 500 Gr. Spinat 30—50 Gr.
Brot und 3 Cigelb), der Eierfchnee
parunter gezogen und in gut audges
butterter Sorm im Ofen gebaden.

Qartoffelauflauf: Kartoffelpiiree
wird mit etwad Wlildy ober Rabm vers
ditnnt und gut geriibrt, die Eigelb da-
mit permifcht, auf 500 Gr. Piiree 3 Eler,
der Clerjdhynee barunter gezogen, in eine
gut audgefettete Sform gegeben und
gebaden. Nlan fann aud) 1—2 Loffel
gericbenen Rafe dbarunter mifdhen.

Qafavauflauf: Uuf 1 G 1—-2
£offel Nilh, 1 Loffel Rahm, 1 Loffel
aufgeldfter Kafao oder Sdofolabe, 1
£offel Suder, nady Belieben 1 Seeldffel
Wiaizena. Die Cigelb werden mif der
Aitldh gut verriihrt, die iibrigen Sutaten
beigegeben, Der Gierfdhnee darunter ges
3ogen und gebaden.

Tapiofa=Auflauj: 100 Gramm
Sapiofa, '/o Liter Witldh, 50—80 Gr.
Suder, 5 Cier, 70 Gr. Butter, Tapiofa
wird in der Nlild) 3u einem nidht ailzu
dicen Brei gefodht, mit einer Prife Sal3.
Die Butter wird mit bem Suder {Haumig
geriibrt, die Cigelb bamit vermifdht und
Der erfaltete Brei darunter gearbeitet,
sulefit Der Clerfdhnee damit verbunben
und in augefetteter Korm in guter Hifge
gebaden. Nlan fann aud) geriebeue
Sitronenjdale oder Rofinen ¢ betfiigen.
Cbenfo wird Grieks, Sagos, RNeids und
MaiSauflauf bereitet.

Friichteauflaufe fonnenvornrohen
pber fterilifierten Sriichten bereitet wers=
ben, von SFrucdhtpiiree ober Kompoit.
Ulle Arten Friihte laffen {id) bafiir
perwenden. Diefe leichten Speifen find
aud fitr Krante febr 3u empfehlen. Wil
man Ddiefe Auflaufe etwad gebaltreider,
mifcht man gemabhlene Niandeln, Hafel=
niiffe, ©dhofoladbepulper, geriebened Brot
ober Swiebad, Nabm, ReiZmebl, Wions
pamin, Cigeld darunter. Wud) bier ift
die Subereitung alfo redht vielfeitig.

Cinfadher VBeerenauflauf, na=
mentlid) fiir die Kranfentiidhe geeignet:
Srgend eine Art BVeeren wird durd ein
&teb geftrichen (auf 100 Gr. Piiree ein
Ciwetl geredhnet). Der Cierfchnee mup
fehr fteif fein. Wian permifcdht die Friichte
nad Belieben mit gebadter Sitronens
rinde oder Vanille, 3tebt den Cierjdhnee
parunter und badt fofort.

RirfdensAUuflauf: 500 Gramm
Rirfchen, 250 Gr. geriebened Brot, 60
Gramm gemablene Wandeln, 4 Eier,
Sucder, Butter. Die Cigelb werben mit
dem Suder (nacdy Belieben) geriibrt,
Dad geriebene BVBrot und dbie Nianbeln
mit einer Prife Zimt darunter gemijcht,
dic audgefteinten Kirfchen beigefiigt und
ber Gierjdhnee bdarunter gezogen. Hn
gut au8gebutterter Form baden. F. H.

o

Fingerentziindung.
: (Nadbrud verboten.)
»2ud peiler Haut“, ,von felbjt* ent-
ftanden glaubt man vielfach nodh immer
jene bdufigen GCntziindungen in Dder
Gegend der Fingerfpise, die aud) ,Ums
[auj* obder ,SFingerwurm® genannt
werden, lefitered, weil bidweilen Der
Citer beim Auddriiden wurmjormig
hervorquillt. AUber diefe namentlidy bei
Haudfrauen, Kodinnen, Dienjtmadden
porfommenden Cntziindungen toerden
bervorgerufen bdburd) fleine, oft unbe=
merfte Verlefungen beim Gefdyirripiilen,
Abwafden, Sdeuern, AUbreifen eined
Aeidnageld, burd) Gplitter ober Yabel-




ftihe. §In Diefe Dringen bann beim
Hantieren in Kiide und Hausdlidfeit
leidht ©Staub, ©dHmus und eitererregende
Bafterien. Vel vielen PVerfornen werden
Diefe allerding8 baldigit dburd) die na-
tiirlidhe Heilfraft ded gefunden Bluted
unjdabdlid)y gemadit, aber mande PVers
fonen befommen bei jeder fleinjten,
faum fidtbaren Verletung eine beftige
Cntziindbung. Da {ind dbann ,Jdledte
©ajte”, (dledhter Stoffwedfel fdulb,
unbd 3ur grindliden Abhilfe ded bel3
ift burdhaud notig eine mebrwddige
Blufreinigungdfur mit warmen Gang-
wajdungen, heifen Bdabern, Sdwifen,
Wanbdern, GenuB von viel Obft und
Gemiife.

Die Fingerentsiindbungen {ind nidht
nur febr lajtig, {torend bel jeber AUrbeit,
langwiertg und oft fo {dhmersbaft, daf
©dlaflofigteit eintritt, jondern der Citer
fann audy weliter in die Tiefe dringen
bi8 auf ben Hanbdriidfen ober in den
Handteller hinein und bort die Sehnen-
{heiben, Gebnen und RKnodjen 3er-
frejfjen, wad bdann eine bleibende (fin=
gerverfiirung und Wlikgeftaltung 3ur
olge bat.

Beim Entftehen der Entziindung rotet
fih ble SFingerjtelle, Jhwillt an, e3
LElopftY Darin wie der Puld{dhlag. Aun
mufy man gleid im WUnfang den Finger
in weide Vinden bhiillen, die man in
redht warmed Waffer taudht und fobald
fie trodfen werben, fofort immer wieder
(obne fie absuwicdeln) famt dem Finger
cintaudhyt; nie jedod bverwende man
falted Waifer. Aud) balbftiindige recht
warme Handbdder wirfen 3erteilend
und ent3iindbungdwidrig, wobei jelbit
¢ine oberfladlicdhe Citerblaje bald beilt.
Seigt fidh aber {dhon eine weiche, weife
Giterjtelle, dann find heige Handbabder
und bdufige Heife Umidlage fdrdernd
und erweidend. Hat man diefe Heils
anwendungen verfaumt, fo mufy der
QArst durd) einen Cinjdnitt den Eiter
entfernen, jonjt frift er in die Jiefe
und fann dbauernd perhdngnidvolle Ser=
ftorungen anridten. Sur dolligen Hels

60

lung ift der Finger nod) taglich mebr=
mal8 warm 3u baden und ftetd8 mit
einem feudten Werbandbe 3u bverfehen.

Bur BVerbiitung von Jolden {dhmers-
bajten und aud) folgenjdweren Fingers
berlefungen ift e8 purdhaud notig, dah
man bdle Finger wdbrend der Taged-
arbeit dfter griindlid)y reinigt, jededmal
auj fleinfte Berleungen bhin genau
unterjucdht und, wenn joldhe vorhanden,
fofort Heftpflafter aufflebt, womoglih
mit einem Hanbjdub-Fingerling dars
itber, ober einen Verband anlegt.

Dr. Th.

Hausdhalt.

Alte miirbe Tiillborhdange

werden vor dem Wafdyen grimdlidh gejtopft,
bann in ein Tud) eingebunden, dad man an
ben 4 Bipfeln zujammenfnotet. Go Ionnen
fie im warmen Geifenwafjer tiidtig gefdhwentt
werden, obne bdaf dad 3arte Geivebe reift.
Weike Vorbange fann man aud) liegen laffen,
wenn man dad Walffer pon Seit 3u Jeit ers
steuert, Dann werden fie fogleidh) geftarft.
©olten bdie Vorhdinge dbad AUufhdngen nicdht
mebr ertragen, breitet man fie 3um Trodnen
auf Leintiidhern (auf einem Teppid)) ober auf
bem Rafen aud. VBeim Biuigeln twerden fie
auf dem Vrett jorgjaltig mit Gtednadeln feit=
geftedt, um das Verziehen 3u verhindern, fall3
man nicdht vorzieht, fie 3u bebanbdeln, wie in
Ar. 7 ded ,Haudwirtfdhajtlidhen Ratgebers,“
©. 51 angegeben worden ift. R.

AUlte Hefte und Kataloge aller Art ergeben

hibjche
Sammelbiider.

BViele Hausdfrauen haben dbie Gewohnbeit, gute
9Hafel= ober Gtidmufter oder tvertvolle baus-
wirt{haitlidye Winfe und Rezepte audjus
jhneiden und aufzubewahren. Fm Laufe ber
Feit jammeln fid aber o viele an, dag man
bie dberfidt verliert. Klebt man nun in
ftreng geordneter RNeihenfolge Rezept 3u Ne-
3ept, Winf ju Winf, und madht man am
Gdluf bed @ata[oge% ein BVerzeidhnid, fo
tird man jid) immer rajd 3uredht finden. .

KRletder= und Haarbiirften

werden bei der Behandlung mit toarmem
Waljer weidy; e8 empfieblt fidh), 3u der Reinis
gung beiBe RKleie 3u vertwenbden, @.

Cin ERlofiel gefodhte, geriebene Kartoffel,
begt Omelettenteig 3ugefiigt, madt diefen iebr
[oer.

e —

—
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§ :  KRiide. :

(1. 11}

Gpeifesettel fiir die biirgerlide RKRiide.

Gonntag: T Ofterfuppe, T Tauben im Aefte,
Ropifalat, T Kartoffelforbdyen, T Eiercreme.

Montag: Gerojtete Grieh~Gupype, T Eler an
Gauce, Auglijalat, T Brotring mit Crbien.

Diendtag: Rumiordjuppe, * Leber|piehli, Dorr=
bobnen, Kartoffeljtengelden.

Mittiwody: Luft Guppe, * Gefullter Blumens
fobl, WMWatfaroni, Tomatenjauce.

Donnerdtag: Gternli=Guppe, * Hirnfiidhlein,
T Lattichgemiife, * Kartojfelpuffer.

Freitag: Griine Bwiebel=Guppe, T Sdellfijdh
au[f englifche Art, Galzfartoffeln, Orangens
falat.

Gamstag: * Wangoldjuppe, * Jan im Sad.

Die mit * begeidneten Rezepte find in diefer Nummer su
finben, bie mit + begeidhneten in ber lesten.

KQodsRezepte.
Altoholhaltiger MWein Lann ju fir fen Speifen mit Borteil

durd) alloholfreien Wein odber wafferverdinntin Sirup, und
an fauren Speifen dned Jitronenfaft exfeht werbenm.

Mangoldjuppe.

Die Wangoldbldatter werden 3iemlidh grob
gejdhnitten. Dann rojtet man in BVutter eine
gejhnittene Btviebel und 3 Loffel Reid gelb,
[ofdht mit Fleifd)= oder Knodenbrube ab, und
laBt Reid und Niangold langfam fodhen. Der
Rei8 darf nidht verfoden. Suleht werben
2 €offel Rabhm beigefiigt, gan3 feingejdhnittene
Veterfilie und Gdnittlaud) beigegeben und
die woblidymedende Frithlingdjuppe iiber ge=
rojtete Brotwitrfelden angeridhtet. 9.

Leberipieli.

500 ®r. RKalb8leber twird abgebdutet, in
fingergroge Gtiudden gefdnitten, ¢ine Prife
Pieffer baruber geftreut, jeded Stud mit
Galbei in ein Gtreifdhen Kalb3nely gewicdelt
und je 4 jolder Widel an einen Sabnjtoder
geftectt. Wenn alle porbereitet find, wird ein
ftarfer £0ffel voll Butter oder Feti beif ge-
madt, dbie GSpielli nebeneinander in die Pianne
gelegt, gebadte Swiebeltt und ein wenig NWebl
bariiber geftreut und 5 Wlinuten gebraten.
Hernad) erden dad notige Gal3 und ein
paar Loffel Fletjbbrithe 3ugefugt, fur3 ge-
piinftet und am bejten 3u gritnen (aud) ge=
Dorrten) Vohnen ferviert. Hat man fein Kalbs-
e, Jo Fann bie Leber mit einemn Gtreifdyen
©Gped in ein Galbeiblatt gewidelt merbe&.‘

F. W.

Hirntitdlein (Bindbner Rezept).
Reingepubted Hirn wird in nufgroBe Gtide
gefdnitten, aufi jeded8 gan3 tenig Bitronen-

jhale, Galz und Wusfatnup gegeben, in Ei
und feingeriebenem Brot getwdlzt und in
Gdmals rafdh golbgeld audgebaden. Wird
beif aufgetragen mit ganger Sitrone, nad) Be=
lieben fann man nody Bitronenjaft Ddarauf

Dritcfen.
Gefiillter Blumenfobhl.

Gin jdhoner VBlumenfoh! wird in Galz-
ivaffer nicht 3u weidy gefocht; dbann wird der
oberfte Teil Der Blume mit einem Waijer=
glaje eingeftochen, damit dbie Form {dyon wird,
pas cingejtohene Gtiud jorgfaltig berauége=
nommen und bdie Offnung mit gedbinjteten
Gdhwdammen gefillt. Obenauf ftellt man wieder
pagd BVlumenfoblftitf. Dad8 Ganze wird in
eine jeuerfejte Kocdhplatte gegeben, ringdherum
twerben bartgefochte, balbierte Cier gelegt,
alled mit Rabm begoffen und im heifen Ofen
aujgezogen.

,®emiifebiichlein” pon AW Wrnold.

Jan im Sad (Reisbentel.)

Cinnorddbeutjdhed Geridht, 500 Gr. Reidund
350 Gr. Dorrpflaumen oder Swetjdygen twerben
rajd gewajden und in ein in heiem Wafifer
auggedriidtes Tud) lagetveife, mit etwad Gal3
beftreut, locer etngebunden, daf Plag zum
‘Qlufque[len bleibt, darauf in fodyendes Gal3-
waffer tie ein Gerbtettenpubbing eingelegt
und 2 Gtunben gefodht. BVeim WUnridhten gieft
gtan [;rmme VButter dariber und ftreut Juder

arauf.

Auad , Was foche ih2“ von &. Bingerle.

Rartoffelpujfer.

1'Y/2 Rilo RKartoffeln werben roh mit dem
Reibeijen gerieben, dann fommen 5—4% gangze
Gier, @al3z, MWuskat und eine ebenfalld auf bem
Reibeifen gertebene Bwiebel baju. Uus diefer
NMafje badt man fleine Kudhen jdhwimmend
im Fett, Aady Belicben Fann dasd Elweip 3u
Gdnee gefchlagen werden.

Wonnegleifter.

Man fodht von 500 Gr. Lpjeln Halbdpfel
unbd Delegt dbamit den Bobden einer Gladjcdhale.
Dariiber gibt man eine Lage von 125 Gr.
Malronden und auf jebed derjelben efwasd
RKRonfitiire. Dann werden /4 Liter NHildh mit
etivad Vanille und 120 Gr. Suder 3um foden
gebradht. Unterdeffen rithrt man mit wenig
falter Mildh 50 Gr. RKartoffelmebl glatt, bas
man langfam in Ddie todyende Mild) einlaufen
und ein paarmal auffodhen [dgt. NWun jers
quirlt man 5 GCigelb mit eintgen Sropfen
Wafjer, gibt diefe ebenfall® unter beftandigem
Rithren in die Wild) und (diittet dann die
Nafle, bevor fie nodhmald 3um Auffodhen ge-
Fommen ift, itber bie Fpfel. Vor dem Gers
pieren werden die Ciweif Fu fteifem Sdhnee
gefdlagen, etwad gezudert und ald oberite
Lage in bie Gladjdale gegeben.

Aud ,Didtet. Speifezettel”, v, Alice Birdyer.
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Fiinf=Winutenteig 3u Objtfuden etc.

Reichlidh nupgropy Vutter, 1 Ei, eine fleine
Fajfe Wildy, etwad Salz, dann fo viel Wehl
trie 3u einem Kuopiliteig und 2 Vadden
Badpulver 3u einem Feige verarbeiten. Dann
auf ein Bled) ftreichen, Objt darauf legen und
bacden. Die Doppelte Nlajfe reidht fir ein
aroieg, fanged Vled. 9.

Orangenmarmelade mit Sitronen.
(Engl. Rezept, jebr cinfady, gut und ausdgiebig.)

Sutaten: ¥ Orangen, 4 Sitronen, 16 fleinere
Faffen Walfijer, 3 Kilo Buder. Orangen und
Sitronen twerden jamt Sdyale fein gejdhnitten
und mit dem Waijler itber Wadyt Ytehen ge=
[affen. Die Kerne nimmt man jorgjdltig ber=
augd, obne fie 3u zerjdneiden, und legt jie ebens
falld iiber Nadt in eine halbe Tajje Waffer.
AUndern Tagd werden die Orangen mit dem
Wailer weid) gefodhyt, der Buder und das
Wafjer von ben RKernen, dad uber Aaddt
gallertartig geworden ift, beigefitgt und alles
gefocht, bi8 Der Gaft didfliifig ift. Cr ers
ftarrt im Grfalten nod) 3iemlidy, foll aber,
wenn vollig erfaltet, gansz 3u Gelee erjtarrt jein.
Die Marmelade jhmedt etvad bitter.

m. R.
Orangenfirup.

Dajzu werden 4 bi8 6 Orangen — je nadh
Groge — mit dem Reibeifen abgerafpelt und
mit 2 Rilo Buder, 112 Liter Waffer und 30 Gr.
Bitronenfdure adht Tage ftehen gelaffen, tdg=
lidh umgerithrt, dann durd) ein Tud) obder
gan3 feined Giedb filtriert und in Flajden ab-
gesogen. AUIE 3uja 3u Wafjer gibt dag ein
febr angenebhmes; durititilended Getrdnf unbd
balt gut verjchlofjen — am befter: in Limonades
flajchen — lange. M. K.

Gejundbheitdpflege.

Der hobhe gefundheitlidye Wert einer
gemifdten Koit,

namentlidy die Verwendung von reichlich Objt
und Gemiife wird leidber nod) biel 3u wenig
von unjern Hausdjrauen anerfannt. Und dodh
bat man jhon 3ur Geniige die Bevbadtung
madhen fonnen, daB bei 3ju einjeitiger Koit
und 3u wenig AbwedBlung in den tdgliden
Mabhlzeiten, gan3 bejonderd da, wo Obft und
Gemiife Jebr felten und 3u fpdarlidy gereidht
werden, bald ¢ine Cutartung und fehlerhafte
Bujammenfeung ded Blutes fidh einftellt, wasd
fdhon den Grund legt 3u allerlei Eriranfungen
der widtigiten menjdliden Organe. Objt und
Gemiife jollten daber dad ganze Fabr bhins
durdy nte aufj dem ZFijde feblen, benn bdiefe
entbalten febr wertoolle Wlineralftoffe unbd
s@alze, die wir ohne [hHweren Sdhaden fitr
unfere Gejundbeit nidht entbehren fdnnen.

Unjere erven bebdiirfen 3. V. der Vhodphor=
jaure Dbeutzutage mnodtiger denn je, unjere
RQunodhen bediirfenn piel Kalf und RKali, und
Dagd Blut, wenn e8 in guter NWifdung unbd
bon normaler, gefunder Vejd)affenbeit jein
foll, braucht unbedingt gewijje Verbindungen
pon Chlor, Eifen, Watron ufw. Died alled
liefertt ung die Gentiife, Jowie Objt und Beeren=
friichte in geniigender Wienge. Da aber na=
mettlich Beeren und BVBaumobit eine verhaltnisd-
magig nur furze Seit Ded FJabred in frijchem Bu=
ftande erbaltlich find, muf jede Hausdfrau jtetd
barauf bedadyt fein, alljabrlid) einen geniis
genben Vorrat an Gemiijes und Obftfonjerven
3u perfdhafien fiir die Fabhredzeit, wo frijcted
Objt und Gemiife im Haudbhalt feblt. r.

®efjundbheitdpflege im AUlter.

Cine ganj allgemein Dem Ulter eignende
Abnitunggeriheinung ift die Verfalfung.
On gewiffen Organen wirft fie auj dbie gange
AUrbeit ded Korperd gurit; fo die BVerfalfung
ber Rippentnorpel, jie beginnt fdhon in den
fitnfziger Jabren, Der Bruftforb, der in jungen
SNabren leiht febert, weil die Rippen fnorpelig
mit Dem Bruftbein verbunden find, wird durd
sunehmende Verfalfung feiner Knorpelteile
immer ftarrer. §m fiinfzigiten Lebendjabre
find alle jeine Knorpelteile verfalft; er federt
nicht mebr, gibt bei Criveiterung und Ver-
fleinerung der fLunge, bei Ein= und Ausats
mung nidt mehr wie ein elafjtifche8 Gebauje
nad), madt bdiefe Lungenbewegungen nidt
mehr mit, nur ben oberen fleinen Gpielraum
an den Gpien und ben breiten untern vom
Bwerchiell begrenzten hat bie Lunge 3u freieftem
Bewegungdjpielraum nody; dasd erjdyivert die
Atmung bei allen anftrengunqen und fibrt,
wenn AUnftrengungen an der Tagedordnung
find, 3u Griveiterung der feinften Lungens
blagcdhen: bdie Lunge felbit wird aufgetrieben
und federt nicht mebr. Diefe Lungenertweites
rung beginnt langjam, ijt bei dem einen mebr,
beim andern weniger audgefprodhen, fommt
jchneller ober langjamer, ijt aber bei alten
LQeuten faft tmmer vorbanden.

Vorbeugung: Gtdhlung der Lunge durdy
regelmdRige und mapige Bewegung tm Freien;
Tiefatmen. Warnen modte ich vor unnatiirs
lihem, willfirlihem Tiefatmen; um e8 gut
audzufiitbren, ijt fadfunbdige anleitung am
beften pom WUrizte, der die Unatomie bed Vruits
Forbed fennt, notig; falfd audgefithrt, fann
ed gerabe 3u Lungenerweiteruug fiibren; dasd
naturlidhjte Tiefatmen ergibt jich von felbit
beim Bergjteigen in langjamem Sdritt und
mit gefdhloffettem Wlunbde.

Ganj verfehrt wdre ed nun etwa, die Lunge
moglichit vor jeder audgiebigeren WUrbeit abzu-
baltent unbd etiva nur ju oberfladlichem Utmen,
twie e8 beim Giken und langjamen Gehen in
ber Ebene jidh ergibt, fommen 3u lajfen; das
wiirbe ibre nod) beftehenden Krafte erfcblaffen :

Lo
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nein, Gtablung durd) weife Udbung ift notig.
Biveitend aber miufjen alle iitbermagigen AUn=
jtrengungen permieden twerden: Laufen und
Gteigen in fo {hneller Gangart, dap ein Offuen
Ded MWunded notig wird; dedgleichen forpers
liche Urbeiten, die 3u jdhwer find oder 3u
jdhnell audgefubrt werben, {o bak die AUtmung
mithjam wird; bejonberd Heben und Tragen
pon Laften, wobei Prejfen, Gtemmen und
Halten Ded AtemB8 nacdy erfolgter tiefer Ein=
atmung notig ift. ,Der Fleine Hauddoltor.”

’ Kranfenpflege.

Abtlatidungen und Wbreibungen.

NMian bededt den RKorperteil, der abge
flatiht werden foll, mit cinem tweidhen, in
faltem Waflfer audgewundenen Fudie und
flatjht Darauj mit beiden Hanben bid 3ur
Grivdarmung Ded Tud)ed und Rotung der
Haut  Thre Wirfung ijt wenig verfdyieden
pon Der Der AUbreibungen. Beide betvirfen
eine gute DQurdhblutung der Haut, eine Vers
befferung ded Gtofimedfel8 und der Bluts
bilbung im allgemeinen und wad befonbderd
bei Frauenleiden wichtig ijt, eine Blutableitung
aug den innern Organen. Diefe beiden AUn=
wendungen mitffen mit rvedht faltem Waijjer
und jebr energiidh gemadt werden. MWan darf
babei nidht etwa denfen, baf 3immergejtanbened
Waler milder wirfe; in pielen Fallen tut e
Dag, bei Den WUbreibungen aber nicht. Je falter
bad Waifer ift, je fraftiger die AUniendung
gemadht wird, defio mebr und dejto {dHneller
votet fid) die Haut, und defto wdarmer, wobler,
fublt fich bdie KRranfe nadber. Die Jeilab=
reibung ift eine Ganzabreibung, die Feil fiir
Feil porgenommen wird. Die Teilabreibung
im Bett wird von einer 3weiten Perfon auss
gefitbrt, Wan nimmt einen grofen Cimer
voll Wailer von der Nohre und ein raubhed
leinened Tudy, dagd man im Waifer audwins
Detf, Dann wird die Vettdede iiber einem Vein
suritdgefdhlagen, dasd najfe Sud) um dasd Bein,
pon Der Hiifte big 3u bden Feben, berumges
widelt; eine Hand bebt und ftikt dagd Bein,
Die anbere reibt und flatfht auj dem Tudye,
big bad Bein rot und dad Tud) warm ird,
bann wird dag8 Jud) abgenommen, in den
Gimer gelegt und dad BVein bedectt; und dann
Dad anbere Bein behandelt; nach diefem fommt
etn Arm, dann ber andere und bann BVruft,
Leib und Riiden daran, bet ber Ubreibung
Diefed lefteren Teiled fifit die Kranfe im Vette
auf. Buleht 3ieht fie wieder ihr Wadythemd
an und bleibt auf alle Fdlle nodh eine halbe
Gtunbe gut zugededt liegen.

Aug ,Wie heilen wir Frauenleiden,”
vonrt rau Dr. Quccl.

o
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Kinderpflege und =»€rzichung.

Lehrt die Rinder auf dasd Unfraut im
Garten adyten.

Gte haben ibre Freube dbaran, den Sdhad-
[ingen 3utwebren;wenn man ibnen die Vflanzen
3eigt, Die in eimem Beefe entfernt werbden
follen, begreifen fie rajch, 3iehen dad Unfraut
mit 3wei Fingern unterhalb ded Wurzelhalfed
aug der Erde, damit die Wurzeln mitfommen.
Lebrt fie hocden, Inicen obhne die Fige 3u be-
wegen, bamit in ben anbern Veeten Fein
Gdaden angerichtet wird. Lebhrt fie bie Freubde
am Wadyfen der Gamlinge, am Gedeihen der
©tedlinge im Blumengarien, an der Wirfung
Ded erquidenden Walferd. Beigt ihnen mneben
ben Gdhabdlingen audy die Freunbde der Pflan=
jen, fo dad Wlarien= oder Herrgotididferlein.
Jm friiben Friibjabr erjdeint e, in jeinem
ftegelladroten Rodden mit den 7 jhwarjen
Punften, ein Freund von jung und alt, von
pem der Volfeglaube in mander jhonen Sage
er3ablt. Die Larven dbed RKaferchend wobnen
auf Rofen und Reben, mohnfarbig, did und
plump mit gelblidher Unterjeite. Larven und
Radferdhen bHelfen bei der Vertilgung der BVlatt=
laufe, aud) geben fie dem Gauerwurm der
Reben 3u Leibe. =tt=

Warnt die RKinder vor dem Goldregen!

Gleichzettig mit bem Flieder bliiht ber
Golbregen. Die golbgelben, {dhweren Vliitens
trauben leudhten aud bem dunflen Grin, eine
berrliche Bierde De8 Frithling8gartensd, befons
Der@ wenn der Sfraud Ffrdftigen, nidht 3u
feudhten Vobden hat. Die Kinber fiihren gerne
Die golbgelben Trauben jum Nlunbde pber ges
niegen nod bdaufiger bdie {pdter reifenben
Hitljen, die fie fitr Bobhnen halten. Crbredhen,
AUngftzuftande, fhneller, fhwadyer Puld, Leib=
fdhmerzen, Budungen, Gdlafjudht find bdie
BVergiftungderjdheinungen, die jidh dbann ein=
jtellen. Man qgibt bagegen Bredymiitel, piel
Mildh, maht Letbumidhlage und Frottierungen
bi8 ber Arit erfdeint. Gonbderbareriveife
fdyeinen die Gamenferne ded Goldregend auf
Fafanen, BVirthithner cfc. nicht giftig 3u wirfen.

aQs

Gartenbau und ‘BIumenruItur: ‘
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Allerfer Nat fitr Gartenfreunde.

Gebt jeder PVflanze bie ridhtige Erbde!
Fucdhjien und Geranien beanfpruchen MWiift=
beeterde, QAzaleen reine Lauberde, Dracdnen
KRompoiterde, Farne Lauberde, Oleander MWift=
beeterdbe und gelagerter Girajenidhlamm.
Krdanfelude Pflanzen verlangen mit Sand ge=
mijchte Grde. Obftbaume jollen nidht gepflanst
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werdett: in feudhted Gelanbde, wo Grundmwaijer
ftebt, in Waldednadbe, wo vorher ¢int Objtbaum
ftand, benn ber BVoben ift audgefogen, aud
nichtan febr jteile Hange obder in fleine Blumen=
und Gemiifegdrten, denn fie verbreiten in
lefiteren 3u viel Gdatten und entziehen den
andern Pflanzen 3u viel Wabrung. =gs

Regenwiivmer in Vlumentopfen.

Mian Dbringt 125 Gr. Genfmehl in cine
grofie Giegfanne mit Waffer und lajje biesd
sirfa 1 Gtunbde ftehen, Dann begiege man bas
mit die verdachtigen Vflanzen. Die Wirmer
toerden an die Oberflache fteigen. Diefelbe
Wirfung hat folgende Fliffigfeit: cin Gtud
RKampfer in Gpiritud aufgeldit, mit Wafjer
permengt, nad) einigen Sagen nady energijchem
Umjdiitteln dburd) ein Sud) filtriert, ebenjalld
die Pflangen dbamit giegen. Bu einem andern
wirffamen GieBivaffer werden Roffaftanien,
flein 3erjdnitten, in Waffer gelegt, 2—3 Tage
lang fteben gelafjen und dann verivenbdet.
Ferner: Anidol, je 5 Gr. auf 100 Gr. Wafjer
gut mifden dburd) Sdutteln und damit bdie
PVflanzen giegen. Die an die Oberflidhe foms
menden Wirmer miiffen entfernt twerden.
Diefe Mittel Fonnen aud auj vertourmten
Rajenflachen angewandt und dasd Ablefen ded
Getwitrma den Huhnern itberlaffen werden,

Tierzudt.
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Dad Alter der Tauben

ift leicht nady der Befieberung 3u beftimmen.
Bwei Wodhen alte FJunge baben bereitd fleine
Gdwingen und Gteuerjebern, vier VWoden
alte jind fliigge, fechd Wodyen alte fliegen ald
Piepjunge im Gdhlag; mit vier Wodyen wed=
felt Dte ©ttmme, dem Viepen folgt bad Knurren,
mif fecdhd Wonaten erfdheinen die weigen Aajen=
warien. Webhrjabrige Tiere jind nur an der
bunfleren Farbe ber Fuie, den berben Ad=
geln und dbnlichen AUlterderfdheinungen 3u
erfennen. Wie beim Gefliigel, legt man aud
ben Lauben, die zur udt ober 3um WVerfauj
bejtimmt {ind, Fufringe mit eingepragter Ge=
burt@3zabl an und bat damit den fidherjten
Nadweis. 8. Gd.

FragesCde.
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Antworten.

23. €8 it {dwierig, eine ,bejte MWarfe
bont Petrolfodhherden anzufiihren. TFedbenfalld
werben Gie einen Petrolbergafer wabhlen.
Sm Frauenbeim inferierte feinerzeit die Firma
FTannert, Bafel, Starenijtr. 2, die Fbhnen ge«
wif mit Wdreflen von Besiigern, bei Denen

Gie fid erfundigen Idnnen, wie der Upparat
funftioniert, dienen wird. ¢
24, Wenn Gie feine WUusdfunft erbalten
burch ben Leferfreid, Fann H[bnen gewif bdie
BVerfudSanitalt Wadendwil Adrefjen von Be-
3ugdquellen von altoholfreiem Wioft an-
geben. \ C.
25. Jd rate Jbnen, [pre Viiffeibretter
mit bunfelgriinem GCrépepapier 3u belegen
und diefed, elwad glodig audgeweitet, o weit
iiber dag Brett vorjtehen 3u lajfen ald mog-
lih, obne baB ¢8 durd) bie Ghranitiiren 3ers
Enittert werben fann. [ finde, daf bdiefe
Garnitur bibfd und unauffdllig ausiieht,
jebenfall8 befjer al8 irgend eine Papiers pvber
Hafelfpitie. 18
26. Dad nadhfolgende Rezept 3u Graham
brot (Weizenjhrotbrot) ohne Hefe ftammt aud
pem ,Reformiodhbud)“ bon Fda Spiihler. Su=
taten : 1 Liter Waffer, 1600—1700 Gr. Weizens
fdhrotmebl, 1 Eglofiel Gal3 (oder je nad) Ge-
jhmad aud)y weniger) und nady Belieben
1 2offel KRimmel. 1 RKRilo Wehl und das
notige @al3 werben mit dem lauen Wafjer
(etwa 35° C.) gut angeriihrt und basd iibrige
Niehl nadh und nad) in dben Teig gefnetet.
Man [akt diefen 1 Gtunde ober iiber NWadyt
sugededt in Gtubenwdrme ftehen, formt hers
nad)y 3—A4 langlidhe Brotchen daraus und badt
fie in maBig beifem Ofen je nad) der Groge
in 1—1'/>; Gtunden. Werben fie auf BVled)
gefetst, fo Iapt man diefed erft redht hei werben
ober fireut Wiehl bdarauf, damit bdie Brote
nidht anjien, ober man legt den Teig in eins
gefettete fleine Bledhformen, wasd fehr 3u emp-=
feblen tit. Cr dbarf ndmlidy nidht jebr feit fein,
und verlduft ¢in wenig in die Vreite, wenn
man ibn ohne Form badt. Vreneli.

Fragen.

27. [d fragte {dhon frither einmal nady
Rezepten von ungebadenen Kudhen, ohne eine
AUntwort, bie Dbefriedigte, 3u erbalten. Hat
nodh feine Hausdfrau, die nidht gut fiir dag
Baden cingeridhtet ijt, ftdh durdh) dasd Kodhen
einer guten, did eingefodhiten Kudyenmafie 3u
Helfenn gejucht und foldhe dann in einer felbit=
fabrizierten ,Badform* aug Papier obder in
einer uflaufform zum erftarren gebradt?
E3 wiirde jidh in meinem Falle dbarum hans
beln, verichiedene {olcher guter NWlijdungen
fennen 3u lernen. Lejerin.

28. Gibt ¢8 fein Kodhbud) fiir WUlein-
ftehende, in dem Geridhte jtehen, die obne
grofje Wlithe Hergeftellt werden Fonnen und
3u einer jattigenden und befommlichen NWahl=
3eit reidhen? Cventuell aud) unter Venuhung
be8 Gelbijtfocdherd? &3 follten vortwiegend
fleijdhlofe Gerichie jein; e® wdren aber aud
jolche mit Fleijd) und vegetarijde Robfojtge=
richte willfommen. Fir Aufldhlup dbanft ¢E.
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