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f
St. (BatUn grpcite Beilage su Kr. 10 Oer 3ct?u?ei5er 5rauen=§ettung, 6. Zïïârj 1904

Sprurfî.
2Ba§ unS bag ©lüd int Scfjlafe jurcirft, bag
©enteren mir im Schlaf unb rciffen eg faurn;
3roeifad)e greube aber bringt, mag mir
®ent Heben !ect im Stampfe abgetrofst.

öubtola Sßfau.

Bb bis moberttcit Stauen Ijäßlictier
ioerben?

''nfer gehaltet: ift befonberä [toi* auf
bie gortfcßritte, bie tüir in ber förper=
Helfen ©cjiefjung ber grau gemalt
haben, unb e§ gilt als fcftfteljenbe 'ZfyaU

l'acte, baß bie 2ei6e§u6ungen nidjt nur bie ©e=

funb^eit, fonbern aub bie ©djonheit ber grau
heben. ®a fomnh au§ bem flaffifc^eu Sanbe
be§ grauenfportê aub eine ©timme, bie biefe

gotge ber mobernen ©rjiehung ernftljaft in
gweifet jieljt, bie ben grauen nid^t mehr unb
nidjt weniger fagt, aî3 baß fie baburef) häßlidjer
geworben finb ©elten aub bie 2(u§führungen,
bie B. 2Rarriot=2Satjon in einem englifdjen
33Iatt barüber madjt, junädift für bie grauen
feine§ Sanbe§, fo finb fte bob aub allgemein
intereffant.

gn ben legten gahrjehnten, fbreibt er, hat
fidf ein Umft^wung in ber törpertidfen ©r^ie^ung
ber grauen ooßjogen. ®ie fäftäbbenfbulen haben
nid^t nur SatrnhaUen erhalten, bie ÏÏRâbben finb
aub zum Nabeln, geebten, ©c^ießen, Neiten,
®olf= unb îenniëfpielen, ja fogar ju ©riefet,
gußbatl unb .jpocfep ermutigt worben. Nabbem
fte nun faft ein SebenSalter laug biefe ©rjielfung
genoffen babeit, fragt e§ fib, welchen NuÇen fte
baoort baben. 2lngefi<btS ber fallenben ©eburt3=
Ziffer unb ber nieten, wie Unfraut emporfbießen»
ben „femininen ißrobleme", bat bie grage eine

Bebeutung für bie Nace.

gn ben legten 60 ober 70 fahren bat fib
ber $ppu3 ber grau merfwürbig geünbert, unb

Zwar burb bie ©infübrung ber Sltbletif unb ber
Seibeëûbungen im greien. ®iefen 5tppu3 fic^t
man am beften in ben geibnungen SDu dfîaurier's.
@r ftcötc große, coli entwidelte ÜJtübcben itt
5£ricot§ mit einer gewiffen erfreulieben ©rinnerung
an bie Bettuë non ÏÏRilo bar, wie fie zu „achten"
rubern ober „§afen unb |mnbe" (©cbülerfpiet
ätjnlib ber ©bnißeljagb) fpielen. gebeS 3Mb=
eben, ba§ ©elbftacbtung batte, fucbte fieb nach

biefen Slmajonen ju bilben. SDamalS war .,The
Yiqueen" ba§ gbeal, unb flcin unb plump ju
fein war unmobern. ©roquet würbe aufgegeben,
5£enni§ ftanb auf ber §öße ber Beliebtheit, unb
Nabeln unb anbere Erdfttge Bewegungen tarnen auf.

SDaä b^'tige SBdbd^ett aber bat leiber feine
gamiliendbnlicbfeit mit ber „Biqueen". ©g ift
Zwar groß, aber auf Soften anberer §aupteigen=
fdjaften. ®u Niaurier'3 Slraum bat fieb uiebt
nerwirflicbt, bentt bie grau ift ju ben ©ports,
bie fte feit nieten fahren betreibt, nicht geeignet.
SDie golge banon ift, baß bie grauen förperlid)
entartet finb. Nabein ift feine paffenbe 2eibe3=

Übung für bie grau, Neiten, gelten unb bie

übrigen @port§ tbun ihr nidjt gut. ®ie einzige,
nicht nur natürliche, fonbern auch gefunbe unb
anregenbe Bewegung, ba3 ©pajierenge^en, bat
bie grau aufgegeben.

®a3 moberne fDtübcben fängt früh mit ber

unnatürlichen Sttijietif an, bie feine gigur unb
oft auch feine ©efunb^eit oerbirbt, unb biefe
wirb big zur £eirat unb oft auch bariiber hinaus
fortgefeßt. @ë Riefet in bie fi)öhe, wirb groß,
ftaebbrüftig unb farblos. Itnfcre Nläbben haben
nid^t mehr bie bübfdben Umriffe unb gefunben
Sinien ber Sffieiblicbfeit. ©ie werben gefcbledftSs
Io§ unb paffen fieb einer männlichen Norm an.
©in ©tubium beS primitioen SRenfben, wie er
fieb tn ben witben Bolfsfiämmcn jeigt, hätte als

SBarttung bieuen fonnett. ®ie iitbianifcbe ©quaw,
ba§ Sîaffernweib, bie grauen aller Iftacen, bie
übertriebenen förperlicben Slnftrengungen auSge=
fe^t finb, oerlierett früh i^re Sorm unb @cbön=
Beit. 5Die junge Sffiilbe führt ein gefunbeg Sehen
unb ift bübfcb, bie ältere wirb unter bem febreef;
lieben ©inflitjj förpertieber 2lnftrengungen eine
Bogelfcbeudje.

2ßenn bie ältern ®icbtcr eine dtomanbelbin
febilbern wollten, fo war fte Bübfcb, ruublidj
unb gewöhnlich nicht grofj, wie eS ber bamaligett
$eit entfpracb. 3»e|t wirb bie ^elbin als grofj
unb „biegfam" befebrieben, was nur ju oft eine

hoflid;e llmfcbreibung für ÏÏRagerfeit ift. ®iefer
gebler ber ÜJtäbcbenerjiehung ift in Slmerifa nob
größer; bort finbet man in Bkljrbeit nicht bie
iUtäbcben, bie S)aita ©ibfon feinen Sanbsleuten
in feinen 3eibnungen oortänfebt, ebenfowenig,
wie cS in ©nglanb je§t ben 2)u 3Raurier=2ippug
gibt. Bknn bie grau nicht ju einem ^uoiei in
SeibeSübungen, fonbern auch nob 3U folb^n, bie
nid)t eiitwanbfrei finb, ermutigt werben, fo muß
ber Berfall beS ®efblebte§ eintreten.

SDer §auptreiä ber grau ift ihre SSSeiblib^

feit; ift biefe babiit, fo oerliert fie ißr ®eburt§=
rebt. ®ie moberne grau fteßt ihrer SOtutter
unb ©rofjmutter in ©bönheit unb ©efunbheit
nab; bie falfbe ©r^iebung hat fte oerbinbert,
au§ ben oerbefferten h99ie'ttfbeu Bebingungen
ber Steu^eit 37u|en ju Riehen. @ie bat oielleibt
beffere Suft, lebt aber uugefunber. Unfere ©roß=
mütter hatten gefunbe £inber. Sfßenn bie Siebte
befragt würben, wa§ würben fie über bie fD7utter=

fbaft ihrer Patientinnen beribten ®ie mobernen
gainilien finb nid)t nur fleiner, ihre Bebingungen
finb aub fünftliber. Unfere Slßbter werben
fo erjogett, baß fie jum großen SLeil für bie
ihnen oon ber Statur jugewiefene Stellung un^
fähig gemabt finb. Ob biefcS Argument auf
grauen nob ©ittbruef mabt, weiß ib nid)t. Slöohl
aber wirb fie bie unzweifelhafte 5thatfad;e be=

rühren, baß ihre ©bönheit unb Sln^ieBungSfraft
abnimmt.

Bbueö Pütit Büdfermaritt.
Eugène Boret : Albuin lyrique de la France moderne

(Clirestomatie du XIX ième siècle). Neuvième
édition. Avec. 31 jportraits. Revue et remaniée
par M arc-À. Jeanjaquet. Prabteinbanb
PJÎÎ. 7.— (Stuttgart, ®eutfçbe SSerlagëanftatt).

$ a§ SBerf hat roegen ber grünbliben Neubearbeitung
îtub umfaffenben ©rgänjung, bie e§ für bie neue Slufî
tage erfuhr, längere gelt auf bem SSübermarfte gej
fehlt; um fo roiUfommener bürfte biefe neue — bereits
bie 9. — 2luflage, bie jugleib aub tu äufjerlib er=
neuter unb oerfböuerter ©eftalt oor ba§ ißublifum
tritt, allen greunben ber franjöfifben Sitteratur fein.
Stîait roirb ihm baS Stob nibt oorenthalten bürfen, bah
e§ ein roürbigeä ©eitenftücf zu ©eorg ©b^rerê im
gleiben Berlage erfbieneuen „®eutfben ®ibterroalb"
barftetlt. SSa§ biefer für bie moberne beutfbe Spri!
bebeutet, ba§ ift bie SSorel'fbe, oon 3Jt.«2l. geanjaguet
erioeiterte 2lnthoIogie für bie franjofifbe Iprifbe ®ib5
tung be§ 19. QabrbmWertS ; ejne nl;t feinftem ©efbmad
unb utnfaffenber ©abtenntniS getroffene, bis jur ©egem
mart weitergeführte SluSioalft be§ S3eften unb ©igen»
artigften, ba§ fie heroorgebrabt hat. 2llle irgenbroie
litterarifb bemertenSraerten ®id)ter biefer ißeriobe finb,
je nab ihrer SSebeutung, burb mehr ober minber jahU
reidje proben oertreten, bie jugleib für ihre geiftige
unb fünftlerifbe Nibtung, roie für ihre ïebttif unb
©baffenSart befonberg baraïteriftifb finb. ®ie S8ei=

gäbe oon biographifbru Notizen unb oon 31 neuen
®ibterportrait§ erhöht ben SBert be§ I8ube§, ba§ burb
feine oornehme unb elegante SluSftattung attb ben oer=
möhnteften ©efbmad beliebigen roirb.
^(arba. Noman au§ bem* alten Slegppten oon ©eorg

©ber§. SRit 93ilberri oon SRibarb Biahn. Qroei
SSänbe geb. 3RÏ. 12.— (Stuttgart, ®eutfbe SSerlagi=
anftalt).

ißor abtuubjroanjig fahren erfbien biefer SRoman
beS berühmten Slegpptologen unb eroberte fib mie im
Sturm ba§ beutfd)e publifum, roie er aud) ben un=
eingefbränt'ten SSeifatl ber literarifben Kriti! fanb.
Neuerbing§oerfibernnuuzroargeroiffe!ritifd)e@timmen,

ber hiftorifbe Pioman fei etroaS 2lbgethane§, ein über=
îounbener ©tanbpunft, allein biefe abfprebenbe S3e=

hauptung roirb bitrb bie ©rfaljrung, bie fib babei auf
unanfebtbare ftatiftifbr Nabroeife ftüßen tarnt, grünb«
lid) roiberlegt. ©erabe ©ber'S SBerte, bie in faft aüe
europäifben, ja aub 'n auftereuropäifbe ©praben
übertragen toorben finb, haben nibt nur zur 3rd bre§
©rfbeinenS ba§ größte 2luffehen erregt, fonbern fib
bie ©unft ber beutfben fieferroelt bauernb ju beroaljren
gerou^t, rote bie ftarten unb oielen Auflagen beroeifen.
3umal bie SBirfung ber „Uarba", oieHeibt ba§ befte
SBert be§ im Qaljre 1898 au§ bent Seben gefbiebenen
®ibter§, ift eine fo nabbaltige bi§ auf ben heutigen
Slag geblieben, bap fib bie ®eutfbe SerlagSanftalt
oeranlabt gefehen hat, eine neue iUuftrierte ïHuëgabe
mit 16u roirtungSooHen unb mit feinem tünftle»
rifben SSerftänbniS entroorfenen SBilbern oon be=

rufener Slünftlerhanb ju oeranftalten. ®er Noman
entrollt ein farbenpräbtigeS SBilb jener glanj=
oollen 3eü/ alë ber grope [Ramfeë, ber ©efoftriê ber
©rieben, auf bem ®hron „beiber 2legppten" faß, unb
oerfetjt ben Sefer mitten hinein in baë reibe, in ber
Slmmonftabt Stheben pulfierenbe Heben. ®er ®ibter
läpt baë alte ißbaraonenlaitb unb feine Suiturformen
biê in bie feinften ©iitjelheiten oor unfern Slugen
roteber lebenbig roerben. ©berS' „Uarba" ift eine bib=
terifdje ©böpfuttg, bie nibt oeraltet unb bie man
beëroegeit in ihrer jeßigen neuen SluSftattung mit bem
reiben QHuftrationSfbtnud gern roieber toiHfotnnten
heißen roirb.
Pie grauen bes ebrients in ber ©efbibte, itt ber ®ib=

tung unb im Heben 33on 21. greiß. o. ©bmeiger«
Herbenfelb. 2JIit 338 ®eptabbilbungen, 11 far=

• bigen unb 15 fbroar^en SSoIIbilbern. 3n 25 Hiefe=

ntngen (50 SBogett Quart à 16 Seiten) à 1 SR.
1 K 20 Ii 1 ffr. 35 ©tS. Soeben oollftünbig

geworben. 3n eleg. ißrabtbanbe 36 K 30 SR.
40 gr. 21. gcartlebenS Slerlag, SSien unb Heip^ig.

®ie unS suleßt äugegangetteit fünf Haferungen
(21 bis 25) biefeS, oon unS roieberßolt als eine auper=
geioöhnltbe Heiftung auf ethnographifb^ulturgefbibt'
Übern ©ebiete heroorgeßobenen SBertes, bilben beffen
©cßluß. ©in reichhaltiges Sapitel über „grauenleben
unb Hiebe in ber inbifben ®id)tung" — burb Schalt
unb gornt eine gleib anzießenbe ®arbietung — foroie
eine oortrefflibe ©btlberung ber ®ür!in (QSmanin),
ißre Nolle im ©taatslehen früherer Qeit, ißre @man=

jipationsbeftrebungen in ber ©egenroart unb bejüglib
ber Stellung, bie fie in ber nationalen ©ibtung ein=

nimmt, bilben ben Slbfblup. ®aS ©anje ftellt fid) als
ein 2)rabtroerf oon fo eigenartigem inneren unb äu=

peren ©eßalt oor, roie auf biefem ©ebiete aub "ur
ein annaßentb abnlibeS nibt zu oergeibnen fein bürfte.
geßt erft überfbaut man bie güile beS ©ebotenett,
ben SReiblum an Sßatfaben unb gbeen, bett inneren
3ufantmenhang oon in Bannt unb 3eit Weit ausein=
anberliegenben SRaterien. SRonographten !ulturgefbtb's
tiben gnßalteS finb bie Spejiallitteratur ber
©ine SRufterarbeit biefer ©attung ift baë SSorliegenbe.
3Ber es mit 2lufmertfam!eit ftubiert, bem erfbtiept fib
— roirtfam unterftüßt burb bie reidjften 2tnfd)auungS=
mittel — eine SBelt, bie geroip ber überroiegenben
SRehrgaßl ber Hefer bibt oerfcßleiert roar. ®aë Be=

gifter roeift annäßernb 500 roeiblibe ©igenttamett auf,
bie im 2öerfe oorfontmett, roeiblibe ©eftalten ber
Sage, ber ©efbibte unb ber ®ibtung. ®er güHe beS

gnßalteS, beffen tejtlibe gaffung ßoßeS Hob oerbient,
tritt eine äuperft fplenbibe QUuftrierung ebenbürtig
Zur Seite; fbroatje unb farbige S3ilber, barunter reib»
lib ßunbert nab orientalifben SRiniaturen. ®as
rüßmeitSroerte SBerl roirb für lange 3ett als standard
work auf bem ©ebiete, bem eS geioibmet ift, ©eltung
beßalten. SRöge eS unter ben roaßrßaft ©ebilbeten bie
roeitefte Verbreitung ßnben.

3fugböbmt au» ^apterntaffe.
gttpböben auS Viplerntaffe erfreuen fib in ben

Vereinigten Staaten oon Norbamerita einer ftetS roab»
fenben Veliebtßeit, toelbe burb öie oerfbtebenartigen
Vorzüge berfelben gegenüber ©oljbielen leibt ertlär=
lib ift- ®i" §auptoorgug befteßt in bem gortfatlen
ber gugett, tooburb baS 2lnfammeln oon Staub, Un=
gejiefer unb gefunbßeitSfbäbiiben ipiljen, toie bieS bei
ben geroößnliben gupböben ber gad ift, zur Unmög»
libteit roirb. ®ie neuen ißapie.rfupböben finb fblebte
SBärme» unb SboHleiter unb geben troß ißrer §arte
bem gup ein toeicßeS 2luftreten ttab Vrt beS Hino=
leumS. ®er ißreiS ift bebeutenb geringer als berjenige
ber gupböben auS hartem £>olj. ®te ißapiermaffe er=

ßält einen Reinen 3ufaÖ üon ©ement als Vinbemittel
unb erfolgt ber Verfanb fadroeife in Vttloerform. ®ie
Vapiermaffe roirb ju einem fteifen Vrei angerüßrt, auf
bem Vobett ausgebreitet, mittelft Sffialzen angeprept
unb ttad) erfolgter Srodnung mit @tbenholj=, Nup»
bautw ober SRaßagonifarbe angeftriben.

werden unzertrennt chemisch gereinigt, wenn die Farbe abgestorben, aufge¬
färbt und auf Wunsch unter billigster Berechnung repariert.

Färberei und Chem. Waschanstalt l2540

Terlinden & Co.,

Küssnacht.
vormals H. Hintermeister

Zürich.

Massage und schwed. Heilgymnastik.
Der Unterzeichnete beehrt sich hiemit, ergebenst anzuzeigen,

dass er gründlichen Unterrioht in der Technik der man. Massage
(System Dr. Metzger), sowie in schwed. Hellgymnastik erteilt. Massige

Bedingungen ; doch werden nur wirklich fähige Schüler' und
Schülerinnen angenommen. Gefl. Anmeldungen gerne gewärtigend,
zeichne [1901] Hochachtungsvoll
Wolfhalden (Bodania) JL-ÂTZt SpeTlfflßV

Ct. Appenzell A.-Rh. pract. Specialist für passage u. schwed. }(eilgymnastik.

r
St. Gallen Zweite Beilage zu Nr. ^0 der Schweizer Frauen-Zeitung. 6. März 1904

Spruch.
Was uns das Glück im Schlafe zuwirft, das
Genießen wir im Schlaf und wissen es kaum;
Zweifache Freude aber bringt, was wir
Dem Leben keck im Kampfe abgetrotzt,

Ludwig Pfau.

Ob die modernen Frauen lzätzlicher
werden?

^nser Zeitalter ist besonders stolz auf
die Fortschritte, die wir in der körperlichen

Erziehung der Frau gemacht
haben, und es gilt als feststehende Thatsache,

daß die Leibesübungen nicht nur die
Gesundheit, sondern auch die Schönheit der Frau
heben. Da kommt aus dem klassischen Lande
des Frauensports auch eine Stimme, die diese

Folge der modernen Erziehung ernsthaft in
Zweifel zieht, die den Frauen nicht mehr und
nicht weniger sagt, als daß sie dadurch häßlicher
geworden sind! Gelten auch die Ausführungen,
die H. B. Marriot-Watson in einem englischen
Blatt darüber macht, zunächst für die Frauen
seines Landes, so sind sie doch auch allgemein
interessant.

In den letzten Jahrzehnten, schreibt er, hat
sich ein Umschwung in der körperlichen Erziehung
der Frauen vollzogen. Die Mädchenschulen haben
nicht nur Turnhallen erhalten, die Mädchen sind
auch zum Radeln, Fechten, Schießen, Reiten,
Golf- und Tennisspielen, ja sogar zu Cricket,

Fußball und Hockep ermutigt worden. Nachdem
sie nun fast ein Lebensalter lang diese Erziehung
genossen haben, fragt es sich, welchen Nutzen sie

davon haben. Angesichts der fallenden Geburtsziffer

und der vielen, wie Unkraut emporschießenden

„femininen Probleme", hat die Frage eine

Bedeutung für die Race.

In den letzten 60 oder 70 Jahren hat sich

der Typus der Frau merkwürdig geändert, und

zwar durch die Einführung der Athletik und der
Leibesübungen im Freien. Diesen Typus sieht

man am besten in den Zeichnungen Du Maurier's.
Er stellte große, voll entwickelte Mädchen in
Tricots mit einer gewissen erfreulichen Erinnerung
an die Venus von Milo dar, wie sie zu „achten"
rudern oder „Hasen und Hunde" HSchülerspiel
ähnlich der Schnitzeljagd) spielen. Jedes Mädchen,

das Selbstachtung hatte, suchte sich nach

diesen Amazonen zu bilden. Damals war .Füg
Vigussn" das Ideal, und klein und plump zu
sein war unmodern. Croquet wurde aufgegeben,
Tennis stand auf der Höhe der Beliebtheit, und
Radeln und andere kräftige Bewegungen kamen auf.

Das heutige Mädchen aber hat leider keine

Familienähnlichkeit mit der „Viqueen". Es ist

zwar groß, aber auf Kosten anderer Haupteigenschaften.

Du Maurier's Traum hat sich nicht
verwirklicht, denn die Frau ist zu den Sports,
die sie seil vielen Jahren betreibt, nicht geeignet.
Die Folge davon ist, daß die Frauen körperlich
entartet sind. Radeln ist keine passende Leibesübung

für die Frau, Reiten, Fechten und die

übrigen Sports thun ihr nicht gut. Die einzige,
nicht nur natürliche, sondern auch gesunde und
anregende Bewegung, das Spazierengehen, hat
die Frau aufgegeben.

Das moderne Mädchen fängt früh mit der

unnatürlichen Athletik an, die seine Figur und
oft auch seine Gesundheit verdirbt, und diese

wird bis zur Heirat und oft auch darüber hinaus
fortgesetzt. Es schießt in die Höhe, wird groß,
flachbrüstig und farblos. Unsere Mädchen haben
nicht mehr die hübschen Umrisse und gesunden
Linien der Weiblichkeit. Sie werden geschlechtslos

und passen sich einer männlichen Norm an.
Ein Studium des primitiven Menschen, wie er
sich in den wilden Volksstämmen zeigt, hätte als

Warnung dienen können. Die indianische Squaw,
das Kaffernweib, die Frauen aller Racen, die
übertriebenen körperlichen Anstrengungen ausgesetzt

sind, verlieren früh ihre Form und Schönheit.

Die junge Wilde führt ein gesundes Leben
und ist hübsch, die ältere wird unter dem schrecklichen

Einfluß körperlicher Anstrengungen eine
Vogelscheuche.

Wenn die ältern Dichter eine Romanheldin
schildern wollten, so war sie hübsch, rundlich
und gewöhnlich nicht groß, wie es der damaligen
Zeit entsprach. Jetzt wird die Heldin als groß
und „biegsam" beschrieben, was nur zu oft eine

höfliche Umschreibung für Magerkeit ist. Dieser
Fehler der Mädchenerziehung ist in Amerika noch

größer; dort findet man in Wahrheit nicht die
Mädchen, die Dana Gibson seinen Landsleuten
in seinen Zeichnungen vortäuscht, ebensowenig,
wie es in England jetzt den Du Maurier-Typus
gibt. Wenn die Frau nicht zu einem Zuviel in
Leibesübungen, sondern auch noch zu solchen, die
nicht einwandfrei sind, ermutigt werden, so muß
der Verfall des Geschlechtes eintreten.

Der Hauptreiz der Frau ist ihre Weiblichkeit;

ist diese dahin, so verliert sie ihr Geburtsrecht.

Die moderne Frau steht ihrer Mutter
und Großmutter in Schönheit und Gesundheit
nach; die falsche Erziehung hat sie verhindert,
aus den verbesserten hygienischen Bedingungen
der Neuzeit Nutzen zu ziehen. Sie hat vielleicht
bessere Luft, lebt aber ungesunder. Unsere
Großmütter hatten gesunde Kinder. Wenn die Aerzte
befragt würden, was würden sie über die Mutterschaft

ihrer Patientinnen berichten? Die modernen
Familien sind nicht nur kleiner, ihre Bedingungen
sind auch künstlicher. Unsere Töchter werden
so erzogen, daß sie zum großen Teil für die
ihnen von der Natur zugewiesene Stellung
unfähig gemacht sind. Ob dieses Argument auf
Frauen noch Eindruck macht, weiß ich nicht. Wohl
aber wird sie die unzweifelhafte Thatsache
berühren, daß ihre Schönheit und Anziehungskraft
abnimmt.

Neues vom Büchermarkt.
Xu^onv 1-01'vI I Xlliuml.vi'iguk äs I«. Kranes luockorno

(Lürrsstoinatis du XIX Mm-- sisele). Xsnvivins
edition. Xvss 31 portraits, ksvns st rsvasnive
par M a r o -X. 3 s a nj a q n o t. In Prachteinband
Mk. 7.— (Stuttgart, Deutsche Verlagsanstalt).

Das Werk hat wegen der gründlichen Neubearbeitung
und umfassenden Ergänzung, die es für die neue Auflage

erfuhr, längere Zeit auf dem Büchermarkte
gefehlt; um so willkommener dürfte diese neue — bereits
die 9. — Auflage, die zugleich auch in äußerlich
erneuter und verschönerter Gestalt vor das Publikum
tritt, allen Freunde» der französischen Litteratur sein.
Man wird ihm das Lob nicht vorenthalten dürfen, daß
es ein würdiges Seilenstück zu Georg Scherers im
gleichen Verlage erschienenen „Deutschen Dichterwald"
darstellt. Was dieser für die moderne deutsche Lyrik
bedeutet, das ist die Borel'sche, von M.-A. Jeanjaquet
erweiterte Anthologie für die französische lyrische Dichtung

des 19. Jahrhunderts: eine mit feinstem Geschmack
und umfassender Sachkenntnis getroffene, bis zur Gegenwart

weitergeführte Auswahl des Besten und
Eigenartigsten, das sie hervorgebracht hat. Alle irgendwie
litterarisch bemerkenswerten Dichter dieser Periode sind,
je nach ihrer Bedeutung, durch mehr oder minder
zahlreiche Proben vertreten, die zugleich für ihre geistige
und künstlerische Richtung, wie für ihre Technik und
Schaffensart besonders charakteristisch sind. Die
Beigabe von biographischen Notizen und von 31 neuen
Dichterportraits erhöht den Wert des Buches, das durch
seine vornehme und elegante Ausstattung auch den
verwöhntesten Geschmack befriedigen wird.
Ilarda. Roman aus dem alten Aegypten von Georg

Ebers. Mit Bilderip von Richard Mahn. Zwei
Bände geb. Mk. 12.— (Stuttgart, Deutsche Verlagsanstalt).

Vor achtundzwanzig Jahren erschien dieser Roman
des berühmten Aegyptologen und eroberte sich wie im
Sturm das deutsche Publikum, wie er auch den
uneingeschränkten Beifall der literarischen Kritik fand.
Neuerdings versichern nunzwar gewissekritische Stimmen,

der historische Roman sei etwas Abgethanes, ein
überwundener Standpunkt, allein diese absprechende
Behauptung wird durch die Erfahrung, die sich dabei auf
unanfechtbare statistische Nachweise stützen kann, gründlich

widerlegt. Gerade Eber's Werke, die in fast alle
europäischen, ja auch in außereuropäische Sprachen
übertragen worden sind, haben nicht nur zur Zeit ihres
Erscheinens das größte Aufsehen erregt, sondern sich
die Gunst der deutschen Leserwelt dauernd zu bewahren
gewußt, wie die starken und vielen Auflagen beweisen.
Zumal die Wirkung der „Uarda", vielleicht das beste
Werk des im Jahre 1898 aus dem Leben geschiedenen
Dichters, ist eine so nachhaltige bis auf den heutigen
Tag geblieben, daß sich die Deutsche Verlagsanstalt
veranlaßt gesehen hat, eine neue illustrierte Ausgabe
mit 169 wirkungsvollen und mit feinem künstlerischen

Verständnis entworfenen Bildern von
berufener Künstlerhand zu veranstalten. Der Roman
entrollt ein farbenprächtiges Bild jener glanzvollen

Zeit, als der große Ramses, der Sesostris der
Griechen, auf dem Thron „beider Aegypten" saß, und
versetzt den Leser mitten hinein in das reiche, in der
Ammonstadt Theben pulsierende Leben. Der Dichter
läßt das alte Pharaonenland und seine Kulturformen
bis in die feinsten Einzelheiten vor unsern Augen
wieder lebendig werden. Ebers' „Uarda" ist eine
dichterische Schöpfung, die nicht veraltet und die man
deswegen in ihrer jetzigen neuen Ausstattung mit dem
reichen Jllustrationsschmuck gern wieder willkommen
heißen wird.
Wie Krauen des Hricnts in der Geschichte, in der Dichtung

und im Leben Bon A. Freih. v. Schweiger-
Lerchenfeld. Mit 338 Textabbildungen, 11
farbigen und 15 schwarzen Vollbildern. In 25
Lieferungen (59 Bogen Quart à 16 Seiten) à 1 M.
— l X 29 X — 1 Fr. 35 Cts. Soeben vollständig
geworden. In eleg. Prachtbande 36 X — 39 M.
— 49 Fr. A. Hartlebens Verlag, Wien und Leipzig.

Die nns zuletzt zugegangenen fünf Lieferungen
(21 bis 25) dieses, von uns wiederholt als eine
außergewöhnliche Leistung auf ethnographisch-kulturgeschichtlichem

Gebiete hervorgehobenen Werkes, bilden dessen

Schluß. Ein reichhaltiges Kapitel über „Frauenleben
und Liebe in der indischen Dichtung" — durch Inhalt
und Form eine gleich anziehende Darbietung — sowie
eine vortreffliche Schilderung der Türkin (Osmanin),
ihre Rolle im Staatslehen früherer Zeit, ihre
Emanzipationsbestrebungen in der Gegenwart und bezüglich
der Stellung, die sie in der nationalen Dichtung
einnimmt, bilden den Abschluß. Das Ganze stellt sich als
ein Prachtwerk von so eigenartigem inneren und
äußeren Gehalt vor, wie auf diesem Gebiete auch nur
ein annähernd ähnliches nicht zu verzeichnen sein dürfte.
Jetzt erst überschaut man die Fülle des Gebotenen,
den Reichtum an Thatsachen und Ideen, den inneren
Zusammenhang von in Raum und Zeit weit
auseinanderliegenden Materien. Monographien kulturgeschichtlichen

Inhaltes sind die Speziallitteratur der Zukunft.
Eine Musterarbeit dieser Gattung ist das Vorliegende.
Wer es mit Aufmerksamkeit studiert, dem erschließt sich

— wirksam unterstützt durch die reichsten Anschauungsmittel

— eine Welt, die gewiß der überwiegenden
Mehrzahl der Leser dicht verschleiert war. Das
Register weist annähernd 599 weibliche Eigennamen auf,
die im Werke vorkommen, weibliche Gestalten der
Sage, der Geschichte und der Dichtung. Der Fülle des
Inhaltes, dessen textliche Fassung hohes Lob verdient,
tritt eine äußerst splendide Jllustrierung ebenbürtig
zur Seite; schwarze und farbige Bilder, darunter reichlich

hundert nach orientalischen Miniaturen. Das
rühmenswerte Werk wird für lange Zeit als standard
vvorlc auf dem Gebiete, dem es gewidmet ist, Geltung
behalten. Möge es unter den wahrhaft Gebildeten die
weiteste Verbreitung finden.

Futzböden aus Paxiermasse.
Fußböden aus Papiermasse erfreuen sich in den

Vereinigten Staaten von Nordamerika einer stets
wachsenden Beliebtheit, welche durch die verschiedenartigen
Vorzüge derselben gegenüber Holzdielen leicht erklärlich

ist. Ein Hauptvorzug besteht in dem Fortfallen
der Fugen, wodurch das Ansammeln von Staub,
Ungeziefer und gesundheitsschädlichen Pilzen, wie dies bei
den gewöhnlichen Fußböden der Fall ist, zur Unmöglichkeit

wird. Die neuen Papierfußböden sind schlechte
Wärme- und Schallleiter und geben trotz ihrer Härte
dem Fuß ein weiches Auftreten nach Art des
Linoleums. Der Preis ist bedeutend geringer als derjenige
der Fußböden aus hartem Holz. Die Papiermasse
erhält einen kleinen Zusatz von Cement als Bindemittel
und erfolgt der Versand sackweise in Pulverform. Die
Papiermasse wird zu einem steifen Brei angerührt, auf
dem Boden ausgebreitet, mittelst Walzen angepreßt
und nach erfolgter Trocknung mit Eichenholz-,
Nußbaum- oder Mahagonifarbe angestrichen.

^er6en uusivrtreuut ederuisok xereiuist, ^euu 6iv Isards absesterden, aufxo-
Mrdt und auk ^Vunseli unter tiillisster Versetuiunx repariert.

INirdervi mu! k<»t. VViì-iàtiiàlt i^sio

Isàà L. Lo.,
LÄ88Ukt0kt.

voumsts n. HikìsrrrisÎLìor

àsgL Vil àà lisilWimà
Osr Orrbsrssiolrrrsbs Ussàrb sioìr dionalr, srssìrsrrsb s.rr2rr2sissii,

âs.ss sr Orrbsrriolrb Irr dsr Ksotrnllr âsr rrrs.n. lVlo.sso.ss
(Szcsbsur Or. lVlsb^Asr), souris irr solarvsâ. iSsIls^iurrs.sbilr srbsilb. lVlàs-
siss Oeâirrsrrrrssrr; âoola rvsràsrr rrrrr -rvirlrlioU kàlalAS SoUiilsr rrirâ
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sslolans s1991f Hc>c>las.czIabrrrrssvc>U

(kodania)
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Stfjtaelier JTrauen-Jethmfl — Blätter fur l»en IjàuBttdieu Kreta

Mme. C. Fischer, Theaterstrasse 20,
Zürich, Ubermittelt frco. u. verschlossen
gegen Binsend. von 30 Cts. in Marken
ihre Broschüre (6. Auflage) Uber den

Haarausfall
und frühzeitige« ergrauen, deren
allgemeine Ursachen, Verhütung und
Heilung. [1738

.1. Korpulenz -I.
Fettleibigkeit

wird beseitigt durch die Korpulina-Zehrkur.
Kein starker Leib, keine stark. Hüften mehr,
sondern jugendlich schlanke, elegante Figur
und graziöse Taillo. Kein Heilmittel, kein
Geheimmittel, sondern naturgemässe Hülfe.
Garantiert unschädlich für die Gesundheit.
Keine Diät, keine Aenderung der Lebensweise.

Vorzügliche Wirkung. Paket Fr. 2-50

exklusive Porto.

II. Dienemann, Basel 86
(O 1201 B) Sempacherstrasse 30. [2734

Frauen- und Geschlechts¬

krankheiten
Periodenstörung, Gebär¬

mutterleiden
werden schnell und billig (auch brieflich)

ohne Berufsstörung unter strengster

Diskretion geheilt von

Frau Dr. E. Häfliger
2870] Fnnenda.

Der )jrankheitsbefund I-2536

(Diagnose) aus den ^ugen.

Cacao De 3oitd
der feinste und vorteilhafteste

holländische Cacao.
Königl. holländischer Hoflieferant.

Goldene JVIedaille

Weltausstellung Paris 1900

Grand ?rix Kots Concours
Hygienische Ausstellung Paris 1901.

Garantiert rein, leicht löslich, nahrhaft, ergiebig,
köstlicher Geschmack, feinstes Aroma. [2571

Echt engl. Wunderbalsam

Pension leileYie
Chardonne s. Vevey

600 M. hoch. 600 M. hoch.

Aufnahme von Frauen u.
Kindern, die an Nervosität, Bleichsucht,

Uebermiidung, Energiemangel

und Aehnlichem leiden.
Individuelle Behandlung mittelst
Licht, Luft, Wasser, Massage,
Elektrioität und Diät. Pensionspreis

von 4 Fr. an. Auskunft
erteilt Frl. Dr. Bayer. [2445

Marke St.Fridolin, empfiehlt billigst
Reischmann, 27,2

Apotheker, Näfets-Glarus.

7 Briefe für Aerzte, Heilbeflissene,
Erzieher, Eltern, um die Krankheiten
aus den Augen zu lesen. Mit drei Farben-
und 1 Autotypien - Tafeln. Von P. J.
Thiel. Preis Mk. 1.50 (in Marken) und
10 Pfg. Porto. Zu haben bei J. P. Moser
in Frankfurt (Main), Mainquai 26 I.

c-

Mt.

«I

& ?AC'

•00

Bergm
Nur die von

aim & Co.
^Qrich

fabrizierte rooo-L
LCHicitmÄtihSn.. I

'

Toilet^-Seikmfzlhl.tèn k°S®etische

gegenSommerspro;s;iT;:;-07
I Uneinigkeiten 6 Haut
Preis 75 Cts.

Per Stück
I W"r echt mit

aj^Schof?.)

Hausmanns

Choeolade-Smulsion
mit Lebertran [2075

Jecorolbekömmlichstes,
wohlschmeckendes

Lebertran h Präparat
lüp Kinder und Erwachsene.

Hecht-Apotheke
St. Gallen.

Reform- und p763

Rock-Beinkleider
fertige und nach Mass, empfiehlt

JJarie Keflijauptstr., Slams.

Kleiderfärberei, ehemisebe Waschanstalt
und Druckerei

Mangold Rüthlisberger, vormals
C. Ä. Geipel in Basel.

Prompte Ausführung der mir in Auftrag
(Q45H) gegebenen Effekten. 12846

EchteBernerleinwand
Direkt ab unseren eigenen Mech. und Handwebstühlen.

Garant. Naturbleiche. Aeusserst billige Preise.

Absolut frei von Beschwerung durch Appret
daher

Anerkannt prachtvoller Ausfall in der Wäsche.
Durch die raffinierten Appretkünste, die besonders auf die geringsten Qualitäten

heutzutage angewendet werden, ist eine zuverlässige Beurteilung der Ware im neuen
Zustande sehr erschwert. Wir leisten daher für unsere Lieferungen

——— 23 :• Ii <>i;« ':» • ï «* ———
(unter Bedingung, dass zur Wäsche kein Chlor verwendet wird). Innerhalb dieser Frist
— also nach mehrmaliger Wäsche — kann jede Hausfrau sicher beurteilen, ob sie reelle,
solide Ware erhalten hat.

%

Wir besuchen Private nicht persönlich, da Reisespesen, Patentkosten und Gehalte
die Ware enorm verteuern, sondern senden reichhaltigste Musterkollektionen mit allen

nötigen Angaben, Preisen etc. franco ins Hans. Käufer haben dadurch 8—14 Tage Zeit,

um in aller Ruhe eine sorgfältige, zweckmässige Auswahl zu treffen. Für grössere

Aufträge können bis 3 Monate Zahlungstermin gewährt werden. Jede Meterzahl
wird abgeschnitten. Vernähen completter Aussteuern besorgen wir billigst.

Specialität: Brautaussteuern und Ho1eYsu3dnA^taiten!:den' r'2791

Beste Referenzen in allen Teilen der Schweiz. Reichhaltige Muster franco.

JVIüller & Co., Langenthal, Bern
Mech. Leinenweberei mit elektr. Betrieb. Handweberei.

Einzige Leinenfirma in Langenthal und Umgebung mit eigener mech. Weberei. Gefi. genaue Adresse.

Schweizer Frauen-Zeitung — Matter Mr den häuslichen Kreis

l^ms. ^llvaterstrasse 20,
^ürlok, Ukerrnittslt kreo. n. versodlossen
Av^en l^insenâ. von 30 Ots. in Narken
ikrv Lrosetlilre (6. ^utlaxe) ilkvr civil

fiaarausiall
und IrlUiueNIge» krgr»uen, dsi-oii sllgs-
msiiis Drs»otivr>, VsrUUtung u ri cl

Heilung. I173S

»I» Korpulenz.1.
> feitleibigkeit ^

wirà deseitixt (Zurek âiv Korpulina-^ellrknr.
Xvin starker kisik, keine stark. Utikten mvìlr,
sonàern jugenciliell sclilanke, elegante 5igur
uilci ^ra^iösv baille. liein Heilmittel, kein
Lieileimmittel, sonâorn naturxeinUsse It Ulke.
(Garantiert unsokäclliell kllr ciio (Ivsnnclìleit.
I^eine Oi'kìt, keine ^.enclerun? âer Iivdens-
weise. Voristisiivilv Wirkung. Laket I?r. 2 50

exklusive Lorto.
AU. Itasvl ÄK

(0 1201 m Sempaotierstrasse 30. 12731

?rs.iien- unä l)sLà1sàìL-
krs.v^siìsv

?srioàsvàukA, ^sdâ.r-

muììsrlsiàsn
iverden sokusll und dilIÎK (auok drist-
liok) oiins LerufsstörunK unter strsnA-
«ter Diskretion ^siieilt von

kiâu vr. k. MiM
2870Ì Iiiiieiieiîl.

Lacas vc Zong
rlei' Gvînsìe unrl vonieilksGivsìe

kollsnilïsvke Osvso.
Llönigi. dollàuâisodsr Hc>5Iis5srs.rit.

Lolàe jVlsâaà

^àiiLLtelìung pgris 1900

Lrsnâ ?rix Xors Loneours
l^vgisrrisolos T^usstsIIciing D s ris 1S0I.

Garantiert rein, Isieüt iöslieii, uaNriiakt, erxisbiZ,
köstlieksr Dssckniaeic, feinstes itroina. f2ö71

M Màdàw

?GMMM LMGLUG
Lkarclonne s. Vevey

EOo IVl Noc-N. 6LXZ IVI. Nocîti.

^.irknudrus von?rs.usu u. ^iu-
doru, àis un Ilsrvosltàt, Llsiod-
suodt, DsdsrmüäuuA, ZZnsrAls-
rusussl uuÄ ^.sduliodsru Isìâsu
luâlviâuslls Lods.uà1ur>s ruittstst
Dlc-dt, Dutt, Wo-sssr, Massues,
Dlàtrioitài uuâ Diàt. Dsusioiis-
prsis vou 4 Dr. nu. ^.uàuukt
srtsitt lvrl. Vr. Nî»^«r. f2445

Varks Lt.Dridolin, ernptisiilt biliiKst
lîkisel»!»»!»,, ^

cVpotksksr, c-i-i^Iîìiiic-s.

7 Dr0/7 /'/ïr ^iersir, A«î7be/7àe»e,
Mer», «m ck>e Ma»l-1>e?7e»

a»« rie» ^tuA«» 2!« /«.?«». M7 <7re» ârbe»-
un ci 4 ^luio^pîsn - ?a/ein. Do» D. ^7

7V»»ei. Drei» 7.,7<? <»» ârlren) »»ci
7c) D/^c. Dorio. D» àbe» bei,/. D'. Tttoser
in Drnnl/uri fiilain), 47ciinc/ucci 26 /.

c»X.0à

àll0 Lg.

iÂbààts sooc---

^cilienêb"?»»«. i-L».-

'

^ ' ^smstiscke

^enSowm^r^
l unre.nixlcsilen ^ àut

7S < t-..
per Ltüeic

à'«"»»

Nnusmunns

ekoeolaâk-Lmàion
init Dedsrtriìn

dsköininlieirstss,
ivaiilseinnseksncies

k6beàN"p?spstlst
liii' Xinà l»ill twàne.

Hkà^xotdà
8î. KsIIen.

N kook-kvmk!vià
fertile rmâ vavk ^lass, emptiedlt

Uà Wi,üMM.. Kkruz.
lileiÄerkärdersj, elismjzeli« ìViìsetiâtàlt

uucí Druczkcsrsi

O. QsipsI in Ssssl.
l'rompte ^riskUìlruils 6er rnir in àktras
((^5ti) se^ekvnen i^kkekten. >28^6

Kelitàllki'IàAllà
vifelit sb uliskl'kn eigenen IVIevil. uni! lknàdMIen.

Lèsrsrit. Nâìui'dlSiOìls. ^srrsssrst diNigs ?rsiss.

ciaber

Dureli âiv riiltiniortoii iVppietkün^w, ciio Iie^oncieis link clie Aei'inKstc>n (jualitàn
ìiczut^utUAo uliAsvenäet tveräsn, ist eine ^iivorliissiZo LsurtsilunZ à V^ui'ö im risusn
2usis.Qàs soli r erselivei-t. Wir leisten liniier für unsere InsferunZen

S »M -» >» « « Tm » -» »» ck »
> LeilinAUNA. 6nss 7iir Wüselie kein t'iiior verivenclet vvirci). Innerkniti cliessr k'rist
— also nneii uielirinniiAsr Wüseiie — kann jecls linuskrnu siciisr deurteiien, ob sie reelle,
soiicle Ware erlniiten lint.

Wir kesiieiisn Drivute nickt psrsöniied. cln itsisespsssn, Dàtsntkvsten unà cieknitè
liie Wnre onorin verteuern, sondern senden reieliknitiAste ^lustsrkoiiektionsn mit niisn

nötiZen ^.nZndsn, Droisen etc. franco ins Nans. Käufer Iiaken dadurck 8—14 d'aZe Zeit,

um in s-IIsr NuNs eins sorArâNiAS, 2r?6<zlLmâ.ssÌAS ^.usvràl /u treffen. Kur Ki'össere

ilukträAS können kis 3 lVlcmais ^ktliluQALksrmin ssmväiirt verdsn. lede Ileter/ati!
wird aliZeseiinittsn. Vernälien eoinplettsr Aussteuern kssorAvn wir kiiiiZst.

LpeeiMàtl vnsuîsussìeusnn u^ün^^iän^^'
ke^te Ktieieii7«n in nllr» Isile» ilcr 8elmei7. keiMnItige ^lnstcr irnnes.

Müller Sc Lo., kangentkal, Lern
l^soN I^sirlSriwsksDsi rnit slàtr Ssìrisd HânâwSbsi'Si.

Lin^igs leinentìrms in l.sngeniiis> unN Umgebung mii eigener msvii. Vieberei. kîeN. genaue ^ilresse.



$aii8TOirtljrttjttftlid]£ irattoteilap in güjiuEijßr |ran£ii-Jeituns.

(Srfdjeint am erften ©ontt.tag jebett 3ttonat§.

St, ©alien 9lr. 3. ZTlcirs 190^

Die Derfälfdfmtg kr flaljrmtgstnittel.

NahrungSmittetberfätfchungen bieten ein faft unerfchöpfIid)eS
S&4 2:ßema, ba? mit ber fortfd)reitenben Sntmicîtung ber Sljemie
ftetê Neue? unb jmar gntereffante?, aber nidjtê meniger atê 2BoI)t»

tßuenbe0 ju SEage fbrbert. @3 ifi faft unglaublich, mit meinem Stuf»
manb bon ©djarffinn unb mit metd)er gred)heit bie 8erfätfd)ungen be»

trieben merben. SNan • bente fid) j. 33. eine gemößntic^e Seberpaftete in
eine ganj feine ©traßburger @änfeteberf)aftete umgemanbett mit $itfe
bon Söorar unb ©atisptfäure unb Heiner, ganj fein geßactter unb ge»

fcßidt berftreuter ©tücfdjen fcpmarjer — ©eibe, meiere bie Trüffeln bar»
(teilen. S§ roirb ferner bie $atfad)e berbürgt, baß unter ber 33ejeich»

nung eine? 8üd)fenhummerS SSeidjteile bon 5£intenfifd)eri unb Srabben
berfauft werben, bie in Sinnbüchfen, mit einer großartigen, farbigen,
einen herrlichen Rümmer barfteüenben Stilette eingelegt finb. 2Bie biete
Seute mögen bieXXeicfjt fd^ort über bie geinfdjmeder bie Stufet gejudt
haben, bie bier big fünf granlen für einen tebenbigen Rummer be»

jaljten, mäßrenb man einen folgen ïonferbiert bod) für bie §ätfte haben
lönne. !gn ißariS bitben betannttid) feit neuerer Seit bie ©djnecfen ein
beliebte? Nahrungsmittel, unb troßbem biefe ïiere bod) nic^t fo feljr
feiten unb loftfpietig fein lönnen, ßaben fid) bie gätfdjer atSbatb aud)
iljrer bemächtigt, inbern fie biefelben mit Ißferbe» unb Ninbertungen
berfeßten. SS merben fogar auf biefe SBeife @d)nec!en gerabe^u fabri»
jiert, inbem alte ©eljäufe, bie bon neuem mit gett unb @d)Ieim über»

Sogen, mit Sunge gefüllt merben. ®aS Sunftprobult mirb bann at?

33urgunberfd)nec!e bon feinfter Dualität herlauft, ©erabe bie gein»
fd)mecter merben in ißari? überhaupt niept fetten an ber Nafe h^um»
geführt. Siebhaber bon frifdjen ^ahnenlämmen 5. 8. merben mit einem

©urrogat betrogen, bal lünfttid) au? ben Rauten be? @d)meinSbarmeS
auëgefc^nitten ift. Sin auS bem ©teinlohtentheer gemonnener garbftoff
bient aud) î««1 Nachfärben mangelhafter Srebfe.

HllUMirWMW GMsvckM der Schwetzer Frauen-Kitung.

Erscheint am ersten Sonn.tag jeden Monats.

St. Gallen Nr. I. März sstOH

Nie Verfälschung der Nahrungsmittel.

Nahrungsmittelverfälschungen bieten ein fast unerschöpfliches
Thema, das mit der fortschreitenden Entwicklung der Chemie

stets Neues und zwar Interessantes, aber nichts weniger als
Wohlthuendes zu Tage fördert. Es ist fast unglaublich, mit welchem
Aufwand von Scharfsinn und mit welcher Frechheit die Verfälschungen
betrieben werden. Man-denke sich z. B. eine gewöhnliche Leberpastete in
eine ganz feine Straßburger Gänseleberpastete umgewandelt mit Hilfe
von Borax und Salizylsäure und kleiner, ganz sein gehackter und
geschickt verstreuter Stückchen schwarzer — Seide, welche die Trüffeln
darstellen. Es wird ferner die Tatsache verbürgt, daß unter der Bezeichnung

eines Büchsenhummers Weichteile von Tintenfischen und Krabben
verkauft werden, die in Zinnbüchsen, mit einer großartigen, farbigen,
einen herrlichen Hummer darstellenden Etikette eingelegt sind. Wie viele
Leute mögen vielleicht schon über die Feinschmecker die Achsel gezuckt

haben, die vier bis fünf Franken für einen lebendigen Hummer
bezahlen, während man einen solchen konserviert doch für die Hälfte haben
könne. In Paris bilden bekanntlich seit neuerer Zeit die Schnecken ein
beliebtes Nahrungsmittel, und trotzdem diese Tiere doch nicht so sehr
selten und kostspielig sein können, haben sich die Fälscher alsbald auch

ihrer bemächtigt, indem sie dieselben mit Pferde- und Rinderlungen
versetzten. Es werden sogar auf diese Weise Schnecken geradezu fabriziert,

indem alte Gehäuse, die von neuem mit Fett und Schleim
überzogen, mit Lunge gefüllt werden. Das Kunstprodukt wird dann als
Burgunderschnecke von feinster Qualität verkauft. Gerade die
Feinschmecker werden in Paris überhaupt nicht selten an der Nase
herumgeführt. Liebhaber von frischen Hahnenkämmen z. B. werden mit einem

Surrogat betrogen, das künstlich aus den Häuten des Schweinsdarmes
ausgeschnitten ist. Ein aus dem Steinkohlentheer gewonnener Farbstoff
dient auch zum Nachfärben mangelhafter Krebse.
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$in Umerifa follen gabrilen hefteten, bie ficp mit ber Umwanblung ge#

wöhnltcper geringe in ©arbinen befaffen. Tie ïteinften gifdje werben
ausgewählt, ihnen Sopf unb ©cpwanj abgefdjnitten unb bann werben

fie in aufgefrifdjte Sücpfen mit franjöfifcpen Stiletten berpaclt. ©r*
fahrene ipauSfrauen, gute ipoteïê unb CîeftaurantS, foïibe Teliîatejf*
gefcpäfie Wiffen fiep inbeS nod) immer p fcpupen.

pie perroertôttrtg öe& ^ea-pmirnfpirifwö.
|fj|p erpentinfpirituë ift ein borpglicpeS SKittel pr Sßieberperfiellung
(»35© beS ©langes bonSaclleber; bamit abgeriebene ©cpupe unb fcpwarge
ftteifetafcpen fepen faft wie neu aus.

Um Delfarbenflecle auS Kleibern gu entfernen, muß man biefe nicpt
wafcpen, fonbern TerpentinfpirituS mit einer fcpmalen Ueinen Surfte
barauf reiben. SJtan muff aber am Uufjenranbe beginnen unb fid.) nach
ber SJiitte beS gleclS hin bewegen, um nicpt ben glee! gar nod) ju
bergröfsern.

Sine fôîifcpung bon gwei Teilen Qlibenöl unb .einem Teil Terpentin*
fpirituS gibt eine fepr gute IKöbelpolitur, bie alle Ubbrücfe fcpmupiger
ginger unb fonftige Unfauberleiten fofort befeitigt, wenn man baS polierte
polg bamit abreibt, ©benfo lann man jebe SSacpSleinWanb leicpt ba*
mit wieber glängenb machen.

Turcp Sappen, bte mit Terpentinöl getränlt unb in bie näd)fte
Uîâpe bon SRäufelöcpern gelegt werben, ïann man biefe Tiere bolt*
ftänbig bertreiben, ba fie ben ©eritcp nicpt ertragen lönnen. Uucp gegen
bie SDlotten fallen folcpe mit Terpentin gefüllte Sappen, bie man in
bie Giften unb ©cpränle fieclt, fepr Wirlfam fein.

äBenn man (beim ©lätten ber Sffiäfcpe) einige Tropfen Terpentin*
fpirituS ber ©tärle gufe|t, wirb baS Unlieben beS ißlätteifenS beim
©lätten gepinbert.

©in guteS SJiittel gegen peiferleit ift ein ttmfcplag um ben pais
bon glanell, ber in peifjeS SBaffer getaucpt unb mit TerpentinfpirituS
befpript Worben ift.

Stuf eine Sranbftelle beS SörperS, wenn bie paut nod) nicpt ab*

geftreift ift, fo bafj offene ©teilen perborgetreten finb, ift ein leicpter
Unftrid) bon Terpentinöl fepr gu empfehlen. Tie ©cpraergen werben
getinbert unb bie beftricpenen Slafen bergepen fcpneß. Umfcpläge bon
glaneïï, ber mit peifjem Sßaffer unb Terpentin getränlt ift, finb gegen
pejenfcpufs unb fftpeumaiiSmuS alter Slrt bon großem 3fu|en.

— 13 —

In Amerika sollen Fabriken bestehen, die sich mit der Umwandlung
gewöhnlicher Heringe in Sardinen befassen. Die kleinsten Fische werden
ausgewählt, ihnen Kopf und Schwanz abgeschnitten und dann werden
sie in aufgefrischte Buchsen mit französischen Etiketten verpackt.
Erfahrene Hausfrauen, gute Hotels und Restaurants, solide Delikateß-
geschäste wissen sich indes noch immer zu schützen.

Die Werrvenöung des Gerpentinspiritus.
erpentinspiritus ist ein vorzügliches Mittel zur Wiederherstellung

des Glanzes von Lackleder; damit abgeriebene Schuhe und schwarze

Reisetaschen sehen fast wie neu aus.
Um Oelfarbenflecke aus Kleidern zu entfernen, muß man diese nicht

waschen, sondern Terpentinspiritus mit einer schmalen kleinen Bürste
darauf reiben. Man muß aber am Außenrande beginnen und sich nach
der Mitte des Flecks hin bewegen, um nicht den Fleck gar noch zu
vergrößern.

Eine Mischung von zwei Teilen Olivenöl und einem Teil Terpentinspiritus

gibt eine sehr gute Möbelpolitur, die alle Abdrücke schmutziger

Finger und sonstige Unsauberkeiten sofort beseitigt, wenn man das polierte
Holz damit abreibt. Ebenso kann man jede Wachsleinwand leicht
damit wieder glänzend machen.

Durch Lappen, die mit Terpentinöl getränkt und in die nächste

Nähe von Mäuselöchern gelegt werden, kann man diese Tiere
vollständig vertreiben, da sie den Geruch nicht ertragen können. Auch gegen
die Motten sollen solche mit Terpentin gefüllte Lappen, die man in
die Kisten und Schränke steckt, sehr wirksam sein.

Wenn man (beim Glätten der Wäsche) einige Tropfen Terpentinspiritus

der Stärke zusetzt, wird das Ankleben des Plätteisens beim
Glätten gehindert.

Ein gutes Mittel gegen Heiserkeit ist ein Umschlag um den Hals
von Flanell, der in heißes Wasser getaucht und mit Terpentinspiritus
bespritzt worden ist.

Auf eine Brandstelle des Körpers, wenn die Haut noch nicht
abgestreift ist, so daß offene Stellen hervorgetreten sind, ist ein leichter
Anstrich von Terpentinöl sehr zu empfehlen. Die Schmerzen werden

gelindert und die bestrichenen Blasen vergehen schnell. Umschläge von
Flanell, der mit heißem Wasser und Terpentin getränkt ist, sind gegen
Hexenschuß und Rheumatismus aller Art von großem Nutzen.
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"glegepte.

frptoBt «ttb gut Bcfiutbcit.

Ilumpftenkfl nndj (Saurmiutii |rt. Sereitunggjeit v< ©tunbe. —
gür 5 ißerfonen. — Zutaten: 3I* Sîilo ©djwanjfpi^e, 125 ©ramm
Stnbermarl, 120 ©rantm Sutter, 10 ©ramm StebtgS gleifd) ©ptraft,
2 ©jjlöffel gefyadte ©djalotten, 2 ©Söffet Stomatenpuree. — San ber
abgelegenen @d)toanjfpi|e eines garten Dd)fenfd)legelê fdjneibet man
5 gleich ftarïe ©Reiben, faïgt unb pfeffert biefelben, beftreidjt fie mit
jerlaffener Suiter unb bratet bie Sumpfteaîê auf einem Softe ober in
©rmangelung beffen in einer ißfanne, bei guter ^jijje 5 Siinnten. @o=

bann legt man in bie burd) baS Sraten ergebene Höhlung eine® jebett
Sumpfteaïê einen Keinen Söffet geïjaclteê auSgemäfferteg Sinbermari
SSeiter fd)®if}t man in einer Keinen Safferole gwei ©fjlöffel feinge=
kctcfte Schalotten mit Sutter an, jebod) ohne bafj felbige fid) färben,
fügt 10 ©ramm SiebigS gleifd) - ©i'tratt, nebft 2 ©fjlöffeln Somaten=

puree, einen ©fjlöffel guten Sßeineffig unb einigen Börnchen ißaprila
hinju, läfjt alte§ einmal auffocpen unb mifcpt unter fortwährenbem
©plagen bermittelft einer ©cpneerute 100 ©ramm feine Sutter unb

jum ©djlujj ein menig gei)adte ißeterfilie barunter. fyejjt werben bie

Sumpfteaïê auf einer langen @d)üffel angerichtet unb bie bereitete
©auce barumgegoffen.

*

flolltifdjer Ernten, ©in fd)öne§ grofjeg ©tüd ^albfléifd) bon ber

@d)ale (©palte) wirb red)t gut auSeinanber gellopft. ®ann werben
©arbeüen gereinigt, in ©tücKein gefdjnitten, Keine ßödjer in baS gleifd)
geftod)en unb abwedjfelnb ©arbeiten, würfelig gefd)nittener ©pect, etwaê

gang feine ©itronenfdjale unb gmiebetftüdtein pineingefteett. hierauf
wirb bag gleifdjftüd mit fßfeffer unb ©alg eingerieben ober beftreut,
bann feft aufgerollt unb gut mit ©d)nüren ju einer SBurft gebunben.
SDiefe wirb mit frifd)er Sutter unb etwaê warmem SSaffer juge«
fe|t. !yft baê SBaffer auggefodjt unb bag gleifd) unten gelb, wirb eg

umgeMjrt unb nodjmall mit ]/a Staffe SBaffer fo gebünftet. hierauf
gibt man gleifdfbrühe ju unb bämpft bag gleifd) unter öfterm St=
gießen mit ber ©auce, big eg fd)ön gelb ift

*
gDtngio. grifdje @d)WeingKtöchel unb burdjjogeneg Schweine*

fteifd) Werben in ©tüde gefdjnitten, mit reid)lid) gefc^nittenen ^wiebeln
in Sutter fd)ön gelb angebraten, mit Sîel)! beftaubt, mit SBaffer ju
einer bünnflüffigen ©auce angerührt unb gewürzt, in ©tüde gefc^nittene
©elteriewurjel, einige gelbe Süben, 2 in 4 Steile gefdjnittene ^ohlföpfe
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Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Rumpsteaks nach Gourmand-Art. Bereitungszeit I/. Stunde. —
Für 5 Personen. — Zutaten: s/j Mg Schwanzspitze, 125 Gramm
Rindermark, 120 Gramm Butter, 10 Gramm Liebigs Ueisch-Extrakt,
2 Eßlöffel gehackte Schalotten, 2 Eßlöffel Tomatenpnree. — Von der
abgelegenen Schwanzspitze eines zarten Ochsenschlegels schneidet man
5 gleich starke Scheiben, salzt und pfeffert dieselben, bestreicht sie mit
zerlassener Butter und bratet die Rumpsteaks auf einem Roste oder in
Ermangelung dessen in einer Pfanne, bei guter Hitze 5 Minuten.
Sodann legt man in die durch das Braten ergebene Höhlung eines jeden
Rumpsteaks einen kleinen Löffel gehacktes ausgewässertes Rindermark.
Weiter schwitzt man in einer kleinen Kasserole zwei Eßlöffel feingehackte

Schalotten mit Butter an, jedoch ohne daß selbige sich färben,
fügt 10 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt, nebst 2 Eßlöffeln Tomaten-
puree, einen Eßlöffel guten Weinessig und einigen Körnchen Paprika
hinzu, läßt alles einmal aufkochen und mischt unter fortwährendem
Schlagen vermittelst einer Schneerute 100 Gramm feine Butter und

zum Schluß ein wenig gehackte Petersilie darunter. Jetzt werden die

Rumpsteaks auf einer langen Schüssel angerichtet und die bereitete
Sauce darumgegossen.

-X-

Polnischer Proie». Ein schönes großes Stück Kalbfleisch von der

Schale (Spälte) wird recht gut auseinander geklopft. Dann werden
Sardellen gereinigt, in Stücklein geschnitten, kleine Löcher in das Fleisch

gestochen und abwechselnd Sardellen, würfelig geschnittener Speck, etwas

ganz feine Citronenschale und Zwiebelstücklein hineingesteckt. Hierauf
wird das Fleischstück mit Pfeffer und Salz eingerieben oder bestreut,
dann fest aufgerollt und gut mit Schnüren zu einer Wurst gebunden.
Diese wird mit frischer Butter und etwas warmem Wasser zugesetzt.

Ist das Wasser ausgekocht und das Fleisch unten gelb, wird es

umgekehrt und nochmals mit '/s Tasse Wasser so gedünstet. Hierauf
gibt man Fleischbrühe zu und dämpft das Fleisch unter öfterm
Beziehen mit der Sauce, bis es schön gelb ist.

Kotagio. Frische Schweinsknöchel und durchzogenes Schweinefleisch

werden in Stücke geschnitten, mit reichlich geschnittenen Zwiebeln
in Butter schön gelb angebraten, mit Mehl bestaubt, mit Wasser zu
einer dünnflüssigen Sauce angerührt und gewürzt, in Stücke geschnittene

Selleriewurzel, einige gelbe Rüben, 2 in 4 Teile geschnittene Kohlköpfe
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mit bent gïetfd) meid) geïocfft, ]/2 ©tunbe bor bent Anriet)ten etwaS ruttb
gefdjätte, rolfe Kartoffeln mitgetodft, baê gïeifdj angerichtet, mit betn

©ernüfe garniert unb bie entfettete ©auce barüber ftaffiert.
*

©ebnxhcite |iiljtter. llebrig gebliebene SRefte bon ©eflügel tnerben

bon ber $aut befreit, mit ©alj unb fßfeffer, gehaßter ißeterfilie, fotnie
mit einigen Süffeln Effig unb Del mehrere ©tunben mariniert, naß)«

her in einen Saßteig getaucht, fdfün ^eßgelb auSgebaßen, aufgehäuft
angerichtet unb mit ißeterfilie, fotbie einer in 8 Seile gefdjnitterten Ei«
trone garniert.

*

filet in IHnbeirnfnute. SRan läfft etwa§ Sielfl in Butter braun
ttterben, rührt braune Kraftbrühe, in Ermangelung gute Souillon baran,
fügt ein Sorbeerblatt, ißfeffer, ©alj, etwaS Eaffenneftfeffer unb ein reich«
iid)e§ ©laê Stabeira baju, rührt e§ gut burd) unb thut in biefe ©auce-

©tüße bon Kalbêmilîen, feine Slöffhen, Ehamftignonê, Slordfeln unb
ein ftaar in Scheiben gefdjnittene Srüffetn. Saê gilet wirb halb gar
gebraten, bann in bie ©auce gelegt, eine halbe ©tunbe barin gefchmort
unb beim Slnridften bie fämttihen Suthaten um baS, gilet angerichtet.

*
itotelette Itadj pinilänber Jlrt. Katbüioteletten werben bünn ge«

floftft unb mit gerfdjlagenen, gefalgenen Eiern, Swiebeln unb geriebe«

nem fßarmefanfäfe paniert, in reichlich Sutter fc^ön gebraten unb auf
Sîaccaroni angerichtet.

*
Jltarittierter Iflitfö. 2 Sfuub Sachs fchneibet matt, ohne ihn ju

wafchen mit ber £taut in 2Va Eentimeter biete Scheiben, faljt biefe
1 ©tunbe lang ein, troetnet fie mit einem Suche ab, beftreidft fie mit
feinem Del unb brät fie fd)nell gar unb bräunlich, WelheS am beften
auf einem Soft gefhieht. Sann lege man bie Scheiben in einen irbe«

nen Softf, fohe Via Siter nicht fdjarfen Effig, 15 ©ramm ©alg, 2

Eitronenfheiben, 2 Sorbeerblätter, Sragon, 2 ©ramm weisen Sfeffsr
unb giefse eS ab gefühlt über ben Sah®, Weiher in einem gugebunbenen
Softf bi§ junt ©ebraudfe aufbewahrt wirb.

*
Seeptgett au gratin. Sie abgezogenen uub gereinigten ©eejungen

werben in einer ftadfen Kafferole mit gleihen Seiten SBeifiWein unb
gleifhbrühe, foWie mit ©ewürj weih gebämftft, bann in eine bie Dfen«
hi|e ertragenbe ©hüffel gelegt, hierauf werben jwei Swiebeln fein
tterwiegt, weih gebämftft, mit einem ©taS Sotwein, einigen Süffeln
brauner ©auce, gehaßten EhamftignonS un*> Seterf^e einige Seit ge«
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mit dem Fleisch weich gekocht, 02 Stunde vor dem Anrichten etwas rund
geschälte, rohe Kartoffeln mitgekocht, das Fleisch angerichtet, mit dem

Gemüse garniert und die entfettete Sauce darüber passiert.
45

Gààtlt Hühner. Uebrig gebliebene Reste von Geflügel werden

von der Haut befreit, mit Salz und Pfeffer, gehackter Petersilie, sowie

mit einigen Löffeln Essig und Oel mehrere Stunden mariniert, nachher

in einen Backteig getaucht, schön hellgelb ausgebacken, aufgehäuft
angerichtet und mit Petersilie, sowie einer in 8 Teile geschnittenen
Citrone garniert.

Filet in Madeirasoille. Man läßt etwas Mehl in Butter braun
werden, rührt braune Kraftbrühe, in Ermangelung gute Bouillon daran,
fügt ein Lorbeerblatt, Pfeffer, Salz, etwas Cayennepfeffer und ein
reichliches Glas Madeira dazu, rührt es gut durch und thut in diese Sauce
Stücke von Kalbsmilken, feine Klößchen, Champignons, Morcheln und
ein paar in Scheiben geschnittene Trüffeln. Das Filet wird halb gar
gebraten, dann in die Sauce gelegt, eine halbe Stunde darin geschmort
und beim Anrichten die sämtlichen Zuthaten um das, Filet angerichtet.

»

Kotelette nach Mailänder Art. Kalbskoteletten werden dünn
geklopft und mit zerschlagenen, gesalzenen Eiern, Zwiebeln und geriebenem

Parmesankäse paniert, in reichlich Butter schön gebraten und auf
Maccaroni angerichtet.

-X-

Marinierter Lachs. 2 Pfund Lachs schneidet man, ohne ihn zu
waschen mit der Haut in 202 Centimeter dicke Scheiben, salzt diese
1 Stunde lang ein, trocknet sie mit einem Tuche ab, bestreicht sie mit
seinem Oel und brät sie schnell gar und bräunlich, welches am besten

auf einem Rost geschieht. Dann lege man die Scheiben in einen irdenen

Topf, koche 10s Liter nicht scharfen Essig, 15 Gramm Salz, 2

Citronenscheiben, 2 Lorbeerblätter, Dragon, 2 Gramm weißen Pfeffer
und gieße es abgekühlt über den Lachs, welcher in einem zugebundenen
Topf bis zum Gebrauche aufbewahrt wird.

Seeznngen ZU Zrztm. Die abgezogenen uud gereinigten Seezungen
werden in einer flachen Kasserole mit gleichen Teilen Weißwein und
Fleischbrühe, sowie mit Gewürz weich gedämpft, dann in eine die Ofenhitze

ertragende Schüssel gelegt. Hierauf werden zwei Zwiebeln fein
verwiegt, weich gedämpft, mit einem Glas Rotwein, einigen Lstffeln
brauner Sauce, gehackten Champignons und Petersilie einige Zeit ge-



— 21 —

fodjt. ®ie Sifdje werben mit btefer ©auce beftridjeit, mit ißaniermeljl
beftreut, mit Keinen Vutterftütfen belegt unb in fyeifjem 0fen gratiniert,
fteüt bie ©djliffel auf eine jmeite, brüctt ben ©aft einer ©itrone liber
bie ferbiert fofort.

*
impfcljlcusmerte ^Lbenbplnttc. gubereitungêbauer : 1 ©tunbe. —

S r i ê ^ ft em. §ammelgfd)ulter unb Vruft (jung nnb nic^t p fett)
teilt man, oljne leitete augpbeinen, in nette fyanbbreite ©titele, beftreut
fie mit ©alj unb jmei 9Jîefferfpit)en ißaprila unb richtet fie mit gutem
Vratenfett unb einem größeren ober jmei Heineren Slirfingïôpfen, bie

man bon ben ciufjeren blättern befreit, je in 4 Seite gefdpitten unb
gemafepen fjat, in reine paffenbe Lafferde ein. ©ibt aud) eine ganje
ßwiebel bap unb giefjt bon $eit p 3eit etwa§ fette gleifdjbrulje nad).
3et)tt SRinuten bor bem Stnricbten legt man einen Seller boll rolje Sam
toffelfc^ni|e ein unb bâmpft fie barin meid). ®er gezogenen Vrülje wirb

pr Verfeinerung ein Sl)eelöffeld)en „SKaggi" pgefejjt. ©ine eigentliche
©auce braud)t eg nid)t p geben. ®ag fefjr molftfcpmedenbe ©ericljt
wirb mit Den ©emüfen pfammen in feinem eigenen ©afte aufgetifd)t.

*
(Sffiilltt ffintc mit Snlat. ®ie fauber auggenommene ttttb flatn=

bierte ©nte wirb innen mit ©alj eingerieben. 4 SRilcpbrötdjen werben
fobann abgefdjält, in SJiildj eingeweicht unb aüSgebrliclt, 2 feingeljadte
gwiebeln in Vutter [jellgelb gebltnftet, mit bent Vrot unb 3 ©igelb
n'ebft bem nötigen ©ewltrj unb gemacher ißeterfilie berrüprt; bie ©nte
wirb mit biefer iötaffe gefüllt, pgenöljt unb meid) gebeimpft.

*
Sdjnmnniurfelgemiiff. ©cpwarjmurpln werben gewafd)en, bie

fd)Warje Igrnut abgefd)abt unb bann gehalten in ca. 4 ©entim. lange
©tücte gefdpitten. fDîit einem ©jjlöffel DDWjl unb etwas laltem Staffer
rührt man einen Vrei an, berbünnt ifjn mit Staffer nnb ettoag ©ffig,
legt bie präparierten ©tütfe ©djmarpurjeln hinein, bamit fie fdjön
weif) bleiben. ®amt bereitet man ein jmeiteS 233affer olpe ©ffig, lüfjt
bagfelbe pm Kochen lommen, faljt leitet, legt bie ©cpmarpurgeln
hinein unb läfjt fie langfam tochen. ®ag ®efd)irr tjiep foil gut bem

jinnt ober emailliert fein. Stun werben bie abgetropften ©cpwarjwurjeln
in einer Safferole, in welcher etwag frifdje Vutter gefdptoljen, mit
Wenig sUleI)l uttb fjïeifdjbrûhe ca. 20 ÜDlinuten Wetter ge!od)t unb p=
Ie|t mit einem gefd)lagenen ©igelb unb Vutter gebunben.

*
Hepfel mit (fülljj. ©in Silo Sepfel werben gefcljält, halbiert, mit

einem ©lag Stein, 125 ©ramm ßuder unb ©itronenfdjale int Vrab

— 21 —

kocht. Die Fische werden mit dieser Sauce bestrichen, mit Paniermehl
bestreut, mit kleinen Butterstücken belegt und in heißem Ofen gratiniert,
stellt die Schüssel auf eine zweite, drückt den Saft einer Citrone über
die Fische und serviert sofort.

-X-

Gmpfchleus>lierte Aliendplnttc. Zubereitungsdauer! I Stunde. —

Irish stew. Hammelsschulter und Brust (jung und nicht zu fett)
teilt man, ohne letztere auszubeinen, in nette handbreite Stücke, bestreut
sie mit Salz und zwei Messerstzitzen Paprika und richtet sie mit gutem
Bratenfett und einem größeren oder zwei kleineren Wirsingköpfen, die

man von den äußeren Blättern befreit, je in 4 Teile geschnitten und
gewaschen hat, in reine passende Kasserole ein. Gibt auch eine ganze
Zwiebel dazu und gießt von Zeit zu Zeit etwas fette Fleischbrühe nach.

Zehn Minuten vor dem Anrichten legt man einen Teller voll rohe
Kartoffelschnitze ein und dämpft sie darin weich. Der gezogenen Brühe wird
zur Verfeinerung ein Theelöffelchen „Maggi" zugesetzt. Eine eigentliche
Sauce braucht es nicht zu geben. Das sehr wohlschmeckende Gericht
wird mit den Gemüsen zusammen in seinem eigenen Safte aufgetischt.

Gefüllte Eilte mit Salat. Die sauber ausgenommene und
flambierte Ente wird innen mit Salz eingerieben. 4 Milchbrötchen werden
sodann abgeschält, in Milch eingeweicht und ausgedrückt, 2 feingehackte
Zwiebeln in Butter hellgelb gedünstet, mit dem Brot und 3 Eigelb
nebst dem nötigen Gewürz und gehackter Petersilie verrührt; die Ente
wird mit dieser Masse gefüllt, zugenäht und weich gedämpft.

Ichwanivarzelgemüse. Schwarzwurzeln werden gewaschen, die

schwarze Haut abgeschabt und dann gespalten in ca. 4 Centim. lange
Stücke geschnitten. Mit einem Eßlöffel Mehl und etwas kaltem Wasser

rührt man einen Brei an, verdünnt ihn mit Wasser und etwas Essig,
legt die präparierten Stücke Schwarzwurzeln hinein, damit sie schön

weiß bleiben. Dann bereitet man ein zweites Wasser ohne Essig, läßt
dasselbe zum Kochen kommen, salzt leicht, legt die Schwarzwurzeln
hinein und läßt sie langsam kochen. Das Geschirr hiezu soll gut
verzinnt oder emailliert sein. Nun werden die abgetropften Schwarzwurzeln
in einer Kasserole, in welcher etwas frische Butter geschmolzen, mit
wenig Mehl und Fleischbrühe ca. 2V Minuten weiter gekocht und
zuletzt mit einem geschlagenen Eigelb und Butter gebunden.

Aepse! mit G»ß. Ein Kilo Aepfel werden geschält, halbiert, mit
einem Glas Wein, 125 Gramm Zucker und Citronenschale im Brat-
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ofen in ber Stuftaufform, in ber ntan baS @erid)t auftragen miß, ge*
focht. îjngmifchen rährt man einen ®od)töffet boß 3Ret)t unb ein ©tüd
füf?e Sutter mit fatter SRitd) gtatt an unb tod)t eS ein menig. Slfê-
bann bermengt man bamit eine ®affe bofl gefc^ätte, fein gefdtjnittene
ÏRanbetn, eine $affe boß 3uder unb 3—4 ©ier, bon benen baS Skiffe
gu ©djaum gefdjtagen mirb, unb ein ©taS boß frifdje SRitd). ©iejft
bie gange SRnffe über bie Steffel unb büßt fie im Dfen. @he baS ®e*

rid)t gang gelb unb fertig gebacfen ift, ftreut man nod) etroaS 3uder
unb 3imntt barüber.

*

ftftfefrijnittrljett. (gür 6 fßerfonen.) SU fßfunb fetten @mmeutater=

täfe, 4 Geier, einige Söffet SRitd) ober fRat)m, 2 Söffet tötest, Sutter,
3 — 4 @d)itbbrötd)en, ober anbereS 28eijfbrot. ®ie Srötdjen merben in
1 ©entimeter biete ©d)eibd)en gefdjnitten, fdjneß auf einer ©eite fcfjön
getb in Sutter gebacten unb auf eine fjeiffe fßtatte, in metdjer fie auf»

getragen merben, getegt. ®er gefd)nittene Käfe mirb mit menig Sutter
unb 1 fßrtfe ©atg in einer Sratfofanne meid) gemalt, baS äRefß atS*

bann barüber geftäubt unb burd) öfteres Umrühren anziehen taffen.
tßun merben bie mit ber XRitd) gut gequirlten ©ier beigefügt, einige
SRate umgerührt unb bann fd)tteß töffetmeife bie ungebactene ©eite ber

©ctjnittcljen giemtid) biet bamit beftridjen unb fofort ferbiert.
*

llofettkoljl. (©in 2Bintergemüfe.) 28o man barauf angemiefen ift
baS ©etnüfe gu taufen, mirb ber iRofenfoht nach ©etbidjt getauft, bei

fet)r Oerfdjiebenem greife, g. S. baS halbe Sito bon 6.0 bis 90 6tS.
28er einen ©arten hat, bftangt bieS garte 2Bintergemüfe mot)! fetbft
unb hat ben So'rteit, baSfetbe jebergeit frifd) hoten P tönnen, menn eS

nicht aßgu hart gefroren unb bon bid)tem @d)nee gugebedt ift; benn
ber Uîofenfofjt bleibt ben gangen SBinter hiaburd) im ©arten. ®ie fo=

genannten „fRöSti" mad)fen beim Stnfaß ber Stätter bom ©tiefe heraus,
fottten mögtidjft grojf, aber bod) fctjmer unb feft fein. SRan pflüett fie

nun, entfernt bie äufjerften, nid)t gang frifdjen Stätter, aud) ben feljr
turgen ©tiet unb fiebet fie im ©atgmaffer; in einer Siertetftunbe finb
fie meiftenS meid) genug. Stun focht man eine garte, meiffe Sutter=
fauce, bringt bie bom 2Baffer gut abgefetjütteten fRöSd)en in biefetbe
unb täfst fie nur ein eingig SCRat auffod)en; bann merben fie angerid)*
tet. ®ie fRöSdjen foßten meid), aber boct) noch ungertodjt fein beim
Stuftragen.

*
ftotlirnnt mit Jlrfifrhi. BRan fdjneibet ben gefäuberten ®ol)t fehr

fein unb groar ber Quere nach, beftreut ihn mit ©atg unb täjjt ihn
eine halbe ©tunbe liegen. ®ann täfst man ein giemlict)eS ©tüd @d)matg
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ofen in der Auflaufform, in der man das Gericht auftragen will,
gekocht. Inzwischen rührt man einen Kochlöffel voll Mehl und ein Stück
süße Bntter mit kalter Milch glatt an und kocht es ein wenig.
Alsdann vermengt man damit eine Tasse voll geschälte, fein geschnittene

Mandeln, eine Tasse voll Zucker und 3—4 Eier, von denen das Weiße

zu Schaum geschlagen wird, und ein Glas voll frische Milch. Gießt
die ganze Masse über die Aepfel und bäckt sie im Ofen. Ehe das
Gericht ganz gelb und fertig gebacken ist, streut man noch etwas Zucker
und Zimmt darüber.

Kliskslhnittlhell. (Für 6 Personen.) Pfund fetten Emmentalerkäse,

4 Eier, einige Löffel Milch oder Rahm, 2 Löffel Mehl, Butter,
3 — 4 Schildbrötchen, oder anderes Weißbrot. Die Brötchen werden in

l Centimeter dicke Scheibchen geschnitten, schnell auf einer Seite schön

gelb in Butter gebacken und auf eine heiße Platte, in welcher sie

aufgetragen werden, gelegt. Der geschnittene Käse wird mit wenig Butter
und 1 Prise Salz in einer Bratpfanne weich gemacht, das Mehl
alsdann darüber gestäubt und durch öfteres Umrühren anziehen lassen.

Nun werden die mit der Milch gut gequirlten Eier beigefügt, einige
Male umgerührt und dann schnell löffelweise die ungebackene Seite der

Schuittchen ziemlich dick damit bestrichen und sofort serviert.

Rosenkohl. (Ein Wintergemüse.) Wo man darauf angewiesen ist
das Gemüse zu kaufen, wird der Rosenkohl nach Gewicht gekauft, bei

sehr verschiedenem Preise, z. B. das halbe Kilo von HO bis SO Cts.
Wer einen Garten hat, pflanzt dies zarte Wintergemüse wohl selbst
und hat den Vorteil, dasselbe jederzeit frisch holen zu können, wenn es

nicht allzu hart gefroren und von dichtem Schnee zugedeckt ist; denn
der Rosenkohl bleibt den ganzen Winter hindurch im Garten. Die
sogenannten „Rösli" wachsen beim Ansatz der Blätter vom Stiele heraus,
sollten möglichst groß, aber doch schwer und fest sein. Man pflückt sie

nun, entfernt die äußersten, nicht ganz frischen Blätter, auch den sehr

kurzen Stiel und siedet sie im Salzwasser; in einer Viertelstunde sind
sie meistens weich genug. Nun kocht man eine zarte, weiße Buttersauce,

bringt die vom Wasser gut abgeschütteten Röschen in dieselbe
und läßt sie nur ein einzig Mal aufkochen; dann werden sie angerichtet.

Die Röschen sollten weich, aber doch noch unzerkocht sein beim
Auftragen.

Rotkraut mit Aepfrtn. Man schneidet den gesäuberten Kohl sehr

fein und zwar der Quere nach, bestreut ihn mit Salz und läßt ihn
eine halbe Stunde liegen. Dann läßt man ein ziemliches Stück Schmalz
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auf bent geuer hergeben unb läßt in btefem eine feingefd^nittene 3wiebet
einen Stugenbtict fcßwißen, worauf man baS Sraut (jineinwirft unb bänt=

pfen läßt, bi3 eS weid) ift. 9?un fdjätt ntan faure Süepfet, fcîjnetbet

fie in bünne ©cßetbdten unb läßt fie mit bem Sraut meid) bünften unb

gießt etwaS gteifd)brü()e Ijinju. ÏRau !ann aud) borner baS Sraitt mit
etmaS 3Jiet)t [täuben uttb erft bann bte gleifäjbrüße gugeben.

*
Pitting. ®te SÖXätter Pon Soßt Werben bon ißren Stippen ge=

fireift, rein gewafdjen, bann in gefallenem, îodjenbem SSaffer meid) ge=

!o.d)t, hierauf abgefeilt, mit frifdjem SBaffer übergoffen, feft auêgebructt
unb gewiegt. ©obann röftet man in gutem ©uppenfett eine fein ge=

fdjnittene Stiebet mit jwei Socßtöffetit Poll Stiegt gelb, gibt ben Sof)t
mit ©atj unb SRuSfatnuß ßingu uttb bämpft it)n gut ab, gießt i£>n mit
gteifd)brüf)e glatt an unb läßt itjn nod) eine SSiertetftunbe fodjen. Sunt
Soßt barf biet gett genommen werben, weit er fonft raut) fdjmecft.

*
Sttjokolnilf lUllfrtjcltl. SDaS 2Seiße bon 1 ©ern wirb 31t fteifem

©ctjnee gefd)tagen unb mit 1 ißfunb ßucter eine fjalbe ©tunbe lang
gerührt, SttSbann werben 1 ißfunb gewiegte ober geriebene Stîanbetn,
160 ©rantnt ©d)ofotabe, 8 ©ramm .Qirnmt unb eine ißrife putberi-
fierter ©ewürgnelten mit obiger SDÎaffe bermengt unb gut burcßeinan*
bergearbeitet. StuS bent Steige werben mittetft einer gornt 9J?ufd)etn

auSgebrüclt, Welche auf einem mit gett beftricbenen ©atfbted) in nidjt
ju Reißern Ofen gebacfen werben.

*

SrtjoUolnbe gertttjcu. SRan fdjlage ein großes, redjt frifdjeS ©=
weiß ju feftem ©dptee, füge 60 ©ramm feingeriebene 83anitte-@d)ofos
tabe unb 125 ©ramm feingefiebten gutter pa,u unp fne|e eg jUfam=
men, befiebe baS Saetbreft mit fonder, rotte ben Steig fingerbic! au§,
ftedje ißu mit tperjförmcpen ober in beren ©rmangetung mit einem
öitörgtäScßen au§ ttnb bade bie ©onbonS bei mäßiger £>iße. — ©benfo
bereitet man ßucfernüffe. '/» Silogramm gutter ttnb 4 ©er rfifjrt man
eine Ifatbe ©tunbe, tfjut 1h Sitogramm SBeigcnmeßt, 3 ©ramm aufge*
töfte ißotiafdje, 40 ©ramm ©tronat, eine geßatfte ©tronenfdjate, etWaS

3tmmt unb geftoßene DMfen t)ingu, breßt Stößcpeu bon ber ©röße
einer flehten Stuß ttnb barft fie auf gefetteten SSledjen.

*
Imnjmiglodien [it reinigt«, ©ie werben mit ©eife unb einem

Wollenen Süppchen abgerieben unb in Reißern SBaffer abgefpütt. ®te
täftigen Detftecïen bon ben ißetroteumlampen entfernt man leid)t ba=

burdj, baß man fie mit Uttramarin (2Safc^btäue) einreibt unb abfpütt.
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auf dem Feuer vergehen und läßt in diesem eine feingeschnittene Zwiebel
einen Augenblick schwitzen, worauf man das Kraut hineinwirft und dämpfen

läßt, bis es weich ist. Nun schält man saure Aepfel, schneidet

sie in dünne Scheibchen und läßt sie mit dem Kraut weich dünsten und

gießt etwas Fleischbrühe hinzu. Man kann auch vorher das Kraut mit
etwas Mehl stäuben und erst dann die Fleischbrühe zugeben.

Wirsing. Die Blätter von Kohl werden von ihren Rippen
gestreift, rein gewaschen, dann in gesalzenem, kochendem Wasser weich
gekocht, hierauf abgeseiht, mit frischem Wasser Übergossen, fest ausgedrückt
und gewiegt. Sodann röstet man in gutem Suppenfett eine fein
geschnittene Zwiebel mit zwei Kochlöffeln voll Mehl gelb, gibt den Kohl
mit Salz und Muskatnuß hinzu und dämpft ihn gut ab, gießt ihn mit
Fleischbrühe glatt an und läßt ihn noch eine Viertelstunde kochen. Zum
Kohl darf viel Fett genommen werden, weil er sonst rauh schmeckt.

Schskàîie-Muscheln. Das Weiße von 7 Eiern wird zu steifem

Schnee geschlagen und mit 1 Pfund Zucker eine halbe Stunde lang
gerührt. Alsdann werden 1 Pfund gewiegte oder geriebene Mandeln,
16V Gramm Schokolade, 3 Gramm Zimmt und eine Prise pulverisierter

Gewürznelken mit obiger Masse vermengt und gut
durcheinandergearbeitet. Aus dem Teige werden mittelst einer Form Muscheln
ausgedrückt, welche auf einem mit Fett bestrichenen Backblech in nicht

zu heißem Ofen gebacken werden.

Schokolade-Henlhcii. Man schlage ein großes, recht frisches
Eiweiß zu festem Schnee, füge 6V Gramm feingeriebene Vanille-Schokolade

und 125 Gramm feingesiebten Zucker dazu und knete es zusammen,

besiebe das Backbrett mit Zucker, rolle den Teig fingerdick aus,
steche ihn mit Herzförmchen oder in deren Ermangelung mit einem

Likörgläschen aus und backe die Bonbons bei mäßiger Hitze. — Ebenso
bereitet man Zuckernüsse. '/- Kilogramm Zucker und 4 Eier rührt man
eine halbe Stunde, thut Kilogramm Weizenmehl, 3 Gramm aufgelöste

Pottasche, 4V Gramm Citronat, eine gehackte Citronenschale, etwas
Zimmt und gestoßene Nelken hinzu, dreht Klößchen von der Größe
einer kleinen Nuß und backt sie auf gefetteten Blechen.

-X-

ßaulpenglocken M reinige». Sie werden mit Seife und einem
wollenen Läppchen abgerieben und in heißem Wasser abgespült. Die
lästigen Oelflecken von den Petroleumlampen entfernt man leicht
dadurch, daß man sie mit Ultramarin (Waschbläue) einreibt und abspült.
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fjnltbnrtimrticn uon frottötnnlertmt. Um mit Sranbmatereien ber»

gierte gtäcßen ^attbnr unb wiberftanbgfähig gu machen, ift eg ubtid),
bie bergierten gtädjen gu folteren ober gu Wietzen. ®ag fßotieren ift
feßr rnühfam unb erforbert Stufmerffamteit, troßbem bertieren bie garben
an grifcße. ®ag SBidjfen ift eifer anguempfeßten. SBitt man nicijt fertige
2Bict)fe taufen, fo töfe man weißeg Sßacßg in Sengin, — ®erpentinöt
ift weniger gtoectmäßig — beftreictje bag ^oïg mit ber Söfung, reibe
biefetbe mit einem Wollenen Saften gut ein unb bürfte big matter
Stttaggtang entfielt. Sei biefer Searbeitung erhöht fic^ bie griffe ber

garben, unb biefetben Werben teucßtenb. XKan tann ftatt ber SBidjfe
and) guten reinen Uquaretlfirniß anwenben. ®ag girniffen ift gWar
etwag tbeurer atg bie border angegebenen Serfaßren, fcßüßt aber bie

gtäcßen außerorbentticß. 3Jtan berwenbe gum girniffen ftetg möglidjft
breite Sactierpinfet. Um große ©tätte gu ergieten, ift öfterer ttebergug
mit girnif notwenbig. Stach bem ®roc!nen nimmt man einen mit
gutem ©piritug befeuchteten Sappen unb fößrt mit bemfetben quer über
bie gtäd)e, woburcß bie ®edung feßr gleichmäßig berteitt unb ftarter
©lang ergielt wirb.

*
Sintcnflcilic nus |uP'dîieu tu aertilgcn. Wan gießt berbünnten ©atg*

geift barauf unb mäfcßt fie nachher mit ©anb, ©oba ober ©eifenwaffer.
Sft biet ®inte berfdpiitet, fo tröpfelt man 60 ©ramm Sitriotöt nach

unb nad) in xk Stter SBaffer, läßt eg abfüllen, Wäfcht bie gtecte mit
warmem Sßaffer unb etWag ©anb gut ab unb gießt bon ber gtüffig?
teit barauf, fo weit bie glede reichen. Stad) einigen ©tunben Werben

bie gtecten berfcßwunben fein, bann wirb ber Sobeu noch e'n paarmal
mit SSaffer abgewafchen. *

Prnlltifdjcr feiin. SBentt eg ficß barunt ßanbett, g. S. in ber ipaugs
ßattung, ein ©tag* ober ißorgeßanftüct, ein ©pietgeug ober bergteicßen,
wenn eg gerbrodjen, fcßnett .gu berteimen, fo töft man in einem erwärm*
ten Söffet etwag weiße ©etatine mit ein wenig ©ffig auf, unb beftreicpt
bie gu berteimenben ©egenftänbe mit ber erl)attenen ftaren Söfung.
§at man bem ©ffig einige Börnchen cßromfaureg Sali gugefeßt nnb
bag berteimte ©tuet einige put Sickte auggefeßt, fo tann man eg

nachher fogar in SBaffcr tegen, oßne baß eg an ber berteimbeten ©tette
augeinanbergeht. #

ladiiertf Möbel su reiuigen. SPtan beftreießt bie SOZöbet mit ©djettacJ,
ber borßer in SBeingeift anfgelöft ift, reibt fie barauf feft mit einem

SeinWanbtappen ab, big fie trocten unb gtängenb finb.
*

Jfteöatttou uui> Vertag: grau ®Ufe #ouegger tu ©t. (BaKeu.
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Haitbnrvmchen von Krnndmnlereien. Um mit Brandmalereien
verzierte Flächen haltbar und widerstandsfähig zu machen, ist es üblich,
die verzierten Flächen zu polieren oder zu wichsen. Das Polieren ist
sehr mühsam und erfordert Aufmerksamkeit, trotzdem verlieren die Farben
an Frische, Das Wichsen ist eher anzuempfehlen. Will man nicht fertige
Wichse kaufen, so löse man weißes Wachs in Benzin, — Terpentinöl
ist weniger zweckmäßig — bestreiche das Holz mit der Lösung, reibe
dieselbe mit einem wollenen Lappen gut ein und bürste bis matter
Atlasglanz entsteht. Bei dieser Bearbeitung erhöht sich die Frische der
Farben, und dieselben werden leuchtend. Man kann statt der Wichse

auch guten reinen Aquarellfirniß anwenden. Das Firnissen ist zwar
etwas theurer als die vorher angegebenen Verfahren, schützt aber die

Flächen außerordentlich. Man verwende zum Firnissen stets möglichst
breite Lackierpinsel. Um große Glätte zu erzielen, ist öfterer Ueberzug
mit Firniß notwendig. Nach dem Trocknen nimmt man einen mit
gutem Spiritus befeuchteten Lappen und fährt mit demselben quer über
die Fläche, wodurch die Deckung sehr gleichmäßig verteilt und starker
Glanz erzielt wird.

Tinteusiechc aus Fußböden st! vertilgen. Man gießt verdünnten Salzgeist

darauf und wäscht sie nachher mit Sand, Soda oder Seifenwasser.
Ist viel Tinte verschüttet, so tröpfelt man KV Gramm Vitriolöl nach
und nach in v- Liter Wasser, läßt es abkühlen, wäscht die Flecke mit
warmem Wasser und etwas Sand gut ab und gießt von der Flüssigkeit

darauf, so weit die Flecke reichen. Nach einigen Stunden werden
die Flecken verschwunden sein, dann wird der Boden noch ein paarmal
mit Wasser abgewaschen. ^

Praktischer ßeim. Wenn es sich darum handelt, z. B. in der
Haushaltung, ein Glas- oder Porzellanstück, ein Spielzeug oder dergleichen,
wenn es zerbrochen, schnell ,zu verleimen, so löst man in einem erwärmten

Löffel etwas weiße Gelatine mit ein wenig Essig auf, und bestreicht
die zu verleimenden Gegenstände mit der erhaltenen klaren Lösung.
Hat man dem Essig einige Körnchen chromsaures Kali zugesetzt und
das verleimte Stück einige Zeit dem Lichte ausgesetzt, so kann man es

nachher sogar in Wasser legen, ohne daß es an der verleimdeten Stelle
auseinandergeht. ^

Halbierte M'ài m reinigen. Man bestreicht die Möbel mit Schellack,
der vorher in Weingeist aufgelöst ist, reibt sie darauf fest mit einem

Leinwandlappen ab, bis sie trocken und glänzend sind.
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	Zweite Beilage zu Nr. 10 der Schweizer Frauen-Zeitung

