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Bdioeizerifdie Blatter fiiv Baushaltung, Ritdie, Gelundheifs-, Rinder- und
Rrankenpilege, Garfenban und Blumenkulfur, Tieryudif,

Abonnementdpreid: Jabrlidh Fr. 2. —, halbidhrlid Fr. 1. — Abonnementd nehmen bie Erpedition BiderfiraBe 58,
und jeded Poftbureau (bei dex Poft beftellt 10 Ct3, Beftellgebiihr) entgegen.

Infertiondpreid: Die einfpaltige Petitzeile 25 GtR., bei Wieberholungen Rabatt.

N 2. XI. Sabrgang. m

Crideint jahrlid in
26 Nummern.

Ziirich, 23. Sanuar 1904,

Am guten Alten

In Creuen halten,

Am Frdaft’gen Teuen
Sidy ftarfen und freuen,
IDird niemand gerenen.

o

»e3% hand in hand! sreee
Bon einer Frau.

&3 gebt oft die Anjduldigung dburd) difent=
liche Blatter, ald fei dad Familienleben heut-
gutage {|dledhter geworden, al3 e3 ehebem
gewefen. Dad it nidt wabr! Der Familiens
finn ift erjtarft, und bad Streben, die Woyh!-
fahrt der Familie zu fordbern, Hat bei taujen:
ben von Mannern und Frauen in unjerem
Bolfe jugenommen.

Gine der oberften Aufgaben einer flugen
und humanen Staatd- und Wirtjdajtdpolitit
muB davin beftehen, e3 bder Frau immer
mebv 3u ermdgliden und gu erleidytern, Hand
in Hand mit dbem Wann am Wohljtanbe
ved8 Haufed zu arbeiten.

Jndbejondere im  Handbwerleritand und
bei ber bduerlichen Bevdlferung ift die Frau

fiiv a3 Wirtidhaftaleben genau jo widtig:

wie der Wann. Die Haudfrau unterfiiipt
burd) ihre Arbeit den Gemwerbetreibenden und
ben Randbmann, wie e3 feine fremde Arbeitad-
fraft vermag. Die Frau bed Hanbdiverferd
empfdngt und bedbient bie Kunbden, fie ver-
fiept zumeift dba3 mit dem Sewerbe ver-
bunbene Labengejdhaft, jie nimmt Sahlungen
in Empfang und {ibernimmt bdie gemwerblide
Budfihrung. Sie ift aljo mit der Arbeit
bed Manned aufd innigjte vermadfen und
nimmt darum an der Eniwidlung bed Ge-
werbed ihred Gatten den (ebhaftejten Anteil.
Genau fo fteht e beim Landbmanne. Die
Bauerdfran verfiedt nidht mur die Haudmwirt:
{daft, ihv liegt in der RNegel aud) die Ver-
jorgung bed RKlein-Biehjtandbed ob; fie geht
audy mit hinaud auf dad Felbd.

Wir witnjden nic)t, vbap 503 jemald ahbvetd
werden mbdte. . Wir ' halten!dad filr einen
ibealen Ruftand geradbe in Rildfidht auf dbasd
Familienleben.  Je mehr; gemeinfame Sorgen,
$Hoffuungen und Jntereffen itberhaupt; Mann
und Weib durdy ihve Wirtjhaft: vertniipfen;
um fo -unentbehelidher wivd  ein;:Satte dem
anberen, um: fo enger fdlicken: fie fich qus
jammen, und bdie RKinder nehmen. -an: diejem
Sufammenjdhlufy teil, And nadyaey
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Sn ben gelehrien Berufen ift e3 gamy
anderd, ebenjo bort, wo bie Majdjine ur
Hevrjdaft gelangt. Unverftanden gehen oft
Mann und Frau neben einander Her, beide
von verfdjiedenartigen Jnterefjen in Unjprud
genommen,

Qft bie Fortbilbung der Wdaddjen bder
arbeitenden Klaffen von ungeheurer Widhtig-
feit, bamit fle zu wirtidaftlider Thdtigleit
und u verjtindiger Cinfidht in ibhre {pdteren
Haudfrauen» und Mutterpflidhten emporge-
bilbet werdben, o ift e8 nidht mindber fir
bie Kreife bed Wittelftanded. Soll bie Frau
_ in umfafjendem Sinne die ,Sehitlfin® bed
Manned bleiben und immer mehr werden,
jo bebarf fie einer gefteigerten udriiftung
fiir biefe Aufgabe, dba bdie Bulunjt fider
hdhere Forderungen an febed eingelne Jndi-
pibuum ftellt, ald die Gegenmwart e3 tut und
ald bie Bergangenheit e8 ndtig Hatte.

Je mehr die Frau bed Landmanmned be-
fabigt ift, @ber Cinnahme und Audgabe Bud)
au fithren, ein um jo wertvollever Faltor
wird fie filr bad Gedeihen der Landwirtidaft
fein. Um fo jegendreidher werdben gleid)seitig
Fomiliengemeinjdaft und Wirtjdaftdgemein-
jhaft mit- und fite einander wirfen. Dad-
felbe gilt fir bad Gemwerbe. Wir bhaben
dedhalb bie nnabweidbare Pilidyt, mitzuwirken,
baB an ber Audbilbung bed weibliden Se-
{dlechtd in allen Kreifen unjered Volfed nady-
briiflid) gearbeitet werde. Je titchtiger bie
gau iit, um fo befjer ijt {ie befdabigt, bad

i ihrer Familie ju griinden und u bauen,
und je inniger und jorgenfreier bad Familien=
lebenr, um jo bejjer jteht e8 um bie Wohl-
fabr bed Baterlandes.

: (,Uarg. Bauernseitung.”)

of

Das Konservieren von Hepfeln im Winter
und ¥riibiabr.

Oie Obftborrdte unjerer Haudfrauen u
Stadt und Land vermindern fid) duvdy itber-
bandbnehm.ende Faulnid im Winter ober Frith-
jaht oft fehr rajd. €3 wird daher viele
interejfieven, ju bernehmen, auf weldem LWege
pem Berderben reditzeitiy Einhalt getan
werben fann.

Der Shmweiz. Reitjdrift fiir Ob)t- und
Weinbau wird iber diefen Gegenjtand folgen:
bed gejdrieben:

S bin ein grofer Obftfreund, und wenn

i) tm Herbjt auf einem Gange einen Bauer

beim Pflisen von {ddnen Nepfeln treffe, fo
muf idy mwelde bei ihm Dbeftellen. E3 ift
meine Freude, wenn bdie Objitdrbe dbann bei
miv anlangen, bdie dbujtigen Friichte jorgfiltig
audjupaden unbd fjortiert und etiquettiert auf
ben Hurden unteryubringen. Da nun aud
unfer Hausdgarten eine hiibjde Wenge Aepfel
liefert, pajjtert e3 mitunter, daf mwir mehr
babon im Keller haben, ald unfere Familie
mit bem beften LWillen und dem beften Appetit
gu bewdltigen vermag, obgleidy Aepfel in
irgend eciner Form bom Hebjt bid Frithiahr
tdglid auf unfern Tijdh Lommen. So erging
e3 und denn aud) im verflofjenen Winter.
Rubem mwaren bdie Aepfel infolge reguerijden
Sommerd und ftridmweifer Hagelidlage mwenig
haltbar, und eined \ddnen Morgend eifldrte
bie Haudfrau nad) genauer Rewifion ber
LWintervorrdte, jo tonne e3 nidht weiter geben,
wenn nidyt ein betradptlidher Teil der Lager-
Wepfel durd) Faumid u Grunde gehen folle.
Da wir jebod) mit geddrrten Apfelidhniten
auf gejpanntem FuBe ftehen, entjdhlof i
mid) fury, ein tiidytiged Quantum_von Aepfeln
gu ftecilifieren. Wir verfuhren folgender-
mafen:

Loderfleijhige Sorten, die beim Kodjen
obuehin zerfallen, wurben in Breijorm ein-
gemacht. Die Friihte wurdben gejddlt, von
etwaigen  $agelflecten und  Eleineren Faul:
jtelen forgfdltis geveinigt. (Bon Faulnid
jtarfer angegriffene Fritdhte nody Lonfervieren
au wollen, wdre unywedmiBig gewefen;
jolche murden fofort verbraudt.) Naddem
wir bie epfel in Stitde zerjdhnitten und
mit wenig Wafjer in woblverjdhlofjenem Kod)-
topf weidgedbdmpft, trieben wir fie dburd ein
feined ©ied aud galvbanifiertem Draht.

Sd mup hier einjdieben, daf dad fonijt
praftije Berjahren, die Aepfel ungejdhdlt 3u
biinften unbd erft durd) ba3 Sieb von Sdyale,
Stiel, Kernhaud und Keld) 3u befreien, Hier
nidt ratjam gewefen wdre, ba bdie unter der
Sdale [liegenden SHagelflecte bden Wohlge=
jmad ber RKonferve beeintradjtigt Batten.
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Dad auf die bejdriebene Weije gemwonnene
Apfelmart mwurde nun nad) Gejdmad mit
Buder vermijdt, in Wediche Konfervengldfer
eingefiilt, und dburd) 10 Winuten langed
Kodjen im Wajjerbade fterilifiert.

Wepfel didfleijdiger Sorten, die beim
RKoden nidyt zeifallen, wie 3. B. die Cham:
pagner Reinette, die Bordborfer und anbdere,
wurden gejddlt, Halbiert, bon SKernbaus,
Stiel und Keld) befreit und diefe Haljten,
damit fie jdon mweifs bleiben, jofort in Waffer
gelegt. Hernad) bradite man fie mit wenig
Wafjer und Rucer auf jhmadjed Feuer und
biinjtete {ie behutiam beinahe weidh. Nun
jillte man bie Apfelhalften, mwohlgeordnet,
bei in bie Gldjer, gok jo viel Saft dariiber,
baf die Stiide vdllig dbamit bededtt waren,
und flerilifierte fie burd) 10 WMinuten langed
Kodjen im Wafjerbabe.

Gemwitrze, wie Jimmt, Nelfen, Bitronen:
rinbe, wurben den Aepfelfonjerven nidyt bei-
gefiigt. d muf ndmlid) bemerfen, daf id)
fein Freund fjtavfen Wirzend bin, da id)
von ber Anjidt audgehe, dap durd) joldhe
Rujdge bad feine Aroma bder Fridyte meift
verdorben wird und bdiefelben an Befdmm:
lichPeit einbiifen. Nuv bei etwad fade jhmeden=
ven Friidten pflege i) ein wenig Gewilrz
beijugeben. Diefed Berfahren bietet aud
den nidht ju unterjdhdsenden BVorteil, daf fo
eingemadte Friidte auf mannigfadeve Weife
gu Tijdy gebradyt werben tdnnen ald andere,
bie mit viel Buder und Sewilry fonferviert
worben find. — Ein dujtended talted Apfel-
fompott aud dben Gldjern ift auf dem Tijde
aud) in heigen Sommertagen nod) willtommen
al3 oitliche3 Labial.

of

Das Uerbalten bei Feuersgefabr

hat Herr Branbddireftor Reidel, Hannover,
sum Gegenftand einer furzen, aber lehrreiden
Befpredjung gemacht. Ueberzengt, dap bie
werten Lefer ded Natgeberd — und nidt
nur die weibliden — aud bden im Pralt.
Wegmeijer erfdienenen Ausdfiihrungen aud
Nupen ziehen werden, geben wir nadyftehend
bie Hauptpuntte davaud wicder.

Bridt in deinem Hauje Feuer aud, jo be-
wafhre vor allen Dingen Rube und Kalt-
blittigleit! Dad wird bdir fider gelingen,
wenn dbu bid) von dem tiidijhen Feinde nicht
fiberrafden [dft, jonbern wenn dbu auf einen
ploglihen Ueberfall, fei e3 bei Tage ober
bei Nadyt, wo immer du did) Befindejt, wohl
vorbereitet bit.

Du bift gqut vorbereitet, wenn du dir
folgende Hauptregeln mertit:

1. Rege beim Sd)lafengehen deine Kleiber
jo bereit, bag dbu did), wenn aud) nur not-
biirftig, in pdateftend einer WMinute antleidben
fannft. Gewdhne aud) deine Angehdvigen
und Dienfiboten Bieran.

2. Halte in greifbaver Nabe beined Betted
ftetd Lidt und Streidhdlzer bereit.

3. Bewahre ShHliffel, TWertgegenftande
und widtige Papiere an einem beftimmten
Plage auf; Wertgegenftande und Papiere in
ver{dylofjenen, leidht su bergenben Bebhdltern.

4. Wifje genau Bejdeid in deinem eigenen
Hauje. Die Lage ber Shlafrdume bdeiner
Angehdrigen und Dienjtboten, die Lage ber
Treppen, etwaige Rettungdmwege iiber Dider
w. §. w. miffen dbiv befaunt fein. Bift du in
einem fremben Haufe, in einem Hotel ober
bergleihen, jo lege did) nie jur Rube, ofhne
bid) vorher iiber bie Lage ber Treppen u.j.w.
untervidtet zu Haben,

5. ©orge bdafiir, baf in beinem Hauje
jeberzeit Wafjer jum LWjden dorhanden ijt;
ein gefillter Gimer, ein Krug ober bergl.
geniigen jur Unterdriifung eined im Ent-
jteben begriffenen Feuers.

6. Befindet fid) in beinem Wohnorte eine
Feuerwehr, o muft du unbedingt die deinem
$Hauje unddjt gelegene Feuermelbejtele
tennen, aud) wifjen, wie ein jolder Melber
in Tdtigleit gefept wird. Liegt bein Haud
begrw. dein Befiptum ijoliert, jo muit du bir
jeberzeit daviiber flav fein, bon wo und auf
welde Weife im Brandfalle am (dnelften
Hilfe ferbeigerufen werden tann. Selbft-
perftandlid) milfjen deine Angehdrigen und
Oienftboten in biejer Beziehung ebenfalld
genau unterridtet jein.

7. Denle bet Audbrud) eined Feuers in
deinem Hauje audidlieplid) an dbie Rettung
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beiner Angehdrigen; um bdie Reitung von
Mobilien thmmere didh unddit nidt.

8. On ber Nacdht muft dbu deine Haud-
genoffen dburd) fortgefested Rufen weden,
did) rajd anfleiden und Art und Ort bed
Jeuerd feftjtelen.

9. Genbde jofort jemand nad) der naditen
Feuermelbejtelle, eventuell melbe jelbit.

10. St died gejdjehen und glaubft du, dad
euer nod) untevbriicfen u fdnnen, jo unter:
nimm Lojdoerjudye; andernfalld jdjliefe den
brennenben Raum ab und dberlajfe alle
weiteren Mafnahmen der bald eintreffenden
- Feuerwehr.

11. Qjt bie Treppe verqualmt, aber nod
pajfietbar, fo gehe in gebiickter Haltung,
eventuell riifmdrtd, Hand an Hand mit
_beinen Ungebdrigen bdie Tveppe hinunter,
Ein nafjed Tud vor Wund und Naje ge-
bunben ober gehalten, ecleidhtert aufzerorbent:
lidh dad Atmen in verqualmten Rdumen.

12, 3jt bie Treppe nidht mehr pajfierbar
und ein Enifommen auf anbevem LWege nidht
mdglid), dbann verjammle deine Angehdrigen
in einem mdglidhjt nad) der Strafe ju ge-
legenen Btmmer, dhliege bdie Tiivem, bdffne
ein Fenjter und madye did) ben nahenden
Rettern durd) Hilferuje bemerllich.

18, Bleibe aud) in diejer Rage ruhig, laffe
bid nidht zu uniiberlegtem SHandeln in:
veigen; fjpringe namentlidy nidht aud bem
Fenfter und verhindere Hievan bdeine Ange-
‘Pbrigen. Achte nidht auf bie Nufe anbderer
Leute; fpringe nur, wenn bdid) bdie Feuer-
wehr Hierzu aufforbert!

14, Wohnjt dbu in oberen Stodmwerlen
-und fannft du auf redtieitiged Cintreffen
von Hilfe nidht vednen, o Hhalte ftetd eine
gute, ftarfe Reine beveit, an ber du juerft
“bie Kindber, bann Kranfe, Frauen und uletst
bid) jelbjt hinabldft.

16. Qnteveffiere did fitr die Feuerldjch-
verhdltnijje beined Wohnorted. Bejteht dort
eine freimillige Feuermehr, jo mogen bder
‘faudvater ober die Sdhne ihr ald Mitglied
beitveten. o ift man am bejten ge{dyitipt,
benn fiic alle Fale paffendbe Negeln aufju-
ftellen, ift nidyt mdglich. AR Mitglied einer
Feuermehr erwitht man fich bald bdie er-
forderlidhen Kenntnifje.

16. Bewobhnt man ein ifolicrt gelegened
Haud, Bauernhof ober bergleiden und fann
man im Brandfalle auf nadbarlide Hilfe nidt
ober nidt vedhtzeitig reduen, fo febe man
jid in BVerbindbung mit einer gejdulten Feuer:
wehr wegen Bejdaffung einer fiir bdie je:
weiligen Wafjerverhdltniffe paffenden Sprige
nebjt Rettungdgevdten 2c., jowie wegen Auj-
bilbung einiger Reute in der Handhabung
der Sprifse, ber Nettungdgerdte u. |. w. Jebe
Fewermehr wird in biefer Begtehung mit Rat
und Tat gern jur Seite fjtehen.

17, Bridht bei einem Nadbar Feuer aus,
jo verfalte did) fo, wie du wiinjdejt, daf
er fi dir gegenitber bei einem Jeuer in
beinem Haufe verbalten mdge.

22355 bashalt. S&&ee

Nasse Pelze barf man nidit bet Ofenwdrme
trodnen, dba Hierburd) bas Leber bart und bie
Haare fprode und briidig werben. Pian ftreidt
bas Waifer fooiel wie moglich mit einer Biirfte
bem Stride nad) aud dben Haaven und [dft den
Pelz an der Luft trodnen, anberen Taged wird
berfelbe leicht geflopft und dbarauf erft nad, dbann
gegen den Strid) mit breitem Kamme gefammt,
wovauf der Pelz wieder wie neu ausiieht.

fensterleder jindb gewdhnlich nur in dev eviten
Beit weid) unbd gefdhmeidig, pdter werden fie diinn
und hart. Hieran ijt nur dbie Behandlung Sduibd.
PWenn da3d Lebder in falfigem odev hHeipem LWaffer
liegengelafient wird ober iitber dem DHerbe trocnet,
mufy e jprode werden. Jad) fedem Gebraude
wajde man bad Leder in warmem Seilenmwafjer
gut aud, {piile e3 in retnem lauwarmem Waffer,
und trone ed ohne fiinftliche Warme.

Zerbrochene Gegenstande, wie a3, Por:
jellan 2c,, Det benen fidh das Ritten nody lohnt,
jollte man entweber fofort Fitten obder in fauberes
Papier gewidelt, bid jur BVornahme bdiejer Arbeit
fortlegen. Sobald Sdymu und Fett in die rauhen
BrudyflGhen gedrungen ift, Lann das defefte Stiid
nidt mehr haltbar audgebeifert werben, weil diefe
Sdmuf- und Fetteile eine innige Verbindung
perhindern. Beim Kitten vermeide man jede Be:-
rithrung ber Brudfldchen mit ben Hdanben und
ftreide ben Kitt mdglichjt dilnn und gleidhmapia
auf. Der geeignetjte Kitt ift dber falt anwend-
bare, ba burd) dbas Crmdrmen ded Gegenftandes,
mwenn diefed an einer Flamme gejd)ieht, eine Rufp-

fdhiht entftebt, weldhe ebenfalls dad Heften des

Kittes ausjdhliept. Nad) dem Kitten muf bder
Gegenftand mit Bindfadben jujammengeidniirt
werdben. Crft nad) dbem Trodnen entfernt man

bie Sdniive.: .

I
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€mailliertes KRochgeschirr, weldes bdurd
Iingeven Gebraud) innen {Hwary geworben iit,

. wird wieber mweif, wenn man e8 gut mit Seifen:

+ mwaffer ausdfodt.

am DPolzflecken aus Wiasche 3u vertilgen,

: bie burd) affer in neuen Vottidhen entjtanden

. find, benust wan Weinjteinjdure.

3u bdiefem

. Bwede aibt man auf 1 Liter Waffer einen Thee:

I6ffel voll Weinfteinfdure, weicht davin bie flefigen
Teile ein und 1aft fie 24 Stunden darin. Unbderen
Taged wdifdht man dad Jeug aud und mwiederholt
pa3 Verfahren wenn notig.

2233 » « Kide. » » ‘ééé?

Bpeifegeifel fitv die biirgerlidie Ritdpe.

Montag: Weige Mehliuppe, *Sdhymweinsdpfeffer,
RKartoffelitodt, Apfelfiidlein.

Diendtag: Leberfuppe, Stodfild) mit brauner
Butter, Salstartoffeln, Gebrannted Apfelmus.

PMittwody : Pantermebliuppe, Kalbsbraten, *Kar:
toffelfoteletten, *Omelette & la neige.

Donnersdtag: Reidjuppe, *Gebadenes Kubeuter,
b@c}?maramurse[n in weiger Sauce, Stubenten:
aber.

Freitag: Gerftenfuppe, Scdweindcarré, *bairild)
Kraut.

Samstag : Luftjuppe, gejottencsd Rindfleijd), Riiben-
falat, *Reidjpeife mit Aprifofen.

Sonntag:  *Butternoderijuppe, *Rehrouladen,
Sdinfen mit eingemadyten Bohnen, Kartoffel:
balldhen, *Orangenfuden.

Die mit * bezeidhneten Rezebte find tn diejer Nummer zu
finben.

Rodjreiepte.

Butternockerl-Suppe. Fiir 6 Perjonen.
Seit 40 WMinuten. 50 Gr. frijche Butter, 1 Prife
Salj, 40 Gr. Mehl (3 ChIsffel) 2 Cier, Griines,
1 Liter Bouillon. Die Butter jdaumig riihren,
Diebl, Salz und bdie Cigelb damit tiidtig ver:
mengen, bie Ciweif j3u ©dynee Vdhlager, unter die
Daile siehen und dbavon fleine Kibden raid) in
jiebenbe Fletjdhbriibe einlegen.  Bugebedt auf
fleinem Feuer langiam 7 Minuten foden. Jm
Selbftlocher 1 Stunbe.

Aus ,Gritli in ber RKiide”.

Gebackene Reb-Rouladen. Man fdhneidet
bilnne Sdietben aud einer Rebhfeule, Plopft fie
etwas, bejtreut jie mit Salj, legt jie mehrere
Stunden in eine Marinabe von Provencerd,
Bltroqenfaft, in &deiben gejdnittene Chalotten,
Peterfilie,” Cftragor, ein wenig Bafilicum und
Thymian, trodnet fie ab, beftreidht fie mit einer
Farce aud gehadtem RKalbfleifch), fines herbes,
Gibottern, ©als undb Pfeffer, rolit fie sufjammen,
wenbet fie in gefdlagenem G und geriebener
Semmel, badt fie in betgem Sdmaly langfam
bellbraun unbd jeroiert fie, mit gebadener Peterfilie
versiert, al8 Hors-d’oeuvre.

Schweinspfeffer. Seit 1!/ Stunbden. 1 Kilo
magered Sdweinefleifd), 30 Gr. Fett, 40 Gr.
Pepl, 1 Prife Buder, 1 Bwiebel, 3 Tesil. Fleifch-
brithe. Das Fleifdh wirb in gleihmdpige Witrfel
(Ragoutitiicde) gefchmitten und mit der heigen Beize
itbergoffen; bei Mildybeize Talt jufeBen. Nad 2
bt 3 Tagen nimmt man bdie Fleijditiide heraus,
trodnet fie gut ab und brdat fie in Deigem Fett
rafd) jdon geld anm. Jm Nejt bed Fetted voitet
man in einer anbern Pfanne dad Mehl und den
Buder hellbraun, 15)dt mit Fleifdbrilhe ab, gibt
2 Desiltter von bder Betze daju und filgt, wenn
bie Sauce gut focht, dbad Fleifch Dbei. Auf lang-
jamem Feuer zugededt weid)y jdhmoren und ent:
fetten. NAus , Gritlt in der Kiiche”.

Gebackenes Rubeuter. Da bdad Kubeuter,
wenn man e3 nidt von einem jungen Tiere be:
fommt, wad wobhl felten der Fall ijt, jehr lange
Reit jum Weidyfoden bebarf, jo tut man beffer,
¢3 fdhon am Tage vor ber eigentlichen Subereitung
absufodhenr, Man fehit es, gut gewdfjert und ge:
britht, mit weidhem 2Wafjer, Salj, einer Smiebel,
einem Lorbeerblatt unbd etwad Wurzelwert 3u,
Gt e3 langfam 4—5 Stunben und linger foden,
bi3 e3 genitgend weid) ijt (aud) im Selbftlodjer),
ntmmt e3 bann aud der Briibe, LBt ed austiihlen,
hdutet e8 ab unbd [aft ed erfalten. Dann wird
e3 in Sdheiben gejdnitten, mit Saly und Pleffer
beftreut, in Gi unbd geriebener Semmel umge:-
wenbet, obder in einen Ausbacdetetg getaudht und
in Butter bhellbraun gebaden; man aibt e3 u
Gemiifen, wie Rilben, Spinat, Braunfoh!, Sauer=
fraut ober mit einer Senf:, Sarbellen: obder
RKeduterjauce, aud ju Kopfialat.

Rartoffel - Roteletten. ®ute, mehlreiche
Kartoffeln werden in dber €dale gefodht, dann
abgefdydlt, nady dbem volligen Erfalten gerieben
und mit 70 ®r. ju Sdaum geriihrter Butier, 3
Gidbottern, etmad Saly und geriebener Mustatnuf
vermijcht. Diefen Tetg formt man 3u fingerdiden,
abperunbdeten Koteletterr, wenbet bdiefelben in ge-
jdhlagenem Gi unbd geriebener €emmel, badt yie
in Butter auf beiben Seiten braun und gibt fie
su Braten, gedbampftem Fleijdh und verjdhiedenen
Saucegeridhten.

Bairisch Rraut. Reit 2 Slunben. 2 Kopfe
Jotlohl, 30 Gr. Lufiiped, 20 Gr. Fett, 1 Dejil.
Weinejfig, /= Kodloffel Diehl, 1 Apfel, 1 Swiebel,
1 Dezil. Fleijhbrithe. Len Kohl vorbereiten und
mit etwas Cffig befeudhten, bamit er bdie rvote
Barbe behdlt, bann ben wiitflig gefdnittenen
Sped und bdie Bmwiebel in Heigem Fett braten.
Jtun fiigt man bad Kraut Hinyu, fprist nod) den
Jejt ded Cffigd baritber unb gibt gany wenig
Wafijer dagu, dedt su und [dt ein wenig diinjten.
Dann fommt ein gejdnipelter jaurer Apfel, das
Yetehl und bie Fleijchbriibe, event. eine Prife
Kilmmel und eine Prife Pfeffer dasu. Dasd Not-
fraut barf feine ©auce mehr haben; fie muf
ganglidh eingefocht fein. JIm Selbjtfocher jehr gut.

Aus ,Gritli tn dber Kilche”.

Reisspeise mit Hprikosen. Naddbem man

250 Gramm Reis wie gewdhnlid gewajden und
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- blandyiert Hat, dbdmpft man ihn in WMild) ober
Rabm mit einer Prife Sal und etwasd Sitronen-
ichale ober gangem Bimmt weid), mijdht ein Stiict
frifche Butter, etwas Juder und 8—4 Gier dar:
unter, ftreidyt eine glatte Form mit Butter aus,
befiebt fie ‘mit Semmel ober Bwiebad, legt eine
fingerdide Sdidyt Neis Hinein, varauf eine Lage
aetrocnete, aber mit Ruder jaftig weidygefodyte
Aprifofenr, und fdhrt mit dem Einlegen foldher
abmwedyielnder Sdhidyten von Neid und Aprifojen
fort, big bie Form ju bdret Bierteln geflllt ift.
Die oberjte Netsjchicht beftreut man mit Juder,
legt einige Butterftiidden barauf und bact bdie
Gpeife fajt drei VWierteljtunden bei gelindber Hibe:
man gibt fie ohne Sauce auj.

Omelette a la neige. 6 Gibotter, 100 Gr.
Buder und bdie abgerievene Sdale einer halben
Kitrone wevden eine BVierteljiunde ju Edhaum ge:
rihrt, wovauf man den fehr fteif gefcdhlagenen
Sdinee der Cimweilze nebjt einem EIGTel Kartoffel:
mehl dbaunter mijbt und dte ganze Mafje in eine
stemlicy tiefe, DHeipgemadhte und mit Butter aus:
aeftrichene Omelettenpfanne ober in eine Eleine
Mehlipeifenform fchiittet, eine Bietelfiunde bei
febr magiger Wdrme badt unbd auj eine Sdiifjel
jtiirgt, jo dap bdie braune Seite nad) oben fommt.
PMan traufelt Bitronenfaft dbavauf, jtreut Suder
bavitber und glafiert benfelbent mit einer glithenden
Sdaufel. Wiinjdit man bdiefe Omeletten filr eine
etwas grogere Perfonengahl ju bereiten, fo nimnt
man 12 Gidotter, 200 Gr. Suder, bas Abgeriebene
von einer gangen ZBitrone, jowie ben Scdynee der
famtliden Gimeige und 1'/: -2 Loffel Kartoffel=
mehl dazu, badt auf [dmwadem Feuer 4—6
Omeletten aud der Majje auf Leiden Seiten, legt
je dret und brei iibereinander, betrdufelt fie mit
Siteonenjaft, beftveut fie mit Buder unbd [dpt fie
in einem gelind wavmen Ofen nod) eine Biertel:
ftunbde aufgehen und baden.

Orangenkuchen. 70 Gramm fiige Manbeln
werben gebriiht, gefd)dlt und mit etwad Giweil
in einem INorfer geftoBen, worauf man fie mit
70 ®r. Ruder, 2 gerquirlten frijhen Eiern und
ben burd) ein Sieb geftrichenen Lottern von 2
bartgefodhten Ciern vermifcht. Nun jchneidbet man
125 ®r. frijdhe Harte Butter in 200 Gr, feines
Mtehl, mengt beides untereinanber, givt dbie Manbdel-
mafje und 2—3 Loffel Mild) Hingu und vevarbeitet
bad Ganze rajd) su einem feften Tetg, den man
su einem 1 Gentimeter bidfen, runden Kuden aus:
rollt und mit einem aufgebogenen Rand verfieht.
Ter Kudben wird auf gebuttertem Papier auf ein
Bled) gelegt, in einem mdpig Heipen Ofen Hell
braun gebacfen und nad)bem ev beinabhe ausgelithlt
ift, mit folgendber WMifjchung bejtridhen: 1 ganzed
Gt undb 4 Totter werben mit 70 Gr. geftogenem
Buder, auf bem man zuvor die Sdale von jwei
Orangen abgerieben hat, ju Sdaum gefdlagen,
mit bem bdurdygejeihten Saft der Orvangen ver:
mijdht unbd iiber gelinbem Feuer verrithrt, bid bdie
Mafjfe did zu mwerdben beginnt; bann it man
fte austiihlen, ftreidht fie fiber ben Kuchen, iiber=

. 3ieht Denfelben mit dbem verjiigten Schnee von ywet

Cimeifgen, belegt denfelben mit Orangenftiidden,
jiebt noc) etwad Buder daviiber und laft ihn im
Ofen nodmald itberbacden, fo dap dber Schnee
eine fejte, glangende Oberflddye befommt.

s Kinderpflege und -Erziehung.

d

Vergrdsserte Mandeln. Bei Kindbern, bdie
baufig an Sdlundiatarrh gelitten haben, entmwidelt
jih oft eine Vergrdperung bder Radyenmanbeln.
Werfwiirdigerweife findet man eine folche Ber:
groferuna faft nod) Haufiger bii jolden Kindern,
die fehr felten ober niemals an einer Daldent:
sitndbung erfranft geweéfen fjind, die Urfade bder
Wiandelanjdwellung in bevartigen Fdlen Fennt
man nidt. Bei Katarrhen wird bdie LVevrgroger:
ung dburd) ben entziindlichen NReiz bewirft, wie ja
auch an anderen Kovpe: jtellen infolge von haufigen
Entzlindbungen, eldymulftbildbungen  entitehen
fonnen. Gine Anjdhwelung der Wanbeln ent:
widelt fidh fehr langjam. BVerhindern ober auf:
balten fann man bdiefe Entwidlung nidt, aud
madjen fid) franfhafte Criceinungen erft bann
bemerfbar, wenn die Mandeln fon eine ziemlid)
bebeutenbe Groge erveicht haben. Das erfte Beiden
ift eine Verdnderung der Stimine, die einen ndfeln:
ben RKlang annimmi. Bald bemerft man aud
ein auffallend ftarfed Schnavdhen mwdfhrend des
Sdylafes und haufig aud) nod) ein geraujdhoolles
Atmen bet Tage. Sieht man foldhen Kinbern in
ben Pals, fo erfennt man ofhne mweitered die ver-
griperten Manbdeln, die ald zwei- Willjte DHervor:
ragen, oft fo ftarf, bap fie in ber MMitte binter
bem Bdpfden fidy bervithren. Spdter entwidelt
fid) nodhy eime fmmer mebr zunehmende Scdhwer:
porigleit. Audy) die nddtliden Angitanfdlle bder
RKinber finb fehr hdufig durd) vergroperte WManbdeln
bebingt. Tagegen verutjacdhen diefe an fid) auf:
fallenbermweife gar feine Sdhludbejchmwerden. Dod
empfinben trodem folhe Kinbder fehr oft mehr ober
wentger erheblihe Sdhmerzen beim Sdluden,
weil vergroerte Mianbdeln ftart zu fatarrhalijden
Entgiinbungen neigen, die bet den geringiten An-
ldffen auftveten und wonad) jebedmal die Pianbdeln
an Umfang junehmen. PVian jol fie bdaher fo
frithzeitig wie moglid) herausidneiden [ajjen, was
volltg fdmerzlod und, wenn von gejdidter Hand
ausgefithrt, aud) dburdaus gefahrlos ift.

| >335 Gesundheitspiege. S&&e |

Redende Zablen. Der vom Stabdtarzt bder
Stadt Bafel Hevausgegebene amtlide Beridt itber
bie Todbesurjadien und die anftedenden Krantheiten
im Sabre 1900 ftellt u. a. bie Tobesdfile infolge
ober  unter Mitwirfung von Alfobholidmus
sufjammen., Daraud ergibt fid), dak von ben
Todesfdllen von Mdnnern vurch dben Alfohol divelt
ober inbdivelt verurfadyt find:
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im Alter von 30—40 Jahren 15/
" " " 40—50 " 18 u[ 0
" " " 50—60 1" 20 0/0

S ber Altersflajje jwifdhen 30 und 40 Jahren
ftitbt aljo jeber fiebente TWiann als Alfoholifer,
swijden 40 und 50 Jahren jeder fedhdte, wijchen
50 und 60 Jabren gar jeber filnfte Mann! Die
Rabhlen find Jahr filr Jahr evidhredend hoch, aber
fo fuvchtbar waren fie jdhon feit vielen Jahren
nidht mehr. Und babet vedbet man immer nod
bavon, bdap e3 ,immer bejfer” werde und bie
Trunfjudt abnehme!

Der Alfohol reift aber nidht nur ben Vater
allzufriih von den Seinen, fie vermwitrret und ver:
waift tn Not juriidlaifend, fonbern der vom BVater
genoffene UAlfohol wirft aud) nod) in ben Kinbern
nad). Diefe miiffen nun, fo unjduldig fie find,
bie Wlfoholiucht threr Vater und WMiitter biijen
mit Gpilepfie, Sdwadyfinn und Nevvenjdywade.
Nur 2 Beweije:

Der RKindberarzt Dr. Caffel unterjudhte tm
Nuftrage de3 Magiftratd die in befonderen Hiilfa:
flaffen untervichteten 129 getitig minbermwertigen
Kinder bed 9. Berliner Sdulfreifes. 1lnter den
in Frage fommenbden urfadliden Faltoren bed
Sdmwadfinnd erwied fidh bder Alfoholgenup ber
Biter als pany befonbers in die Waaldale fallend.
Sn 28 % jamtlider Fdlle wurbe Trunfjudt ald
vorhanbden jugeftanden; bdbod) glaubt Dr. Caijel,
baf ber Progentiah als ein nod erheblidh Hoherer
angenommen werben muf, bda bte Wiltter beji.
bie Bdter hieriiber nur 3ogernd Ausfunit ju geben
bereit marven.

Nud) in ber- Stadt Biiridh wurde eine jolde
Unterjudung unternommen. Der Stadtarzt, Lr.
Kraft, fand unter 56 Fdlen ald Urjade bed
Sdwadjinng: Alfoholismus bdes Vaters mit
Sidperheit bei 8 Kindern, der Mutter bei 2, ju-
jammen Det 10 Kindern, ober 18°o ber unter:
fudten RKinder. Jn 8 weitern Fdllen ift Alfo-
bolidmus ber Vorfahren jwar nidt fider nadju-
wetfenr, aber bod) wabhrideinlid.

Orogere Gemeinwefen und  gemeinniitige
Beretne haben fid) in neuerer Beit der Schwady-
finnigen [iebevoll angenomunen, Anitalten und
Speptaltlaffen filr fie ervidtet, um durd) inbdivi-
buelle Gratehung und Ausdbildbung ihnen dben Lebenss
mweg weniger bornenvoll 3u geftalten. Tadburd
wird aber bdie Sahl ber Sdmwadfinnigen nidt
vermindert werben, weil bie Urfacen Dbeftehen
bleiben. AI3 eine Urfade bed Sdmadfinnsd haben
wit ben Alfohol erfannt. Diefe Urfache Eonnen
wir {ofort befeitigen. Man idhaffe den Alfohol
fogt, wittbe aud) Hier Profefjor Bunge fagen.
Falt der Alkobolgenup weg, fo fallt aud) fofort
/4« ber Sdwadfinnigen weg. w.

I\ S35 Gartenban. é@

Zum Bezug von Gemiisesamen. Um bie
Beit bed Jahredmedyel pflegen fid) bet ben Garten:

bejisern die Samen-= und Pilangen=Kataloge ein-
suftellen, nidht felten in fo groBer Babhl, daf der
Sntereffent oft nicht weils, bet weldher Firma er
feinen Samenbedarf becden foll.

Was dbie Wahl der Firma betrifft, o biirfte
e3 flav fein, bag jeder auf fein Renommee bedachte
Handel3pdrtner sur eigenen Grhaltung fidh be=
mithen mug und wird, feine Kundjdaft reell ju
bebienen, benn ftrenge Neellitdt bilbet gerade in
dlefem Fade die alleverfte Gewdhr etner gefunbden
Gyrifteny. Aud verfdytedenen Griinben ift e3 ge:
raten, ben Samenbedarf wenn irgend tunlid), ftetd
von ein unb beifelben Quelle, welde man alg”
reell unbd leiftungdidbig erfannt hat, su Dbesteben,
Dann gebe man bie Bejtelluna nidht su fpat auf.
Sm Januar, Februar und PMdrs find dbie Samen:

Tager meift nod) volljtdndig, und man erhalt jicherer

bie gewilnfchten Sorten, oftmals eine vom Hanbdels:
adrtner felbft ydhon geniigend gepriifte Ware. Gegen
bag Frithjabr haufen fich beim Hanbdler bdie Bes
ftellungen fehr an und fonnen nidht fonleich aus:
gefiihrt werben, jobaf man durd verfpdteted Ein-
treffent der Sendung letcht in Lerlegenheit fommen
fann.  Bubem {ind fpdter viele gangbare Sorten
beveitd vergriffen, und man erhdlt dbas Gewiinjdte
nidht mehr ober eine geringere Lualitdt.
»Der Gemilifefreund”.

Die hdrteren Pflangen, Oleander, Lorbeer,
Evonymus etc. jind in den Winterquartieven
ofterd ju befidhtigen und bavauf ju adyten, daf bie
Pflangen nidt 3u fehr audtrodnen. Cin jidered
Erlennung3zetchen {find die Bldtter; fobald fie fich
berb und {teif anfithlen, find die Pflanzen feudt
genug, seigen fie jid) aber welf, ledbevartig und
biegfam, dann fann man fider fein, bag bder
Pilange Waffer feplt. Verfehrt wdre e nun,
biefelbe burd) itbermdpiged BegieBen vetten zu
wollen, was bei lange dauernder Trodenheit oft
nidht mehr modglid) ift; vielmehr begnitge man fich
mit einer mdBigen, aber grilndbliden Durdfeudht:
ung und reichlichem Ueberfpriten bder ganzen
Pilanze. Diefe Arbeit wird ber Frojtgejahr wegen
am beften an einem mdgig warmen Tage vorge:
nommen.

Zu lang gewordene Gummibaume fann
man bequem durd einen beliebig tief ausgefithrien
Rildjdnitt verjiingen. Diefer RNildjdnitt wird
jest mit Vorteil audgefihrt; die Pflange ijt nur
fparfam au giefen, bi3 fid) twieber neuer Tried
seigt. Die abgeworfene Spige fann jur Ver:
mehrung benutt werden, dod) gelinat bdie Be:
murgelung nur im Warmbauje. Die fid) aud dem
Stumpf entwidelnben neuen Triebe [(Bt man
entweder alle ftefen oder enifernt fie bi3 auf den
fraftigiten.

| a%%%% Tierzudt. \ééééﬂ

3ur Pflege des Kanarienvogels. llm einen
RKRanartenvogel 3u 3dhmen, ftelle man ihn niedriger
al8 bas menjdhlide Auge und o, dap man fich
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swifden dem Lidht und ihm befindet, aud) mub
man ihn immer gleidhmaBig rubig und freundlid
behanbeln, niemals durd) plolides DHevantreten
eridreden, ferner liebevoll unb janjt mit ihm
fpredhent, ithm ohne heftine Bemwegung einen Leder:
biffen, ein fleines Stiidden Obft, Loffelbidcuit,
audy wohl Ruder oder Griinfraut reiden.

@tellen fich bei einem Kanarienvogel Atmungs-
befhwerden ein, und ijt Crfaltung die Urfade
bievvon, aud) Lungenentziindung nod) hingugetreten,
jo ift ber Vogel in gleidmdBtg warmer, etwad
feuchter Luft deren Temperatur namentlih auch
iiber- Nadyt nicht au weit Hevabfinfen darf, su
halten, aud) mbglidhft ber Sonne andjufeyen.
Sollten bie Jafenldcher verftopft fein, fo reinige
man biefe dfters mit einer in verdiinnted Glyzerin
getaudyten fleinen Feber.

9233 © Frage-€e. o [éé_ée)

RAnfivorien.

1. Wenn Jhnen dad Gurgeln nur momentan
bilft, i)t wohl ein dronijdes Leidben vorhanbden,
3u deffen Behanbdlung Ste dben Arat tn Anfprud
nehmen folten. Wenn Jhnen Jhr Hausdarst
nidit Helfen fann, jo wenden Sie fidh an einen
Spestalijten. Jn Bilvidy praftizieren 3. B. Dr.
med. Gudyanef, Babhnhofitrage 88, Dr. med.
Haag, Bahnhofitrage 58, Dr. Hegetjdhmwiler, Thal-
gajje 39, Dr. Laubi, Bahnhofitrage 35.

Abonnentin in 3.

2. Gin einfadjed, guied Negept su Risotto,
wie wir ihn gerne efjen, ijt folgended: Filr uns
5 Perfonen braudt e3 ungefahr 350 Gr. Reis
glacé. Ein guted Stit Butter oder nach Belteben
bald Butter und halb Sdhweinefett wird in etnen
Kodhtopf sum Sdymelzen gebradt; barauf mwivft
man ben Neisd, obne ihn ju wajden in das Feit
mit etwad feingefchnittener Bwiebel und roftet
diefes unter beftandigem Rilhren, bi8 bie RNeis:
forner durdhfichtig werben. Alsdbann wird mit
ein wenig Waifer abgeldjcht. Sobald bdiefed ein:
gefocht ijt, wasd fehr rajdh geldyieht, wird gute
Fleijdhbrithe aufgegofien, ungefdhr 1 Liter und
bad notige Quantum Saly beigemengt. Ndtigen-
fall3 nody einmal etwad Bouillon beigeben und
einige PWinuten vor dem Anriditen guten, fetten,
fleingejnittenen Rdfe dbavunter mifden. Die
gange Kochzeit darf Hochitend 35 big 40 Minuten
dauern. m. I in B.

3. Samtlide Bejtanbdteile filv Rravatten er:

balten Ste bei Hans Fehr, Strehlgaije 11, Biivich 1.
Abonnentin in .

4, Wideln Sie Jhr Waschseil iiber ein Brett
linglid) auf, dbann binbden fie e3 2 Mal sujammen,
pamit fich die eingelnen Lagen nidht in etnanbder
verwideln fonnen. Die Cinlage nimmt man vor
bem Walden fort. Jn gut marmen Seifenwaijer
witd bad Sell nun tiidtig hin und hergejdmwungen
und 1—2 Stunben bdarin liegenpelajjen, Wenn

bag Seil jehr (dmubig ijt, wedfeln Sie das
Waffer nodhmald. Sum Shluf Vdwenlen Sie ¢s
gut ‘n rveinem lauwarmem Waijjer und fpannen
e sum trodnen auf. B.

Frageun.

5. Wer fann mir fagen, wev bder Fabrifant
bed dodtlofen Petrol-Gasherdes ,,Pelvetia‘
ift? lnd wie bewdhrt {idh derfelbe? Jit er ge-
rudlod ? Weldes it ber Preis filv einen awel:
Icherigen? Fiiv gittige Antwort bdanft beftens

Frau €, B. in Ch.

6. DHat vielleiht eine IMitabonnentin die
Drahtbiirste von Dieifdht in Riividh), bdie lehtes
Sahr im Ratgeber empfohlen wurdbe, probiert und
aebraucht 2 Die Biltfte foll aufreiben und plocdhen.
Jd intereffiere mid) fehr dafilr, und wilrde des-
halb getne vernehmen, ob fie fich bewdhrt. Filr
giitigen Rat meinen beften Dant.

&. B.23t. in BW.

7. St bad gupeiferre Kochgeschirr nad
allen Ricdhtungen ju empfehlen? Wan vit meiner
jungen Nidte, foldhed in bdie Ausfteuer anju:
{haffen; wir modten jebod) suerft nod) von er:
fabrenen Dausdfrauen vernehmen, ob ed fid) be-
wadhrt, Tante Marie.

8. IWie fann man graugewordene Ronfi-
tiire wieder wohlfdhmedend maden? Jd babe
faft jebes Jahr das gleidhe MiBgejcdhid: bdas Cin-
gemadyte verliert fdhon in gany fuvzer Seit den
angenehmen Gefdmad und befommt eine Pely-
fappe. Wie furieve ih bdiefe filhen Saden am
beften ? Junged Haudniitterdhen.

Wir maden bie werten Hausdfrauen, Berujs:
drtner, Lanbmwivte auf den filrglid) in fddniter
%luﬁftatiung etidyienenen Samenkatalog berFirma
€. Miiller & Co. in Ritrih (Detailgejdhaft,
16 Stordyengajfe, Cngroslager 64 Waffenplah:
ftrage) aufmerfjam. Der fehr rethbhaltige, mit
sablreihen Jluftrationen verjehene Katalog um:
fafit bie verjchiedenen Gvasarten, Futterpflangen,
Gemiife: und Blumenjamen, Sefliigel: und Bogel-
futter, Btergrdfer, Coniferen, Laubhdlzer, Beeven:
objtjamen, 3Bierfriidte, die bdiverfen Knollenge:
wadije . Die Firma fithrt aud) Gartenwer?:
seuge. Der gute Nuf des Haujes biirgt fiiv reelle
Bedienung.

Grpedition, Drud und Verlag von W, Covabdi-Maag, Iitrid) III,

Lat .
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