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Ziirich, 6, Februar 1904.

Sanfter Founte wohl das Sdickjal fein!
Aber dant and) feinen ranhen Griffen!

Bell und herrlidy gldnst der Eoelftein

Erit, wenn ihn des Nieifters Hand aefdhliffen.

oF

#2333 Blumen im Zimmer. &&eee

Bom Palajft bid zur Hittte Herab Cennt
und liebt man bei allen Kulfurvd(fern feinten
reigenbexn und natlirliern Sdmudt fite die
Wohnungen ald blithende und immergriine
SGemwdad)je. Audy der Aevmite liebt einige
Blumen an feinem Fenjter: mit einem Blick
aartlider Sorge nimmt ev Abjdyied von ihnen,
wenn er hinaudgeht;ur MWbeit; mit einem
Blid der Freude begriifst er fie, wemn er
abendd in jein Heim uriiclehet.

Diefelbe Sympathie fiir Bimmerpilangen
empfindet aud) der Wohlhabende ;- er widmet
ihnen Mithe, Sorgfalt, Beit und Geld. Bor
feinen Fenjtern tragen zierlide Geftelle eine
prangende Fiille bon blithendben Gewddyjen
und wijden ben Doppelfenitern HAalt ex
einen fovgfdltiy audgewdhlten Flor bvon
Blumen. Aud) der Reidpe bleibt diejer BVor-

liebe fiiv bie Kinder Flova’s trew und jhmidt
pamit Haud und Fefte. .

Sm allgemeinen hanbelt ed jid) bet biefer
Neigung fitv Blumen i Jimmer nidt um
eine Kultur der Pilanzen, iber welde wir
eine veidhhaltige Literatur befizenr, ed hanbelt
fid dabei meift lediglidh um einen [ebeng-
vollen Sdymud bded Heim3, deffen Pflege
ber Frauenmwelt gany befonberd nabhe fjteht.

Die Hauptelemente bed Lebend und Ge-
deifend unjerer Bimmerpflangen beftehen in
erfter Linie in ber jeber Art ujagenden
Grbe und in einem gewiffer Grad von
Feudtigteit devfelben, in ber fortrwdhrenden
Grneuerung der atmofphdrifhen Luft rings-
umber und deren naturgemdBen hygrometri-
fden Abmwed3lungen, im freien SGenuf bed
Qidhta, mit den jeber Gattung eigentimliden
Bebingungen von Sonne und Sdyatten, in
einem gewifjfen Grad von Wavme, ftarfer
am Tag ald bei Nadt. Die Bejeitigung
aller duBern Anjdse von Staub .. welde
bie Refpivation der Pflanzen Hemmen und
bamit ben RebendprozeR derfelben gejdhrben
ober gav vernidhten, gehdrt ebenfalld ju ratio=
neller Blumenpflege. Fiiv diefe ,Reinigung”
forgt braugen die Natur durdy Winbe und
Regen. Endlidh wird die Gefjundheit dev
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Pilangen aud) bebingt durd) bie Rubeseit,
ben jogenannten ,Sdlaf”, welder gewdhn-
lidh nad) vollendeter Reife bed Samens ein-
tritt, &3 geht jdon bavaud Hervor, dap

wiv unjeren Rimmerpflangen nad) Maglid= |

feit bie Rebendelemente jufommen lafjen
milffen, welde die MNatur im Freien und
auf dem angeftammtem Boben ihnen bietet.

Wer in der Lage ift, {ahraud jahrein nur
bliihende Gewddhie sum Rimmerjhmud an-
suidaffen und folde, wenn fjie abgeblitht
haben ober unjdeinbar werben, ju bejeitigen
und durd) neue 3u erjegen, der wird fidh
wenig dbarum fiimmern, wad aud ben Pflanzen
werben mag ; die groge Wehrzahl der Frauen
will aber nidht nuv blithende Gewddyie momen-
tan in ihren Wohnrdumen aufftelen, jon-
bern finbet einen Genuf darin, die Pflangen
nad) dem BVerblithen bdanfbar zu erhalten,
fie Jorgfam 3u pflegen und im fommenben
Sahr wieder erblithen 3u fehen.

Sdavlid wickt auf alle Pflangen, ohne
Unterfdyied, jchlechte verdorbene Luft in den
- Wohnvdumen. Ru Staub, RNaud) ., weldje
in Rimmern bie R[uft nidt felten verun-
veinigen, fommt meift nod) durd) SHeizung
eine |dhadlidge Audtronung der Atmofjphdre,
und e3 gibt in der Tat nur jehr menige
Pflangen, weldje bei jolder Luftbejdaffenpeit
gefund bleiben und ihre Schonbeit erhalten.
Sie vegetieven allerbingd, fiihren aber ein
red)t armieliged Tafein, wenn nidt bder
Menjd) um jeiner eigenen Gejundheit willen
ihnen zuweilen Troft bereitet und Hilfe
- bringt. TWovin aber befteht bdiefe naturge-
mige Hitlfe? any einfad) in der bftern
Grneverung dev Rimmerlujt durd) Oeffnen
ber Fenjter, im Winter natiivlid) nur in ben
wdarmern Sonnenftunben. Wo dberart Hfterd
geliiftet wird, {ind bejondere Borfehrungen
qur WMildberung der Trodenheit dber Bimmer-
[uft faum nod) notig, weil dad Eindringen
frijder atmojphdrijher Luft feudhte Lebens-
ftoffe mit Yereinfiihrt unbd jo bie fibeln Folgen
ber' Trodenbeit fitv einige Beit neutralifiert.
Da jolde Liftung jedod) tm Winter nidht
oft genug erfolgen fann, {ind anbdere Mafk-
nahmen notwendig fiir die Sefunderhaltung
ber menjdhlichen Berohner wie der Pflanzen.

Unerlaflidh ift bad NAufitellen flader Gefdffe

mit veinem Waffer an ivgend einer Stelle
bed Ofend, wo basdfelbe durd) CErmdvmung
nad) und nad) verbunftet, mithin von Reit
gu Beit erneuert mwerden muP. Bejpreng-
ungen mit veinem lauem Waffer tun in ge-
eisten Rimmern ben immergriinen Pflangen
fepr qut, bod) barf biefed Mittel im Winter
mur fehr mdafig angewendet werben.

Sn gefdyloffenen Raumen leiden die Pilanzen
oft an Ridhtmangel. Bwijden bder grogen
Mebhrheit der Pflangen und bem Lidht be-
fteht eine eigentiimlide Sympathie, beren
Storung ober ganglide Hemmung einen nady-
teiligen Ginflug auf dad Pflanzenleben aus-
{ibt, fa mandje Pilanzen bald ganylid) ruiniext.
Dabei muf manindeffen unterjdeiven swijden
Tageshelle und den unmittelbaren Sonnen:
firablen. Dad Lidht, im allgemeinen Sinne
be3 Worted, ift eine uner(dflidhe Lebendbe-
bingung, wdhrend die unmittelbaren Sonnen-
ftrafhlen ben Topfpflanzen mitunter jehr lajtig,
ja gefdhrlih mwerben, minbdeftend aber ba3d
Blithen und Verblithen der meiften Pflanzen
ungemein fordbern und bejdhleunigen. €3
ergibt fid davaud bder einfade Sap: {Man
ftelle Topfpflangen nur da in Tohnrdumen
auf, wo fie dad3 Tagedliht moglidjt voll
geniefen, weil ein bejtdndige8 Duntfel ober
Halbountel der WMehraahl derfelben zumwiber
ift. Wer eine Mittag3jeite Hewohnt, mithin
feine Blumen der vollen WMittagdjonne ausd-
gefet fieht, verjdume nidyt, diejelben, bejon-
ber8 in wdvmerer Jahredzeit, von 10 bid
3 Uhr in ben Sdatten 3u fjtellen und fo
gegen bie unmittelbare Cinmwirfungder Sonnen-
ftrablen 3u (diben. Die hinter Fenfter=
fdheiben aufgejtelten Topfpflanzen leiben von
ber bireften Cinwirfung der Sonnenftrahlen
in ber RNegel mehr ald jene, bie in freter
Natur ber Sonne preidgegeben ftehen. Die
Morgen= und Abendjonne wirlt mwohlidtig
auf die Mehrzahl dber Pilangen. Ein BVor-
urteil ift e8 aud), wenn man glaubt, dap
Bmwergobjtbdumden in Tdpfen, wenn fie ihre
PBlatter abgeworfen BHhaben, mit dem erjien
bejten bunfeln Winkel fid) begniigen. Sie
gehen babei allerdingd nidyt gerabe vollftdnbdig
ju grunbe, erfranfen aber dbod) fidhtlich.

Sdadlidy fiiv Topipflanzen in Wohnungen
finb wie jdon evwdbhnt, die Anjdfe von
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©taub, Raud) 2.  Diefe Ablagerungen ver-
jtopfen bie Poren ber Bldtter und verhindern
baburd) bie Refpiration der Pflangen. Hiex
belfen jorgfdltige Ubmwajdungen der Blatt-
fladen, Bweige und Stengel mittelft l(au-
warmen Wafjer. WMan vevridhtet diefe Arbeit
am beften morgend, wenn bdie Pflanzen von
per Nadyttiihle her nod) weniger empfindlid
{ind. —I.
oF

»>9% Der Stokfisd). peee

Aud) in ben SHaudhaltungen, wo leidber
alaujelten Ddie gejunden und nahrhaften
Filde auf den Familientijd Lommen, {dentt
man in gegenwdrtiger Beit dbem Stodfijd
einige Aufmerfjombeit. €3 wird Hedhald
bie Haudfrauen u Stadt und Land inte-
vefjieren, ndbered fiber ben Kabeljau, ber erft
in getrodnetem Suftand Stodfijd getauft
wird, 3u vernefhmen.

Der Kabeljau gehdrt jur Familie ber
Sdyellfijde, wird meift 60—90 Centimeter
lang und bid 10 RKilogramm fjdwer, Hat
brei Riiden- und wei Shwanzflofien und
einige Bartfdden am Unterfiefer, ift oben
ajhgrau, mit gelbliden Flecen, am Baudpe
weif. Cr 3dhlt su den Raubfijdhen, frift
anbdere Fifde, Krabben und Gewilrm und
fommt wdhrend der Raidjzeit, Ende Januar
i3 Mdr3, in ungeheuren Sdaren an bdie
Rititen von S3land, Norwegen, Sdottland,
und Nordbamerifa; die Haupifangorte find
an den Sandbinlen von Neufundland, RNeu-
jhottland und RQabrador. Nur ein leinerer
Teil ded Fanged wird frijd verfendet und
ald Kabeljau jubereitet und verjpeift; bda-
gegen falst man viele gleih am Fangort
ein, padt fie in Fdfjer und verfauft {ie unter
bem Namen RLaberban. Der bei mweitem
itbevwiegende Teil jebod) wird fofort unge-
jalzen an ber Lufjt getrodnet und Beift bann
Stodfi)d, wirdb er erft gefalzen und
bann getrodnet, jo nennt man ihn Klippfijd.
Aud der Leber ded Kabeljau gewinnt man
teefflidhen Rebertran, dev gleid dem Dorfd)
febertran al8 Heilmittel vermendet, aber
aud) gur Lederbereitung viel beniigt mwird.
Die Sdywimmblafe liefert guten Leim und

bie Abfalle (Kopf, Cingeweide u. |. 1w.) dienen
ald Material jur Bereitung von Fijd-Guano.
Frijder Kabeljau ift am beften von Anfang
Oftober bid Mitte Januar und wahrend
ped April und Mai. Wan fodht gewdhnlid
nidht den gangen Fijd auf einmal, da ber
obere Teil dedjelben bebeutend breiter unbd
pider ift, al3 ber unteve Teil und Dder
Sdmwanz, fo dafy leptere ju Brei werben
mitBten, bevor erftever weid genug ift. Sein
Sleifdy ift Yehr jdhmadhaft und zart, nuv ijt
8 notwendig, fidh beim Cinfauf erft zu
fiberjeugen, ob bder Fijdh aud) nod) frifdh
genug ift, inbem man dburd) einen Drucf mit
ben Fingern verfudt, ob dad Fleijd nod
feft und fteif ift.

Beim Cintauf bvon Stodfijd) fehe man
barvauf, bap ber Fijd weiff und nidt gelb-

“lid) audfieht; gewdhnlidh befommt man ihn

jhon aufgemeidht und audgewdijert ju faufen,
will man ihn aber lieber felbjt aufmeidhen,
jo verfahre man auf folgenbe Art: unddit
legt man ihn 4—5 Winuten in Wafjer,
Plopft ihn ziemlidh derb mit einem fhdlzernen
Hammer, um ihn miirbe ju maden, wdfjert
ipn dbann 24 Stunden in weidem Wafjer
mit einem Lffel Pottajdhe und am folgenden
Tage fibergieft man ihn mit weidjem Wafjer,
in bem man ihn unter dfterem LWedhfeln ded
Wafferd an einem Eifjlen Ort 3—4 Kage
einweidt, bi8 er villig wei geworden ijt.
Biele lieben eine Bugabe von Mild. Bur
weiteren Bubereitung [Bft man nun dad Fleijd)
aud Haut und Grdten, teilt e3 in finger-
lange Stiide, tut bdiejelben in ein Kafjerol
mit faltem LWafjer und {tellt (efsteved zwei
Stunben vor dem Anvidten in bdie Ndbhe
be3 Feuerd, wo der Fijd almdhlih warm,
aber ja nidt Heip werben barf. Um bden
unangenehmen Gerud) ded gefodhten Stoct-
fijded 3u vermeiden, wirft man einige Stict-
den glithender Holzfoblen in ba3 Wafjer,
wovin der Fijdh didht vor dem Anridten
flidtig aum Auflodyen gebrad)t wird, zieht
nad) bem Auffoden dad Gefdfy vom Feuer,
nimmt ben Sdaum und bdie Kohlen forg-
faltig von dev Oberfldhe ab, (Gft ben Fijd
auf einem Sieb ablaufen, falzt ihn leidyt
und gibt ihn mit Senj und brauner Butter
ober irgend einer Sauce, wie Senf:, Ywiebel-,
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Sardellen- ober Bédamel-Sauce, ju Tifd).
Stodftid) braudht zur Bubereitung viel Fett.

Stodfild fann auf verjdiedene vt Fu-
bereitet werdben. Nadyftehend folgen nod)
einige Regepte:

Stodfijd au Béchamel. Man
biinftet einige feingehactte Bmwiebeln in 125
Gramm Butter und giet !/z Liter Rahm
ober Mild) zu; Hlevauf (Gt man den juvor
nad) obiger Angabe vorbereiteten Stodjijd
eine DBierteljtunde leife in biefer Sauce
dbdmpfen, wiwgt ihn mit Saly und Mustat-
nuf, legt ihn mit dem SdHhaumldifel auf
eine evwdrmte ©diifiel, legiert bdie Sauce

mit jwei Eidbottern und vidtet fie fiber den |

Fild an.

SGtodfijd mit Butter und Kar-
toffeln. Der gargefodhte Stodfijd wird
auf einer Sdiiffel mit 100 Gramm er-
la{jener Butter fibergo{ien, die man mit bem
@aft einer Bitrone vermijdt hat, mit Salz
befirent und mit Salztartoffeln garniert.
Oboer man giet braungemadyte Butter iiber
ben Fijd und verziert ihn mit gebadener
Peterfilie.

Stodfi|d mit Butter und Bwiebeln,
Der gut audgewdfferte, bon Haut und Sréten
befreite Fifd) wird mit einer WMijhung von
Podjendem Salzwafier und Mild) iibergofien
und eine Biertelftunde an eine nidt 3u Heife
Stelle gejept, wo er ziehen Ffann, ohne 3u
Yoden, bid er fid blattert, worauf man ihn
sum Abtropfen auf ein Sieb legt. JIn reid)-
lidher Butter werden iwei feingehacte Jmiebeln
braun gerdftet; dbann legt man ben Stod:
filh Binein, lABt ihm unter mehrmaligem
Ummwenbden eine Weile darin diinjten, vidytet
ibn jamt Butter und Bmwiebeln auf einer
Sdiiffel an, beftreut ihn mit ein wenig
Pleffer und Salz und gibt ihn mit Kartoffeln
3 THid.

Stodfifd, gebraten. Der audge-
wifferte Fijd wird 5—6 mal Jintereinanbder
in fiebended Salymafjer eingetaudht und
jebe3mal fofort wieder heraudgezogen, bann
audeinandergefdnitten, von Haut und Grdten
befreit, in nidt ju fleine Stiicfe gerteilt, in
serlaffene Butter eingetaudyt, mit Pfeffer,
Saly und WMusdlatnup beftrent und auf bem

Roft gebraten.
Senfjauce an.

Stodfijd & la maitre d’hotel
Der gefodhte, gut abgelaufene, in Stide
gertetlte Fijh wird auj eine Sdiffel gelegt,
weldje veidlid mit Bufter 4 la maitre
d’hotel, b. §. frijder, mit gehactter Peter-
filie, Sdnittlaud), Pfeffer, Mudtatnuf und
einem R0ffel Weineffig durdygearbeiteter
Butter, bejtriden ijt; man (At den Fijd)
bamit Beif mwerben, [Hwenft ihn um und
jerviert ifn,

23355 hushalt. E&&ee

Die Bummiringe, die nad) dem Cnileeren

bev Wed'jchen Konjervenglijer jur Seite gelegt
werden, um in ber wdarmeren Jahredzeit wieder
gute Dienfte su letften, verlangen eine forgfdltige
Behandlung. ,Die Frifdhaltung” jdhreibt dbavilber:
» Ul erfter Feind, den 8 au befdmpfen gibt, nennen
wir ben Shmu. Wir Haben Hhon Gummiringe
aufbemwabrt gefunben in irgend einem {ftaubigen
Raftdhen, oder in einem zweifelhaften Winlel einev
Sdjublabe. An eingelnen Haftete nod eine form:
[ihe Krufte, die in unviihmlider Weife von ihrer
Tattgleit Kunde gab, Hier'eingetvodneteriidhwarzer
Kirfdenfaft und bort etn winyiged Stitdlein einer
Bohnenidale. Woher bdied? Man nabm fidh
beim Oeffnen der Gldfer der avmen Gummiringe
nidt wetter an und ungereinigt wanbderten fie ju
ioren Letbendidweftern. Wenn bdie Reinlichfeit
bie Grundbedbingung des Sterilifievens ijt, jo lap
biefe Wobltar aud) bem Gummiring au tetl wer-
ben. Gany befonders gilt e3, fie su bewahren vor
einer Berilhrung mit Aether, Chlovoform, Petro-
feum, Benzin 2. Wenn ein Tropfen davon aus
Unadtjamlett auf den Gummi falt, o quillt er
al?g)alb an biefer Stelle {tarf auf und zerfest fidh
raid. ‘
Cin mweitever Feind bed Gummi’s ift basd
prelle Tageslicht. Bon den Sirvablen der Sonne
getroffen, beginnt er ju arbeiten und e3 geht eine
demifce Berdnderung in thm vor. Er wird vor
ber Beit alt, inbem er miltbe wird und fleine
Rifie und Rungeln beformmt., Pan bewahre dbaher
bie Gummiringe ftetd3 an einem bunfeln Orte
auf, am beften in etnem geliiftetenn Reller. Audy
bie Quft gretft dben Gummi an. Fllm bdied ju ver:
bindern, beftretdhit man thnmit;Gliycerin, das be:
Tanntlid der Gefunbdheit vdllig unjdadlid) ijt. Da
e3 {ich aber tm Waffer febhr leicht [Bt, fo muf
man bie Gummiringe, fo oft fie gemajden werben,
immer wieder damit einfetten. Auf bdiefe Weife
behandelte Gummiringe erbalten ibre natiirliche
Weidhheit und Claftizitdat erftaunlich lange.

Tretlid, wenn bdie Gummiringe infolge uns
ridyttger Behandlung bereitd vor ber Heit Hart,

Man vidtel ihn it einer

e A e SR e A AR A e ey =
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fpribe unbd rtifig gewovden find, bann hilft aud)
ba3 Glyzerin, basd nur ein Sdupmittel ift, nidt
mehr. Sn diefem Falle hat unsd ein diplomierter
Chemifer folgended BVerfahren angeraten, Wan
gtept in etne Sdhilffel Waljer ein wenig Salmial
und legt die RNinge iiber Nadyt hinein. Niit aud
bied nicht8, indbem bdie Ninge hart bleiben, fo ijt
e3 eben {don au jpdat und man werfe die Ringe
weg. Jn den meijten Fdallen werden diefe weider
und braudybarer werben. Jebenfalld jdadbet ein
berartiger Berfud) dbem Gummi tn feiner Weife.”

Der Salmiakgeist findet im Haudhalt auf
mannigfade Weife BVerwendung. Um 3. B. graue
Filzhiite gu reinigen, ntimmt man 4 Gploffel
voll Weingetit, 4 Chloffel voll Salmiafgeift und
1 GBloffel voll Saly, dyiittelt diejed in einem Ge:-
fag titchtig durdpeinanbder und reibt bann mit einem
Sdywamm odber wollenen Lapp:n bie Fliljfigleit
ein. Dat man fid) die Hdnde beim Sammeln
oder beim Sdydlen von Niljfen befhmuit, o find
fie burd) Cinvetben mit Salmialgeift und nad-
bertged Nbreiben mit Bimijtein fofort vein su be:
fommen. Silber, bas filr gewdhnlidh) gewajden
und nur etwa alle 3 Wodhen gepubt werden foll,
beftreidht wan itber und itber mit Salmialgeiit,
lafit e3 elma '/2 Stunbe liegen und reibt e fo:
bann mit etnem Leberlappen oder Flanel:Lappen
blant. €8 wird wie nen. Aud fann man mit
Borteil in das taglide Abwajdymafjer bed Silbers
einige Tropfen Salmialgeift giehen. Shwdamme
reinigt man ebenfall in jhwadem Salmiafwafifer.
Kdmme und Biirften, welde verjdhmuit find,
legt man eine Stunde in 9 Teile Waffer und 8
Teile Salmialgeift. Sie werben wie neu heraus:
genommen und brauden nur nod) mit reinen

einen-Tiidern troden gerieben 3u mwerden. JNur
bte Politur der Bilrften leibet, wenn man fie
gan in die Mifdung legt, daber nimmt man
fitv btefe ein fladyes Gefdp, tn bem nur die Borften
bie Flilfjisleit berilhren.

Hwmeisen {ind durd) ftarfe Geriide zu ver:
treiben. Folgende Mittel wenbdet man an, indem
man fie in einem Gefdpe aufitedt oder ausitreut 2.
Alqun, Alqunwajjer, Fiihwafler (worin Fijde
Fefocbt wurbden), Guano, Kampher, Mofd)us, JIn-
eftenpulver, Napbhtalin, Ofenrup, BPetroleum,
Tabatbldtter (Abfochung), Tran auf Lojdpapier.
Aud)y mit Shlemmirveide und Terpentindl did ge-
sogene Stride itberfdreiten Ameifen nidt.

2233 o » Kide. v » |§§éeﬂ

Rodjrejepte.

. Biscuitsuppe. Filr 6 Perjonen. 60 Gr.
filge Butter werben {dhaumig gerithrt, 3 Cigeld,
Saly und nad) Belieben etwas Mustatnuf bei:
gefitat, 60 Gr. feined Mehl darunter gefiebt und
aulest der fteife Gieridhnee leicht darunter gejogen,
bie WRaffe in eine fleine Torten- ober Wabhenform
geftridhen unbd bet mittlerer Hite ju einem fleinen
KRudpen gebaden. it berfelbe erfaltet, fo wird er

in fleine IBilrfel gefdnitien und vor bem Auf:
teagen mit Elaver Fleifchbrithe itbevgofien unbd fo-
fort ferviert, ba bie Biscuitftiidden nidht weid)
werben follen. —- Die Bidcuitd fonnen ju beltebigem
Gebraud) in einer Blechbildyje aufbewahrt werden.
Basler Kocdhidule.

Ralbsgekrdse. Wenn ¢3 vom frifdgeidlad)-
teten Ralbe Tommt, wird e mit Heifem Wafjer
mehrmald ifibergofien und in faltem LWafjer ab:-
gefpiilt, fdharf wit Salz abgerieben und bid jum
nidften Tag eingewdifert. Tann jdneidbet man
e8 in fingerlange Stiide, fest e3 mit Waffer,
Saly, einer mit jwei Nelfen beftedten Bwtebel,
eintgen Preffer: und Gemwiirstdrnern, einem Lort:-
beerblatt, etwad Wurzelwerf und etnem Stengel
Thymian 3u, jddumt wdhrend ded Kodensd oHfters
ab und fiebet e langfam in 2 bi3 3 Stunben
weid) (aud) im Selbjtfoder). Ein ERIoffel Meh!l
wird in 70 Gr. Butter geldb geld)wikt, die Brithe
von bem @efrdfe durdgefeiht und mit der Mehl-
{dhmwige tiidhtig verfodt, mit jwet in Rahm ger-
quiriten Gibottern legiert und mit dbem Gelrdfe
su gefdhmorten Kartoffeln aufgegeben.

Leberknddel (bayrifd)). Reit 1 Stunbde.
500 Gr. Rinbdbsleber, 30 Gr. Rindbermarf over
gebadted Nierenfett, 2 fleine altbadene Brotdyen
(3irfa 100 Gr.), 30 Gr. Fett, 1 Swiebel, 2 Kodh-
[offel Mebhl, 2 Gier, Grimes, Majoran, 2 Liter
Waifer, Salz. — Die Leber wird enthautet und
sweimal durd) bdle Fleifhhadmajdine gelajjen,
da3 Brot in Waffer eingeweidht, fejt ausdgedriict
und tn dem Dheifen Fett mit den Bwiebein ge:
bilnjtet, sulept das Griine und ber Vtajoran nod
ein mwenig mitgediinftet und etmwas erfalten laffen.
Tie Gter, dbad Mehl und bdiefe Farce witdh gut
mit ber Leber gemijcht, von ber WMafje Kioge ge-
formt unbd in ba3 fiebende, etwasd gefalzene Waifer
eingelegt, '/« Stunbde gefod)t, Herausdgesogen und
mit gerdfteten Swiebeln ober Brofamen beftreut
und fofort ferotert.

Nus ,Gritlt in der Kilde”.

Gerollite Hhammelbrust. Gine von ben
Knodent Dbefreite Hammelbruft wird ‘mit Saly
bejtreut, mit feingejchnittenen Bwiebeljdheiben unbd
Garbellenftreifen belegt, jujammengerolt, mit
Bindfadben umjdniirt und erft eine Biertelfiunbde
in Butter gedlinftet, worauf man fovicl Fleijch-
brilhe jugiept, dbafy basd Fleijch dbavon bebedt wird,
TWurzelwer? und Gewiirz hingutut unv die Hammel:
brujt gut zugededt langfam bavin mweldydbampit:
man gibt bie entfettete Braife ohne weitere Ju-
taten oder ju einer Kapern: ober Pilz=Sauce ver:-
fodht daju.

Sellerie-Gemiise. Der gefddlte, in diinne
Sdheiben gefchnittene Sellerie wird in Wafjer mit
©aly und einigen Loffeln Ejfig wetdgefocht und
auf ein Sieb jum Ablaufen gejcyitttet; au gleicher
Beit fodht man nidht zu mehlige Kartoffeln in dev
Sdiale balb weid), YdHalt fie, fdneivet jie in
Sdyeiben, vermijdit fie mit bem Sellerie, etwas
gebadter Bwiebel und Peterfilie, dilnftet alled erft
eine Rettlang unter Sfterem Umjdiitteln in Butter
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purd) und dbamn mit hHinmgugegoffener Fletjchbrithe
vollend3d weid).

Blumenkobl mit Rahm und Rase. enn
ber Blumenfohl im Salywaffer wetdgefodht und
abgetvopft tit, legt man ihn auf eine Sdhiiffel, ver:
rithrt /s Liter jiien Rabhm ober Wild) mit 150
big 200 Gr. geriebenem ‘Parmejantije, giept ihn
iiber ben Kobhl und [apt benfelben nody eine BViertel-
ftunbe lang im Ofen bamit dburdziehen.

Gedampfte Kartoffeln auf franzdsische
Hrt. 8-—10 grofe Kartoffeln wetben gemwajden.
mit jehr wenig Waffer sugefest und langjam Hhalb-
weid) gefodht, gefdhalt und in dide Sdeiben ge-
fdritten; man zerldgt 30—40 Gr. Butter, rithrt
etnen Kodhloffel ehl dbavan, fitgt Pfeffer, Salz,
bret feingehadte Bmwiebeln, einen CRloffel gehadte
Peterfilie und !/ Liter Lodyende Fletidbriihe hinzu,
lagt bie Jmwtebeln in der Sauce weid)fochen, leat
pann erft die Kartoffeln hinein und biinftet fie
vollend3 weidh, ohne bdap fie zerfallen bdiivfen,
worvauf man fie in dber Sauce anridyiet.

Elsasser Gugelhopf. 500 Gr. Mehl, 200
Gramm Butter, 4 Dejiliter Mildh, 256 Gramm
Prephefe, 4 Cier, 50—60 Gr. ausgefernte Wein-
beeren, bie feingehacte Scdhale von 1 Bitrone, 150
Gramm Buder, 1 Liqueurgldsden Kiridh, Salz.
. — Bu 125 Gr. Dehl wird in dbie Teigjdilfjel
bie in 1 Dejiliter Mildy aufgeldfte Prephefe hinein:
gefeibt und ju leichtem Brei vevrithrt. Ctwasd
WRehl bdaritberftreuen und aufgefen Ilafjen. JIn
bem Reft bed WMehl8 in einer weiten Sdhiiffel
eine Bertiefung maden, bdie Butter hineinbrodeln,
bte laue Mild), Cter, Buder und Salj dbazugeben,
und mit dber Hand gut durdeinanderfneten. Den
Tetg bann mit beiben Hdnbdben bearbeiten, bi3 er
fih von ben Hdanben und bev Sdilfjel 16jit. Der
Bortetg mup inywifden ju dretiader Hobhe geftiegen
fein. Gr witd mit gemafchenen IWeinbeeren,
Bitronenjdale und Kirjd) bdajugegeben und nod)
2—3 Minuten alle3 mitetnander verarbeitet. Tte
Tetgmaffe bid zur Halfte in gut audgeftridene,
mit Mehl beftreute Gugelhopfforn geben, an
warmem Orvte fteigen [affen bid sum Nand und
bann 40—50 Minuten lang bei guter Hike baden.
Ausftitven und jofort mit Buder beftreuen.

Aus ,Gritli in der Kilde”.

GBGeschwungener Rabm. 8 Deiliter biden,
gany {iiBen Rabm jdhwinge man in einer grofen
itbenen Sdiiffel mit dbem Sdyneebefen an einem
fithlen Ort, menge dbann 60 Gr. mit BVanille ge-
ftogenen Buder davunter, fitlle dbavon ein Papier-
fornet ober Syrigjad mit engem Rohrden, gebe
ba3 llebrige in eine Cremefdhilijel und fprige mit
erfterem eine beliebige Bevzierung iiber den Rahm.

Basler Kodyidyule.

2233  Krankenpflege. &<€ee

Nihtd tft wiinfdhendwerter bei der Nacht-
_pflege der Rranken, al8 bag biefer einen mog:-

lidht grogen Teil ber Nadit in vubigem, ftarfendem ¢

&Sdlafe vexbringe. €3 mup daber bie Umgebung
bed Rranfen moglidft io geftaltet werben, daf
Storungen feiner Nadhtvuhe vermiedben mwerbden.
Deshalb wdahlt man ald Kranfenzivuner gern ein
fold)ed nady bem Garten hin, dbamit ber am frilhen
Morgen beginnende Stragenldrm abgehalten wird;
jebenfalld find beweglide Fenfterladben nitglid), die
den Sdhall abdbadmpfen unb sugleid) verbilten, dap
bie Sonne aljufrilh ind Stmmer ftrahlt, was
jonft dbuvdy leinene BVorhange verhindert wird. n
mander Hinficht Helfen aud) Bitten bei ben Jieben:
bewohnern ju groperer Rube. JIm Kranfengimmer
felbft ift febes unndtige Gerdaujd, jebed unniipe
Hin: und Herlaufen zu meiden. Aud) Selfpridye
mit bem Kranfen folen nadts in ber Regel nidht
ftattfinben; am bejten filr ben RKranfen ift es,
wenn ,Sute Nadt” bdie lesten Worte find. Aber
feine Negel ohne Ausnahme; mande Kvanfe, die
gerabe 3ur Nadhtzeit jebr beunruhigt und ge-
angftigt find (3. B. mande Herzfranfe), werben
bidwetlen dburd) ‘freundliden Suiprud, aud bdburd
eine furze Ablenfung in Fovm einer Cridhlung
rubiger. Lange Gefpridie, Distuffionen, Vorlefen
unbd dergleiden find jebodh) nidht am Plake.

36| Kinderpflege und -€rziehung.

g

Das Betragen der Kinder gegen Dienende.
Der Audfprud) eined befannten Pabagogen, bdap
die Craiehuug bes RKinded im jweiten Lebensjahre
beenbet fein milffe, wird hdufig nidht verftanden.
E3 ift hier aber aud) nidit die Craiehung in Wort
unbd Lehre gemeint, fondern jene, welde burd basd
Borbild, den Einflup erveiht wird. Die moralijdhe
Graiehung it es, die {dhon am erften Tage beginnt.

Fir einen Kinberfreund bleibt dbad Sdydnijte
allegeit: ein [iebed, junges, vergnilgted Menfden:-
find, bas bet aller Frohlichleit von bem guten
Ton Kunbe gibt, der im Elternhaufe herricht, und
pen ed3 al3 Berrlidfte Aitgabe in bie Jufunijt
binitberntmmt.

Deshalb gewdhne man Kindber von dbem Augen:
blid, wo fie tmftande {ind, jelbft ihre Wiinfde su
dugern, an ein hoflicdhes Bitten und Danfen gegen
jebexmann, vor allem gegen Dienenbe. Unterlajjen
fie e8, fo it mit Crnjt ober notigenfalld mit
Strenge bavauf ju bringen. Da ed aber anberer:
feitd Pflicht der Eltern ift, dburd) bad Beifpiel zu
wirfen, fo biltfen fie natiltlid) felbit nidt ver-
fdumen, ebenfall3 allen mit Hoflidyfeit su begegnen,
unbd in jebemn Untergebenen zuerft ben WMitmenfdhen
sufehen. Nidtadtung der Bedienten eined fremben,
wie bed etgenen Haufed zeugt von feiner guten
Gratehung.

Bringen e3 die BVerhdlinijfe mit fid), bag man
jeine Kinber einer Warterin iiberlajjen muf, fo
wdhlt man wobhl felbitverftdndlid) nur suverldifige
Perionen, diefen muf aber unbebingt eine gewtije
Autoritdt eingerdumt werden. €3 ift fiir ben
verantwortliden Cradyfenen ein hodhjt peinlidyes
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Gefithl, dem unmilnbigen Kinde gegenuber vedytlod
su feti. TWem bie BVerantwortung anvertraut wird,

; der Bat aud) bad Redt, Gehorfam zu forderm.

Darin milffen verftanbdige Cltern die Untergebenen
unterftiigen; RKinder bletben Crwad)jenen gegen:
itber Rinber, mogen iene Crmwadienen aud) von
ben Gltern abhangig jein. Dasd Kind hat in aller
Beldeidenheit feine Wiinjde su dufern und fein
Redit, gegen anbere unhoflich au fein. Durd jolde
fheinbave Kleinigfeiten wird bdie Harmonie besd
hauslidhen Herbed gefordert und dasd Kind braudy-

. bar fiivd Leben gemadht, 2B,

Vom $chreien der Hllerkleinsten. Nidht

. tmumer, wenn bad Kind fdyreit, fehlt ihm etwas;

bad natiltlide Sdreten ift ihm ein Bebilrfnis, e

- @Gufert barin bad Beftveben, feine Lebenstraft 3u

. Dbetdtigen.

Nber bdad Sdivelen wirdh thm ur

. Sprade und bdie forgfame Mutler merft balbd,
. weldem Gefiihl bdasfelbe entipringt, fie hat am

beften Berftandnis bafiir. Sdyreit ed und fudit
mit gedfinetem Miindden umber, dbann Hhat e3
gewi Hunger, sieht e3 die Beindyen babei an ben
Yeib, bebeutet ed Leibjdhmerzen und greift s nadh
bem Punde, dbann Piindigen jidh mit Schmersen
bie Bdahnden an. Sold ein Sdyrveien ift immer
von jdmeravollen Gefichtdversexvungen begleitet
und bdie Criahrung lehrt bie Multer, e8 fehr bald
von bem gewohnlidyen Sdreien ju unterjdeiden.
Bet diefem geniigt oft eine anbere Lage ded Kin:
bes, ein Gntfleiben, mwobet man findet, dap ein
Band ober eine Falte dad zarte Korperdhen ge:
briidt baben, aud) fann ein [dftiged Jnfeft bie
Urfade gewefen jein. Jft bet dbem Kinddjen alles
in Ordnung, bann liegt e3 aud) rubig, dod) forge
%m_t bafitr, dbag ihm bda3 Lidht nidht in die Augen
eine.

22555 Gartenba. ééé_éz

Hrbeitskalender im Monat februar, Jm
Tebruar werden bie frithtveibenben Dbitftrduder
die Stadel:, Himbeer:, Johannidbeeren, dbann die
Nepfel- und Birnen, bdie Bwerg: und Formen-
bdwme, zulept Aprifoien und Pfirfide, diefe beidben
wenn bdie Knofpen angejdwollen find, pefdnitten
und angepfdhlt. Neuanpflangungen fonnen bet
gutem Wetter vorgenommen werbden,

Jft ber Boben geniigend dburdywdrmt und ab-
getrodnet, fann bet giinftiger Witterung bdie exite
Saat der Frilhgemiije gelegt werden. Sn feudhten
{dweren Bobden ju fden, hat feinen Swed, Mifi-
erntent wilvben babet nidt augbleiben. Man fdt
in exfter Linie Spinat, Petexfilie, Kavotten, Fendel,
DA, Kerbel, Krejfe, Frilherbfen, Bwiebeln.

Gnbe |Februar fonnen itberwinterte Koblies-
linge eingepflanst werden.  Frilhbeete, die frifch
angelegt worben find, beftellt man mit Salat,
Radtedden 2c., bann mwerben aud) Blumentfohl,
Laud), Kohl, Sellerte gejdt undb Ende bed Monats
Bohren und Gurfen in Topfe geftedt. Frithbeete
follen tmmer gleidymdpig warm gehalten und vegel:

mapig geliiftet werben. SKnollen und Srviebeln
vort Begonten, Gloxinien, Lillen, Calabien, bdie
fiberwintert worden finb, pflanyt man in frijde
Erde unb Azaleen, die noch nidht in Bliite fteben,
ftellt man warmt, damit bie Knojpen fidh nod
vor bem Crwaden der Natur entwideln fdnnen.

22335 lerndt. S&€ee

€ine regelmissige fiitterungszeit fiir
Tauben muf ftrenger innegehalten werden, al3
fiiv trgend ecine anbeve Geflilpelart. Lie Porgen:
mablzett jollte ftetd um 6'/2 Uhy im Sommer und
um 7 ober 7'/2 Uhr im LWinter gegeben werben,
bad8 Nadymittagsfutter um 4 Ubr im Sommer
und um 3 Uhr im Winter. €3 ift ratfam, {id)
sumal an bdie Nadymittagdftunde genau zu binbden,
um ben Bigeln audgiebige Gelegenbeit ju geben,
fid) felbft zu fattigen und aud) ibre Jungen vor
Cinbrud) ber Dunfelheit au fiittern. Man tut
wobl, fid) felbjt baven hinldnglih su iiberzeugen.
Sebod) gehe man allein und nehme niemals einen
Fremben mit, benn die Tauben werben {dheu wer-
peit vrnd vielletdit gar ihre Jefter verlaifen, fo
baf bie Bruteier ihre Warme verlieren und Sdha-
bert nehmen Eonnten. Beim Cintreten in ben
Sdlag vermeide man jeded Gerdufd und alle
Daftige Bewegung; nad) ber Futterausdteilung laffe
man bdie Tauben eine volle Stunde allein, damit
;te ungeftdrt felber frefjen und ihre Jungen filttern
dnnen.

9233 o Frage-Che. » E&ee

Rufoorien,

4, Wir fieben alte Wlaschseile in guter
Lauge aud unb fpiilen fie gut burd. Diefed Ver-
fabren aber wenbdet man nur bet alten Seilen an,
ba fie ihre natitrlide Farbe verlieven und grau
mwerden. Wiffen Sie aud), dbaB von ju langem
Hingenlafien ble Wdjde Streifen befommt?

Plarrfrau.

5, Jd wiirbe Jhnen empfehlen, von ber
Fitma . &, Meifter, Biivid) V, Merfurftrage 35,
Profpefte Lommen su laffen. Diefed empfeblensd:
werte Spestalgeiddft filr Roch- u. Beizapparate
fiitr Jad und Petrol filhrt ver{diebene Syfteme
und wird Jhnen gewip einen Petrolgasherd nad
Wunid) liefern fonnen. Siirdyerin.

7. 3 hHabe bas gusseiserne Kochgeschirr
al8 in jeber Bestehung praftifh und empfehlens:
wert gefunden und mddte mid) gar nidt mebhr
ohne badfelbe behelfen. Nidht nuvr, dag fid in
bemfelben wie in fetnem andern Kodpejdhirr fiee
ben, braten und baden ldBt, e3 ift aud ungemein
leidht ju reinigen unbd in Orbnung ju halten. IJd
habe dasfelbe jogar bem viel Loftipteligeren Kupfer-
gefdiry voraugiehen gelernt; e8 ijt nur zu be:
achten, bafp man bdadfelbe nidyt fallen [Gft, dba €3




bredjen wilvde. Aud) folde mit Emailbejug in:
wenbig find fehr zu empfeblen, fie feben febr
appetitlid aus, aud) fpringt dbagd Email bei biefer
Art Kodhgejchivy nidht leicht ab. G ¢

8. Um grvau geworbene Ronfitiire wieber
gut ju maden, nehmen Sie forgfdltig die Pilze
weg, geben dad CGingemadite mit ein wentg ge:
lqutertem Buder nod) einmal aquj’'s Feuer und
mifden ein fleined Theeldffeldhen voll doppelt-
foblenfaures Natron bet. Nad ein paarmaligem
Auffoden fdhiltten Sie dte RKonfitiive nod) heif in
bie Gldfer, in bie Sie je einen {ilbernen Loffel
gegeben, um f{ie vor bem Serfpringen au biiten
und deden nad) bem Crfalten mit in Rum ge:
taudplem Pergamentpapter ju. Bu beadhten ijt
aud), bdap bie Konfitiire nur an trodenem Ort
aufbewahrt und lujtdidht verjdhlofjen metbé. .

Fragen.

9, 3t e3 wabhr, dag dad Auerliht ben
Zimmerpflanzen jdabdet? Peine Freundbin be-
hauptet ed8 und wir ftehen eben im Begriffe, un:
feve Petrolbeleudytung an , Auerlicht” umautaufden!
Wir find aber jo groBe Blumenfreunbde, daf wir
und nidht entjdhliegen fonnten, unjere Blumen:
ttidhe ber neuen Einviditung ju opfern. Wer gikbt
mir nun gany mwahrhettdgetreuen Anfidhlug aus
etgener Crfahrung Herausd? Tantdyen.

10. b ed wirklidh mdglidh, daf man mit
Hillfe eined Selbstkochers ben Hauthalt fiir vier
Perjonen allein bejorgen fann, wenn die Haus:
frau audy mit verbient? Jd bin Sdnetderin
und follte notwendigerweife ein WMdadden filr bdie
Hausdarbeit engagieven ; nun madt mir mein Vann
ben Voridhlag, einen Selbitfodier ju faufen, filr
bie groben Arbetten eine Puberin ju bejahlen und
Letnen fremben Dienjden in’s Haud u nehmen.
Wer fann miv aud Crfahrung einen guten Rat
geben ? Frau Marie.

11. @ibt e3 nid)t kleine Waschmaschinen,
bie in ber RKilde vermenbdet werben fonnten ? Wir
haben lelber feine LWaidlitdhe und fo mup idh) mid
alle drei Wodyen miihjam mit einer , RKilden:
wadfde” plagen. Mein Nann wdre gerne bereit,
miv etne fleinere Majdhine su faufen, aber wo
foldhe findben? Die bid jeht in den Bldttern aus-
gefdyriebenen Eonnte id) unmoglich in meiner Eleinen
Rilde aufitellen. & wdve Herslidh dbanfbar fiiv
guten Rat! Junge Hausdfrau.

12, Jn unjerm jonft fehr jonnigen Haufe
ijt ber Mosaikboden ber nad) Nordweit gelegenen
RKilde tmmer feudt. Da ber Raum bod) Abend:
fonne Hhat und luftig ift, fo weip idh nidht, wie
oad Uebel ju Dbefettigen ift. LWir nehuten jeden
WMittag feudht auf, wad wohl nidht jdhuld fein
wirb?. Fitr guten Rat bejten Dant,

Hausdfrau,

of
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BEE= Im Derlage des ,,Schweizer
frauenbeim* ift er{dyienen und odurdy
alle Budhandlungen 3u besiefen:

E€ritli
in der
Riiche

Yon Emma Coradi-Stabhl.

Dollftindiges $ehrbudy der Hiide in
anregender orm in 14 Kapiteln mit einem
Unhang von iiber 500 erprobten Kody-
rejepten.

Kartonniert . . . . . . §r. 2.80
Elegant Leinwand mit Gold-
prefiung ;u Gefdenfjweden |, 3.80

Wie Gritli haushalten lernt.

Erijter Teil.
AUnleitung jur Sithrung eines Haushaltes
in 10 Kapiteln
von Emma Coradi-Stabhl

ift ftets vorrdtig beim Derleger und im
Budyhanoel.
Brofdyiert zu Sr. 1.50,
Elegant feinwand mit Goldpreffung
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