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A 4, XI. Sabrgaﬁg- m

(Erid)eint jahrlid in
6 Nummern.

\ Ziirich, 20, Februar 1904.

Wer [ujt’gen Nint jur Arbeit trdat
Nud rafdy die Arme ftets bewegt,

Sidy durdh die elt nod) immer {dhlagt.
Der Trdge {ist, weif nicht wo aus,
Und iiber ihm ftitrst ein das Daus.
it frohen Segeln munter,

Sdbrt der §rohe das Leben bhinunter.

Tiect.
of
Rlizu praktisch.

LWer den ,Fragelaften” verfdiedener Reit-
{driften aujmertjam durdygeht, fann die Be-
obadytung madjen, baf viele Haudfrauen immer
beftvebt {ind, moglidhit jeben Sdhaden im
Haudhalt, wenn nidht felber, jo bod) mit
miglihft geringen SKojten innerhald bed
Haujed audbejfern ju lafjen. Die eine ver-
langt Rat und Audfunft, wie man Tinten-,
RKaffee:, Champagnerflecte 2c. aud bden arte-
jten Geweben entfevnt, bie anbere, wie man
Wolle und Seibe, Blumen und Febern
tabello3 farbt, bie bdritte, wie man Glas-
und Porzellangejdhirr, zerbrodene Figuven
funftgevedyt sujammentittet, und andere Dinge
mebr.

Ae Achtung vor ber Sparjambeit —
aber nur dba, wo jie am rvedhten Ort pral:
tiziect witb! €3 gibt aber Fdale, wo bdie
Haudfrau befer  tut, wenn fie fliv funjis
gerechte Wiederherftellung bejdadigter Ge-
genjtandbe fich zu einer Gelbaudgabe ent-
Jdliekt, ftatt allerhand Proben vovzunehmen,
bie fdhlieBlid dod) nidht befriebigen. Einer
gejchictten Hand, bdie \orgfaltig arbeitet, wird
e3 3. B. leidht gelingen, Fleden aud ver-
jdhicdenen Stoffen 3u entfernen; aud jarten,
hellen, fjeidenen Stoffen aber Flecfen weg-
gubringen, fallt felten gut aud; befjer it
alfo, joldje Gegenitinde, ehe man Geld und
Reit bamit bergeudet, der demijdhen Wajd)-
anjtalt 3u itbergeben.

Sn andern Familien ift bad Fdrben an
der Tagedorbnung und man glaubt dabei,
mand) Hitbjded Simmdjen u evipaven, be-
denft aber nidht, dap nur gute Stoffe bdieje
Prozedur verivagen, daf minderwertige vajd
unanfehnlidh mwerden und ujammenfallen.
Gefiirbte Kleiber verlangen aud) zur Neu-
aufarbeitung gleidhe Sutaten, Madjerlohn 2.,
ia unter Umitdndben nod) mehr Audlagen
ald neue und befriebigen bod) nur in ben
wenigiten Fdlen und auf furge Reit. o
witb bergeubdet, ftatt gejpart. Aud) gute
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©toffe, die dad Favben vertvagen, iibergebe
man ber Fdvberei, wo bdie Einridtungen
swedmdgigere find, ald im Haudhalt. Seide
gu farben oder farben u laffem, ift nidht
empfeblendwert, Aud) ba3 Selber-Farben
von Straufenfedern gelingt ben Untunbigen
felten gut und dad Rejultat fteht in feinem
BVerhdalinid zu der anfgewendeten Miihe.
Darum aud) da Ffeine ibel angebradte
Sparjamfeit !

Mande Haudfrau leimt und fittet aud)
felber alle bie gebrodjenen Gegenftinde 3u-
fammen, bie Dder Haudhalt im Raufe bed
Sahred aufweift. An einfaden Gegenjtinden
gelingt aud) bie Progedbur gut, aber man
lafje fid nidht verleiten, Wertvolled jelber
erftellen u mwollen. AMuleidht wird durd
ungejdidte BVornahme ein foftbared Stiid
gdnalidy verborben.

&3 ift begeidmend, baf wviele Frauen in
mandyen Fallen die Lleinen Audlagen |dheuen,
welde die Jnftandftellung bdiefer Dinge er-
forbern, babei aber iiberfehen, daf fie etwald
viel foftbarered, bie Reit, dbabei unniip ver-
jdhleudern. Befjer und praftijder ift e3
unier allen Umftdnden, Reit und Aujmert-
jamPeit im geeigneten Moment auf die Schaden,
bie wicklidh der emfigen Frauenhand bebdiirfen,
au ridten, auf die flidbedfivitigen TWdjdye-
und Kleidbungditiite aller Avt. Lie oft wird
bei foldher , Fdvberei® und , demijden
Wiafde” im Hauje weit widtigered verjdumt,
bielleidht nod) ein guted Kleidbungaitite ruiniert,
- ein Handwerldzeug verdorben,

Praftijh fein im Haudhalt, nihtd 3u
grunde gehen [affen, vedhtseitiy alle Sdhdden
audbeffern, jei wohl bie Parole der Haud-
frau, aber fie fiberfehe dabei nidht, dak bie
Neigung, ,alled jelbjt maden zu mwollen”,
sum Nadyteil der Haudhaltungadtaije aud-
fallen fann — fie jei bedhald nidhyt allzu
prattijd !

of

Aud) die f[deinbar niedrigite Befdhdftigung
fann durd) bden eift, dber fie belebt, geabelt
werben. 9. v. Redwis.

* *

E
Arbeit und Fleid, bas find dle Fliigel,
Die fithren iiber Strom und Hilgel.
Flidart.

Die Kiiche im Yebruar.
Bon A. Burg,
(Naddrud verboten.)

Der Februar ift ber Faftnaditdmonat, in ben
fid) Gefelligleitdireudben und Fafjtenzeit teilen,
ber unter den Winlervorrdten jHon gehdrig
aufgurdumen und allerhand Eleine, ecigentlid
bem Frithling jugehdrende Geniifje von fern
au zeigen beginnt! Man follte meinen, daf
ba reidylid fiiv bie Kiide, die einfadye lowohl,
ald aud) die opulente gejorgt wdve. Wber ge-
rabe jold ein Uebergang Lann jehr {dhmierige
Probleme bringen, mweil mittlermeile bda3
LWintergemilje Enapper 3u mwerden beginnt.
Die Gemille, aud) bdie ftellbertvetenden, 3.
B. Mehlpraparate und Grdferfriihte wie
Reid und Hirle, haben wihrend der lefzten
swangig Jabren eine ungleidh grdBere Rolle
it fpielen begonmen, al8 ifhnen fonft uge-
teilt mar, — nifht jum wenigjten durd) bie
Hygtenifer, welde dbie grofe Bebeutung ded
Semitfegenufied fitr die Gefundheit feftitelten.
Chedem jdheint man dielmehr von ,Saucen”
ald von Gemiifen: gebalten zu Habem, eine
Beigabe, die bon manden Leuten, Hejonderd
Damen, aber fjtreng gemicden werden aud
Ridjidt fiic die Bartheit bed Teintd, Den-
nod) find die Saucen eine Notwendigteit.

AR man im Anfang aller Kultur ald
erfte Hilfe, dad rohe Fleij) oder bad er-
legte Wilbbret mittellt Feuer Jdhmadhaft
madte, gewann man aud) bie erfte Sauce,
b. ). ben ©aft, der aud dem an ben Jagd-
jpie geftedten Fleijd troff. Wabhrjdeinlid
aber hat man ihn damald nidt jondberlid
gejhapt und beadptet. Und e3 verging lange
Reit, ehe fid) au bdiefer dlteften Art bder
Gleijbereitung bie bed Kodjend gefellte.
Denn dagu mufte ein Gefdi vorhanden fein.
Mit dem Gebraud) bed Kodend, welded
man wafhrjdeinlid fennen lernte, indem man
Fliffigleiten im Trintgejdhive am Feuer er-
higte, fam bdann bdie Brithe und jo fehen
wir in der fort|dreitenden Kodywifjen|dait
i (dlieglih Brithe und DBratenfaft u
Saucen einen, bie dann nad Belieben ge-
witrgt wurdben, Weil ald Wiirge undadhit
ba3 Sal3 in Frage fam, jo benannte man
bieje fliijjige Beigabe Salza, b. §. Gejalzenes,
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baraud mwurbe im Lauj ter Beiten bie
»Sauce”,

Nody Heute, wie bor Reiten, gilt e3 al3d
Grundjug der €aucenbereitung, fie mdglidft
analog bem Geridht herauftellen, gu dem fie
gereiht mwerdben. Wenn aber ber fefte Stoff,
defjen Beigabe fie bilden, Fiine Brithe Her-
gibt, fo fet man die €auce aud mdglidjt
gleidhartigen Beftandteilen gujammen, gibt 3.
B. 3u Meplipeifen €aucen von Eiern, Mild,
Rabhm, Buder, jiigen Gewiirzen n. §. w. Wan
witrgt weife Saucen mit Triffeln, Cham-
pignond, feinem Ritronenjajt, man diinftet
jarte Gemitfe, Spargeln u. §. w. in weifer
€auce, frdfiige, wie Ritben u. §. w., gern in
brauner.

Rur Reit, wo die Gemitjeborrdte jehr u-
fammenjdyrumpfen, find wir gang bejonderd
barauf angemwiefen, unjere Geridhte mit wohl-
{medendben Saucen Berguitellen, welde
wicderum bdie Einfdrmigleit der Rartoffel-
gugabe mweniger empfindben laffen. Dedhalb
finben wir vorugdmweije im Februar bdie
Art, Fleijd aller Art nidt blod ju braten,
jondbern aud auf die verjdiedenjte Weifje u
dampfen, zu foden, 3u {dmoren, in bder
,Braife au beveiten, wie der Kunftauddrud
lautet. Wan legt dad Fleild (Fijd oder
Sefliigel) dbazu in eine RKafjerole, bdie mit
Sdyeiben von fettem Sped audgelegt ift,
fiigt einige geridnittene Wohrriiben, Bwie-
beln, einige €clleriejdheiben, 1—2 Rorbeer-
bldtter, Nelfen, Gewitrz- und Peffertdrner,
ein Biindbden Wiirztraut: Bafilitum, Thy-
mian unb Peterfilie dagu, gicft eine Obertafle
Brithe oder Wafjer u, berrdufelt bad Fleijd)
mit etwad Ritronenjaft, dedt bie Kajjerole
gut 3u und laft Fleijd, Fild oder Geflitgel
darin gar mwerben. Tie Bhriihe wird nadher
dburd) ein Sieb gegoflen und nacd)y Belieben
mit etmad Wehl gebunden, gemwiirst und
qum Fleijd) gereidht.

Da die Jagd bald ge|dlojjen ijt, wird
bad Wilbbret dadurd) Inopper, dagegen it
alled Edladtfleifd von guter Bejdaffendeit
und vor allen Dingen ftehen bdie gut ge-
madfjteten Kalber in hoher Gunfjt fitr Ddie
Ride.

Nud) der Subereiting ded Shmweinefleijhesd
fommt ber immarhin nod) winterlidhe Februar

febr zu ftatten. Maftpoularden, Kapaune
2c. bildben feine Braten fiir bdie Fefttafel,
wdfrend einfade Brathiihndien ober ein
guted Huhn im Reidrand, bdefjen Briihe
nodh eine mwillfommene Suppe gibt, mehr
fitv ben Familientijh in Frage Lommen,

LWer e3 mit Gemitjen halt, mup meift 3u
Konferven oder Dorrgemiljen greifen, ebenjo
ergebt e8 und mit dbem Kompott. Frijded
Kompoitobit ift Jehr tnapp und tewer. Die
Aepfel der leptjdhrigen Grnte haben {id) fehr
jdledht gehalten, mwaren im allgemeinen un-
anjehnlid) und faulten jdnell. NAlerdings
fann man aud) aud Ddrrdpfeln (Ringdpfeln
und Bohrapfeln) ein wohljdmedended Apfel-
mud bereiten, e3 {ieht aber nidt jhdn aus,
wie dbad aud rohen epfeln und muf meift
julet mit etwad Ritronenjaft im SGejdmad
gefriftigt werben. Die aud Ddvrobjt Her-
geftellten Kompotte haben den Vorjug, nidht
fojtjpielig u fein. Mande Haudfrauen lieben
3, aweierlet OBt u mijden. RNamentlich
fitr Ringdpfel, die oft eine etwad bdiinne
Sauce hergeben, ift diefe Art vorteilhaft.
Man mijht am beften bie Uepfel mit Apri-
fofen ober Primellen. Dev etwad Frdftigere
Gejdmad fommt bden mehr faden Nepfeln
jehr 3u ftatten,

@in beliebted Kartoffelgeridht diefer Jahres-
geit bilbet aud) der Kartoffel-Puffer, bd. §.
ber aud geviebenen vofhen Kartoffeln nebft
etmad €alz, €i und Wehl ujammengeriihrte
flade Kudjen, bder in Ffodjendheifem Fett
(Rahm und Butter) in der Pfanne rvedit
Inujprig gebacen wird. Um gut ju fdmeden
unbd gut u befommen, muB bder Kartoffel-
Puffer mdglihjt frijh von der Pianne weg
verzehrt werben. A(3 Beigabe ju Kartoffel-
Puffern gibt man oft PreiRelbeeren und So-
hannidbeeren. Bon frijdem Kompott fommt
eingig ber Rbabarber in Frage. Die neue
Kiide verbindet ihn gern mit Orangen und
foht eine fehr pifante, angenehm jdmedende
Marmelade aud diejer WMijdung. Der Rba-
barber wird gefddlt, in fleine Stiidden
gejdnitten und gewogen. Auf !/z Kilogramm
nimmt man brei jiige, {Hone Orangen und
380 Gramm feinjten Hutzuder. Die Orvangen
jhalt man diinn und jdneidbet die Cleinere

Haljte der Shale in {dmale Streifden, ent:
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fernt bie weige Haut von bden Friidten,
jdmeidet {ie in biinne Sdeiben, entfernt bie
Kerne, tut die Npabarberfiiite nebjt ben
Orangenjdyeiben, dem erjhlagenen Hutzuder
und den Sdalenftreifden in eine Kafjerole
und fod)t alled unter fortwdhrendem Rithren
und Abjdhdumen iiber gelindem Feuer, bid
ein auf einen Teller getrdufelter Tropfen
fofort ju Gelee erjtarrt. Dann fullt man
bie Marmelabe nod warm in Gldjer, be-
bedt fie nad) dbem Erfaltem mit Numpapier
und bindet Pergamentpapier oder Blaje da-
vitber. — Auf dem Fijd= und Sdaltier-
marft gibt ed8 Aujtern, Hummern; SKaviav
ift in bejter Bejdaffenheit immer eine foft-
{pielige Delifatejje. Wenn jdjon die Jahred-
aeit dbem Berjand und Berbraud) der See-
fijhe glinftig ift, jo vidtet {idh aud) aufer-
bem nad) Faftnadt ein bejondered Snteveffe
auf ben Fifhmartt, Denn bie Fajtengeit
bringt bie $Hodjaifon guter Fijdgeridite, die
jelbjtverjtdndlidy aud) nidht alle 3u gleid)-
magig fein bdiicfen. Neben Sdhelfijh und
RKabliau fommen alle andern Seefijde, See:
hedyt, Seebarjd, Aufternfijd, jomie bie Menge
bev Butt- odber Plattfijhe in Betvadyt, A3
RKinigin der Siligwafjerfijde gilt bdie Fovelle,
fte ijt aber immer fo foftjpielig, baf fie fiir
bie einfadje RKide nidht in Frage fommen
fann. Ladh3 und Lad&forelle jind gleichfalld
nidt billig.

92DD3| hashalt. E&gee

Sn manden RKodbiidern finden {idh -einer
Frembiprache entlehnte Ausbdriide, die ben Haus-
fraven und Kidinnen oft unverftdndlidh find.
Wir fithren bedhald nadyftehend einige dbavon mit
ben ndtigen Erlduterungen an.

Ctieltren. Mit diefem Ausbrud bezeidnet
man bad BVerfahren, an einem Fijd auf beiden
Seiten nidt ju tiefe Cinjdhnitte anzubringen, ba-
mit er wdhrend des Kodhend niht serreipe.

Confommé ift eine Kraftbriihe, bdie als
Starfungdmittel fiiv Sdwade und Kranfe, mwie
sur Berettung von Suppen und Saucen in ber
fetnen Kilde bient.

Coulisd ober Grund-Sauce, Kraftbrithe. Die
Couli3 bilben bie fogen. Grund: odber Stamm-
©aucen, weldhe man in jebem grogeren Hausd:
halt im Borrat Hdalt, um mit beren Hiilfe rafdh
alle ndtigen Saucen ju Fletjdh-Speifen jeber Art
beretten ju fonnen; su allen Hellen Saucen, wie

Champignon-Sauce, weige Auftern-, Triiffels,
Kapern:, Sarbellen-Sauce, Fricajjée:Saucen 2.
bebient man fid) ber weiBen Coulis, u allen
bunfeln Saucen der Hraunen.

CGntremets. Leidhte Geridyte oder Rwijden:
geridyte ber verfdyiedeniten Avt, welde nad) bem
Yraten und vor dem Deffert aufetragen werden,
ald 3. B. 1. Gemilje-Cntremets, feine Gemilfe
obne Fleijd)-Beilagen, wie Spargel, Blumentohl,
gebaden ober au gratin, Carden und Artifdoden,
gebaden odber ald Piiree mit Garnierung von
Semmel-Gdjeiben, Piordheln, Ehampignons, Trilf:
feln, junge griine Crbfen, junge Bobhnen, Gurlen,
Enbivien, Lattidh in verjdiedenartigiter Bubereit:
ung; 2. Gntremetd von Ciern, wie Omeletten mit
Triiffeln, mit Niere, aux fines herbes, mit Kife,
Rithreter und verlovene Gier, fowie Splepeleier
mit Kdfe, mit Champignons, Trilffeln, Spargel-
fpigen, ejlitgel: oder Wilbbret-Gifeny, Eier au
gratin ac.; 3. fiige GCntremet3, worunter ble
Puddings, Zlufldufe, Charlotten, Beignets, furz
die Meblipeifen aller Art, ferner die Cremen und
Selees gehoven, '

C3calopesd find fleine, moglihit rund juge:-
fdhnittene Scheiben von Wilbpret, Seflitgel, Fiih,
RKalbfletid), Rindslende u. §. w., welde geddampit
ober gebraten und mit trgend einer Sauce, frany:
formig, und tnmmer eine Fleifdidhetbe um Teil
auf ber anberen liegend, auf der Sdiifjel ange-
tidtet werben, fo bap fie gleihjam eine Treppe
(escalier) bilden, wober thr Name riihrt.

Verwertung von Orangenschalen. Bon
ber Orvanzenidhale lafit fidh) die gelbe aromatiidye
Oberhaut mit den Oelzellen, die fid) befanntlid)
beim Sujammenbdriiden unter Sprigen entleeren,
auf manderlet Weife tm Haushalt verwenbden.
©o fann man bdie Sdalen auf Stiidden Suder
abreiben unbd bdiefen dann al3 Sufay filvr Bad:
werf, Mebhlipeifen ober in Waifer aufgeldjt zu
Limonabe vermenbden. Cine Limonabdeneffeny fann
man fich auch bereiten, intem man bdie Oberhaut
von dem pelsigen Tetl ber Schale abidhneibet und
mit gutem Gjfig anfest.

Hus Sammet entfernt man fettflecken
mittelft eines rveinen Stiiddhensd Baumwolle, dad
mit geveinigtem Sitronend( befeuchtet mwurde unbd
auf ben Fled gelegt wird, ohne den Sammet
niebevzudriiden. Diefed ift fo lange ju mwieber-
holen, bi3 ber Flecden veridmwunden ift. Nadybher
biltftet man mit einer weidhen Sammetbiirite oder
man befeuditet ein weided Tud) mit Terpentin-
fpivitud und retbt vorfidhtia nadh dbem Siridh.

Rost von nickelplattierten Gegenstian-
den zu entfernen. Die Noftflecen werden ge:
horig eingefettet, bann nad) einigen Tagen unter
Benuung von Ammoniaf mit einem Tudh tiichtig
abgerieten. Der Ammoniaf 6§t den Roft vollig
ab, ohne ver Plattierung su fadben. Hat biefes
Berfahren nidht griindlidh gemwirft, jo betupfe nan
bie Fleden, aber nur bdiefe, mit verditnnter Salz-
faure und veibe jofort titchtig ab. Die Saden
find bann abjuwajden und nad) exfolgtem Trodnen
au polieren. -
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B

Sypreifegetfel fiivr die biirgerlidie Riidye-

Montag: *Linfenfuppe, *gebratened RKaninden,
Rartoffelpiiree, Nanbdenfalat.

Diensdtag: Sagojuppe, Kalbsloteletten, Stadis in
weiger Sauce, Neidwiirftchen,

Mittwody: Cinlaufjuppe, *grillierte Rindsbruit,
*geddmpfte Cnbdioten, Salzfartoffeln. =

Tonnerdtag: Neisdfuppe, gebactened Kalb3gefidie,
Bohuen, *falte Bratenrefte mit Mayonnaije.

Sreitag: Tapiolafuppe, Frojdhidentel, fonjervierte
Grblen, Kopfialat.

Samstaa: Weige Mehljuppe, Noafibeef, Maccaroni
*ANprifofenfompott.

Sonntag: Cieraerjtenfuppe, *Cadhsloteletten, Niigli-
falat, gefiillte Hammelbruft, RKartoffelbiigelden,
* Faftnadytbitchli.

Die mit * bezeidneten RNezepte find in dlefer Mummer 31
finben. :

Rodjreiepte.

Linsensuppe. Die gut gelejenen und ge-
wajdenen Linfent werben mit faltem Wafjer, einer
feingehadten Bwicbel und einer Sehe Knoblaud
jugefet unbd wetchgefocht, die Brithe mit einer
pellbraunen Mehlicdyvie verdidt und mit Saly
und Pfeffer gemwiirzt.

Lachshkoteletten mit Chalotten-Sauce.
Die Fijd-Sdheiben werden ein wentg geblopft, in
ovale Form gebradyt, gefalzen, in Olivendl getaudht
und 12—15 Minuten unter mehrfachem mmenden
wenn moalid auf einem Nojt gebraten, wobet man
fie mit el betrdufelt. Snawifden bereitet man
bie Sauce, inbem man jwei CROffel voll fein-
pebacfte Ghalotten und oier Loffel Weinejfia in
eine Kaffevolle tut und foden lapt, bis ber Cifig
sur Hilfte etngefocdht ift; bann nimmt man das
Gefd vom Feuer, [dft den Jnbalt austiihlen,
filgt vier gerquirlte Cidotter und jedh)s Loffel Pro-
vencerdl hingu und verrithrt died ilber gelindem
euer gu einer bidliden Sauce, die man mit
etwas gehadter Peterfilie und Ejtragon nebit ein
wenig Salz und bem Saft einer halben Hitrone
wiirat wad iiber ben RKoteletten antidytet.

Gebratenes Raninchen. Man fdyneidet Kopf,
Borberbeine und Vaud)haut ded Kanindens ab,
fpidt Den Rilden wie etnen Dafenritcten, befiveut
tbn mit Sals, legt ihn in eine Planne mit Hell-
gelb gemadyter Butter und einigen Sprdideiben,
brdat thn unter Sfterem BegieBen mit Butter und
faurem Rahm eine Stunde lang, bid er jaftig,
miltbe und braun ift, und gibt ihn mit feiner
eigenen Sauce, nebft Salat ober Kompott ju Tijdh;
sumeilen rithrt man aud) einen Cloffel voll Senf
in bie Sauce oder ferviert etne Champignoniauce
su dem Braten, .

Gedampfte froschschenkel. Die gut ge:

agefalzen Hingefiellt, dann nodymald gewajden, ab-
petrodnet, in ein Kafferol mit heier Butter gelegt,
fure Reit darin gefdymort, mit frdfttger Fletjch-
briibe iibergoffen und mit gehadten Ghalotten,
Sal3, Preffer und etwasd Musfatnup unter dterem
Unuwender: wetdgeddmpit.

Grillierte Rinderbrust. Cin jdones Stiid
Bruftflelfd) von beliebiger Grofe wird entweder
in fiebendemn Wajjer mit Wurgelwerf, Hiviebeln,
Saly und Krdutern weidhgefodt ober in ber Braife
aeddmpft, HerauSgenommen, abgetropft, mit ger:
lafjener Butter beftrichen, mit -geriebener Semmel
beftveut, nodymald mit Buttér betrdufelt uild gany
ober in Stiide gerlegt auf beiben Seiten auf dem
Roft gebraten und mit gejdmorten Kartoffeln und
RKRapern: odber Sarbellen-Sauce ju LTild) gegeben.

Leicht verdauliche Mayonnaise. Dad Oel
wird. bet diefer Mayonnaife weggelafjen, daber ift
fie letdht verbaulich. 4 Gier, 6 fleine Loffel guter
Gftragonfenf, 6 Loffeldhen Wiehl, nad) Belteben
etmad Suder, dad nbtige Salz, 40 Gr. frijde
Butter, 2 Desiliter guten Wetneffig, fowie einige
Tropfen ,Magat-Wilrge” werden in einem Hohern,
engen Kodgefdhirr ind LWafferbadb gejtellt und fo
lange mit dem Sdywingbefen gefdhlagen, bi3 bdie
Sauce binbdig ift, und alddann jofort feroviert ober
aud) falt aufgetragen,

Gedampftes Endiviengemiiise. Man ent:
fernt etwaige 3ibe odber uhveine Bldtter, {dhnetdet
gany wentg von der Wurgel ab, daf faum nod)
fo viel dbavan bleibt, dbaB bie Blditter nidht aus-
einandeifallen, burdfude jie genau der Sdmeden
wegen, wafde fie im falten Wafjer und binde fie
sulammen, jeden RKopf befonders. Tan belegt
dann ben Voben einer Bratpfanne mit filfer
Butter, Sp:dijdyeiben, einiaen Smwiebeljdeiben und
Prefferfornern, lege bdie Enbivientdpfe dicht ju-
jammen bdavauf, ftreue Saly dariiber, bedede fie
mit einem mit Butter beftvichenen Papier und
lajfe fie tm Heipen Ofen weid) ddmpfen. Ingwijden
begieie man fie fleiig mit dem fich baran befind-
lichen Fett, fitge, fobald fie etmad ju. braten an:
fangen, Bitronenfaft bei; man fann bdie RKopfe
audy einmal ummwendben, darf fie aber nicht gelb
braten lajjen. Beim Anrvidhten {dneide man ben
Bindfaben ' forgfaltig 108 und ftelle bag Gemilje
sur Warme bid bie Sauce fertig ift. — Liebt
man eine weige Sauce, o giege man etwas Fletjd:
brithe gum Fond, in dem dad Gemiife geddampft
worben, fodhe ihn auf und pajfieve ihn, dann ver:
rithre man 30 Gr. Mehl in 30 Gr. fliiflig ge:
madyter fitger Butter, riihre ¢3 mit bem paffierten
Fond und etwasd Rahm zu einer Sauce an, und
giefie biefelbe, jobald fie fodht, iiber dbad Gemiie.

Basler Kodjdhule.

Hprikosen - Rompott. Die getrodneten
Xriichte briiht man einen Wioment mit fodyendbem
Wafjfer, legt fie dbann i{iber Nadht. in  geniigend
faltes Waljer. Anbern Tagd ‘himmt man auf
500 ®r, Aprifofen 250 Gr. Buder 3u der Fliiffig:
teit, bampft bie Fritdhte langjam bdarin weid), da:

veinigten Frofdicdhentel werden eine Stunde ein= | mit fie nid)t jerfallem, nimmi.fie heraud unb'!ﬁf;t
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ben Saft foden, bid berfelbe {idh verdidt Hat,
worauf man ihn auf die Frildte giept.

fastnachtkiichli. 3eit 2 Stunben. 1 Kilo
Pebl, 10 Gr. Salz, 1 RKaffeeldffel Badpulver,
8 Deyiliter Mild), 80 Gr. ‘Butter, Badjeit. —
Das gewdrmte Dehl, Salz und Badpulver werben
gemijht und mit ber laumwarmen Wild), in ber
bie Butter aufgeldit worben ift, ju einem elaftiihen
[uftigen Tetg gewirft, Dann auswallen, in 10
Genttmeter groe Bierede {dnetden und in raud)-
beigem jdwimmendem Fett baden. Wtit Buder
beftreuen. Aus ,Gritlt in der Kilde“.

E€ierkiichli (Oehrli). Jeit 2 Stunden. 700
Gramm feined8 Mehl, 8 Cier, 1 Tejiliter Rahm
ober flatt Deflen 50 Gr. frifche Butter, 1 Cf-
15ffel Saly, 50 Gr. Staubjuder, Badfett. —
Die Gier und der Rahm werben jujammen jdhaumig
gerithrt, bann bad Mebl barunter gewirft, bas
feine Sal; dazugegeben und auf dem Wirkbrett
ein aavter [uftiger Teig dbarausd gearbeitet. Gany
binn audwallen, mit bem Badrddden ober Meffer
runbe ober vieredige Stiide baraus {dneiden, in
ber Hand nod) aussiehen bis bdie Teigftiide faft
burd)fidhtig werben. Sind jwet Verfonen mit ber
Arbeit bejchdftigt, Lann man gleid) mit bem Baden
beginnen, anbernfalld empfiehlt es {id), bte Ritdhli
auf einen groBen, mit reinem, mehlbeftdubten
Tud) belegten Ti{dh audzulegen und nadher zu
baden. Da3d Fett mup vor dem Cinlegen raud)-
Deifs geworben fein, IMNit Suder beftreuen. Haupt:
erforbernid ijt ein gut gewitfter, elaftijder Teig.

Aus ,Gritlt in der Kilde”.

’9@%%’ Gesundeitspflege. ééée\

Zur Schdnheitspflege der BPand. Gine
groBe Dand [agt fidh nidt verfleinern, dbod) gibt
¢3 etne Rethe von Hillfdmitteln, um fie weniger
auffallend und unfdon su geftalten. Hauptjadlid
febe man auf peinlichfte Sauberfeit und erhalte
bie Hand fo weid ald ed bie Verhdltnifje geftatten.
Dabei tinnen Mandel- und Haferflete, Hafermedl,
Hontg, Nadthantidube in Anwendbung gebracht
werben, wenn man e3 nidt vorzieht, dbie Hand
iiber Nadyt in einen feuchten Umidhlag mit trodenexr
Wollpadung su billlen. Sroe Sorgfalt bean-
fpruden die Ndgel, die immer in jierliden Bogen
gefdnitten und gerieben fein milffen. Krallen:
artige Spigen an dben Ndgeln find, jo fauber fie
aud) poliert fein modgen, ebenfo unjdon, wie un-
faubere, jdmubunterlaufene Nagelrander. Steife,
enge - Manfdetten, feftfipende Armbdnder und
Puldwarmer laffen die Hand grdger ausfehen,
al3d fie witflidh iit. Dasdfelbe tun Ringe, fobald
man fie auf einem anbern al8 bem vierten Finger
trdgt. 3Jn betreff ber Ninge fann iiberbaupt viel

uter unb fdledyter Gefdhwad entwidelt werben,
eclen feben auf fuvgen, fleifchigen Hinden qut
aud, auf magern, langen dagegen nicdht. Perlen
unb Diamanten madien ritlide Hande nody riter,
bagegen ftefen Rubinen und fdhwarze Perlen jolden

Hinden gut. Edige, magere Hinbde jind am Hinjted

ohne jeden Shmud. _

fremdkdrper im Huge. Um Frembdlrper
ausd dem Auge au entfernen, empfieblt ein eng-
(ijcher Augenarzt, Olivend! hinetnjutriufeln. Diefes
Mittel tjt nad) eigener Crfahruna fehr probat,
um eingebrungene Korper, wie Kornden, Afde,
Kalf 2c. 3u entfernen.

Gegen Dartleibigkeit nehme man {owohl
morgend al3 abend3 tn furien Swijdenrdumen
etnen Ciloffel voll evwdarmten Honig eg}i -

‘ a%%%[ Krankenpflege. {ééée

Gegen Magenkrampf gedbraud)t man mit
putem Grfolg Hagebuttenthee. Cine Handooll
Kerne ldt man in 4 Teyiliter Waifer fieden und
trinft in fleinen Bwifdenrdumen von der Fliljfig-
Leit. @3 it gleidhbedeutend, ob bdie Kerne gebdrrt
ober frifd) vom Straud find, aber gut reif milffen

fie fein.

Die Kerne ber PHagebutten, {ind aud ein
audgeeichneted, blutbildenbed Mittel filr bleich-
fiidhtige, blutarme Perjonen. 1 Liter Kerne werben
in 3 Liter Waifer gefotten, bi3 auf 1 Liter Saft
etngefocht, bann morgen3 und abendsd etne Taije
voll warm getrunfen, aber ohne Suder, Die Er:
folg ift itbervajdend, aber felbftverftdnbiid mug
bie Kur einige Beit fortgefesst werben. :

Wie werden Priessnitz’sche Einwick-
lungen gemacht? Gin brei- bid vierfad zu:-
fammengelegted Tud) von paffendber Weite unbd
Breite wird in laumarmed oder fithlered Wafjer
getaudht, audgerungen und um bden betreffenben
Teil (Dals, Bruft) glatt angelegt, dariiber Lommt
eine Lage Guttaperchapapier (ausd bdet Apothefe)
ober Wadhstud), und awar jo, dbaB ed oben und
unten etmasd iiberfteht, und jdblieplid) etn Flanell:
ober mwollened Tud). Tiefer Umidhlag bleibt bei
Tag und Nadyt lHegen und wird ywedmaipig brei:
bi3 viermal in 24 Stunben erneuert. Angewanbdt
werden bie Priepnih fdhen Cinmidlungen vorziig:
lich bet Entjitnbungen im Halje, bei Lungen- und
Rippenfell-Entziindbungen. Dr. Barth.

3 |

Zur Siuglings-Erndbrung. Die prattijde
Crfahrung jeigt, daB etn leichter Brei ungefdbhr
von der zebnten Wodie an, anfdnglich einmal tag-
lidh als leste Tagedmahlzeit, jpdter ein jweited
mal nad) bem Bad und nebft ber BLolmild von
Prdftigen Kinbern nidht nur vortrefflid) verivagen
wird, fondbern daf fid) dbabet dbie Gewidhtdunahme
fofort erheblid) fteigert. Die Kinber liegen bei ber
feitertn Nabhrung ovtel weniger naf, ein grofer
Borteil fitr ben nadtliden Sdlaf; aud) hiljt die
retdlide Satttgung auf bie Nadt Hin ilber bdie
Qual ber erywungenen niditliden Nahrungsdver-

3% | Kinderpflege und ~€rziehung.
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foeigerung binweg. lebrigend wiltben RKinber,
bie in ben erften jwet Monaten leuronat-Hafer-
mebhlfchleim befommen Haben, dburd) volligen Ent-
aug bdiefed Nahrmittel3 eine ftarfe Cinbuge an
Gimeififioffen evleiben. Deshalb laffe ih meinen
Pfleglingen den Brei von dem ndmliden IMehl
beveiten, bad bebeutend weniger Starfemehl ent-
hilt ald Gried, Bwiebad, Semmelmephl 2c.

Anfanglich whd ein Theeldffel Aleuronat:
Hafermehl mit einem Stitdden Buder auf wei
Degiliter Mildh) und /2 Deail. Waffer 20 Minuten
lang auf fdmadem Feuer gefodht. ANmdahlid)
wird bad Wafjer weggelajjen und ber Brei dider
gegeben, bod) immer nod fo flilffig, dbap er durd)
ein grogered Lod) im Gummizapfen getvunfen
werben fann.

Was den Preid bed RKrafthafermehls betrifft,
io fann man wobl fagen, dba er verhaltnidmapig
filr ben Wert niedrig ift. Cine Lfunbdbildie Lojtet
Fr. 1,50, 2'/2 Biidyfen veiden filr ywei Donate
Sdyleimbereitung aud. Der Bret erfordert 20 bis
40 ®r. taglid, alfo fiir 10 Morate ungefdhr 18
Biiden, demnad tm Jahr eine Gejamtausgabe
von ungefdhr 80 Fr. Dod) ift aud) biefe Uus:
gabe fiilr mandye Familte nod) ju viel. Filr biefe
mddte id rvaten, offened feinfted Hafermehl 3u
faufen, ftaubfeines Wleuvonatmehl zu besiehea
(bas Kilo Poftet 2 Fr.) und die Wijdung, 3 Teile
Dafermedhl auf 1 Teil Aleuronat, felbft hersuftelen.
Daraus ergibt fid) eine weitere betvachtliche Preis-
vetminberung.

Aus ,Die Pflege des Kinbes”
von Dr. Marte Heim (Preid 20 €ts.)

192555 Gartenban. | S&&ee

Die Cinerarien mit ihren verfdyiedenen Formen
unb Farben find die erften eigentliden Frithjahrs-
bliiher und Idfen bie Blumenjwiebeln, Alpen:
veilden und Primeln ab. Unangenehm werbden
biefe Hitbjdhen Bliltenpflanen aber baburd), bdah
fie haufig die Herberge zabhllofer Blattlausolonien
bilben, bie befonberd danm entftehen, wenn bdie
Pilangen tm trodenen, geheizten Bimmer ftehen.
Cin wettered, im Simmer fid) jedbod) hHodjt felten
setgenbed lebel ijt der IMehltau, ber in dumpfen,
ber Sonne wenig jugdnglihen RKiften odber Ge:
wadshiufern gern auftritt. Jn beiden Falen
findb berartig erfranfte Pflangen nidht mehr viel
wert und miiffen aldbald von ben gejunbden tjoliert
werben. Selten lohnt jidh bad Reinigen bderfelben
und fie wanbdern bdedhalb am beften auf ben Kom:
pofthaufen, ehe bdie anbern ebenfalld angeftedt
find. Die gefunben Pflanzen werben im Gewddy3-
haud ober RKaften fleifig geliiftet und bie Luft
geniigend feudht gebalten. Im Rimmer aufgeftellte
Pflangen find bei gilnftigem IWetter vor bdas
Tenfter ju ftellen; fie milfjen abend3 aber wegen
ven Nadtfrdjten wieber hereingenomuen werben.
Dad Btmmer ift am beften ungebeist. Bei einiger
Aufmertjamleit wird man bitbjde Pflangen er-

stefen und bdiefelben vor Kranfheiten und linge*
stefer berwabhren.

Beil der Hussaat von feineren Blumen-
samen, mwelde feitend bde3 Blumenfreunbes in
flacdhen Raftchen oder Schalen erfolgt, gefdhieht e3
oft, bap, troB wvorfidhtiger Behandlung, mande
Samen nidt aufyehen wollen. Lo biefed der Fall
ift, find biefelben entweber ju hodh) mit Grbe be:
bedt ober burd) ftarfes leberbraufen ober Giefien
au tief etngeidlemmt worden. Alde Sdmereien
follten in eine lodere, nabrhafte, rvedhit Janbige
Grbe, welde nidht au feft in ein mit gutem Wafjer-
abjug verfebened Gefd gefilllt wird, diinn aus:-
geftreut werben. Bum Bebeden f{iebt man ent:
weber feine Grbe oder beffer nodh Sand u. f. w.
baritber. Angefeudstet wird dber Same nur mitteljt
gang fetner Braufe, in ber ecften Seit weniger,
nacdy dbem Aufgehen entipredhend mebr.

223D Uendt. |[E€&&ee

Gegen die Kalkbeine der Biibner wird
eine ©albe aud 2 Gloffeln Fett, 1 CHldffel Gly-
sevin, !/2 CRIBffel Sdhmierfeife und 8—10 Gramm
Sdywefelleber empfohlen. Die Mifdung wird auf
bie Beine ber Hilhner eingerieben und dariiber
ein jdhmaled Leinwanbdjiveifden gewidelt, weldes
eintge Tage Itegen bletbt. Darnad) waldht man
bie Beine mit lauem Salywafler ab und bHefireidht
fie nod) einmal mit etwad Oel ober Fett. Tie
Petlung erfolgt gewdhnlidh nad einmaliger An:
wendung. Ter Stall und die Sipftangen milfjen

felbftverftindlid) gritudlidhy gereinigt und bdedinfi:
stert werben.

Ratten find bie {hlimmiten Feinbe ded Ge-
flitgel3, beshalb folte gleich bei ber Anlage ber
Geflitgelbehaufungen davauf Ritdjidt genommen
werben, bdaf bdenfelben ein Cinniften unmdalid)
gemadit wird. Der liebite Aufenthalt diejes Un-
peatefers ift unter dbem Fupboben der Stalle, wo
fie warm unbd troden figen. Der Boben, ber in
den meiften Fdllen aud bder natitrlidhen Erde be:
fteht, mup bedhalb mit einem engmajhigen Draht-
geffecdht pegen bas Gindbringen bder Ratten geichilit
werben; man hebt denfelben '/s Weter tief aus,
fitllt eine 10—15 Centimeter Hhohe Shidt Scherben
und Badfteinbroden hinein unbd bedt bdie aus:-
gehobene Crdididt wieber oben auf.

2DDD| o Frage-Cdie. o |EEce|

RAnfvorien.

9. &Sdon 3 Mal find miv blithende Pflan-
zen, troy forgjamiter Pflege, unter bem Einflup
von ,Auerlidht” 3u Grundbe gegangen; bet Blatt:
pflangen Habe id) feine Crfabhrung, dod) werdben
bie aud) feine Ausnahme maden.  Rigorofa.

10. Der Selbstkocher ift gerade wie ge:-
jhaffen fiiv BVerhdaltniffe, wie fie in biefer Frage




eidilbert findb. Jdy) DHabe feinerzeit, gewif 10

ahre lang, meinen Haushalt von 6 Perfonen
ohne Plagd, gany allein beforgt, mit Hillfe bes
Selbjifadiers. Ter hat mir {reu und gut gedient
in ben dwierigften Falen. I Hhabe alerdbings
nidht, wie man fagt, ,mitverdient”, aber miterjpart.
Betm Selbjtfoder war e miv moglid, oft felbft
am Bormittage nebft ber Beforgung der Wohnung
und bes Kodend metitend nod) 2 Stunden, im
Sommer oft 8, hinjufiben und fiiv meine 3 Kin-
ber, midh und meinen Wann bie notwenbdige Leib-
wdfde, den erftern aud Yamtlide Sdulfleidden,
felbft angufertigen. Die Wafche beforgte ich mit
einer Waldfrau und glattete, bid an die Hemben
meined Panned, alled felbft. Freilid. ftridte miv
Gropmiitierden alle Stritmpfe. Ale 14 Tage
hatte idh eine Puhfrau, Half aber jireng mit, bis
aud) aus allen Ederr, von allen Dielen das hinterfte
Stiubden weg war. Damald war idh fo glitcklid),
ohne Dienitbote. Heute bin idh dburd) befonbere
Berhdliniffe geywungen, mid mit einev Wagb zu
Debelfen und ju drgern. — Der jungen Hausfrau
Sdneiderin modte ih nod) die finanzielle Eeite
ein wenig beleudbten. Aucdh) der geringjten WMagd
muB man wenigjtens 20 Franfen pro Pionat be-
sablen, madt jahrlidh Fr. 240.—
pann filv 365 Tage Koft, Logid und
Wajcpe, billig gevedynet pro Taga 1 Fr. , 865.—

Total Fr. 605,—

Die Unbequemlichleit, den BVerbrufy, dad ver:
dorbene Cfjen, bas jerbrodene Gejdhiry 2c. 2c. nidht
~in. Bablen audgedriict, weil ungdhlbar.

Jiun mup die Frau mit ihrev Schnetdevei idhon
wader dran fein, wenn {ie die 600 Franfen nod
mehr Herausidlagen will, um witflih fagen 3u
fonnen, fie helfe mitverdienen. Gar oft ift foldes
Mitverdienen nur eine JMufion. Jdh finde tmmer
nodh, eine Hausdfrau verdient {don viel, wenn fie
bent- eigenen Haushalt gut beforgt, dem PManne
eine umfidtige Gattin, den RKindbern eine liebe:
volle und doch ernfte Craieherin ift. Langt dbann
die Reit ju andberm nod), gut. Aber eine Wagd
nehmen, um etwasd mefhr nebenverbienen ju fonnen,
ift tovidt; idh Dbin feft itberseugt, dap Hiev ber
Mann den rvidhtigern, weitern Blid Hat.

 &erner it eine fiende Lebendweife, mwie "fie

cine Sdnetdberin fithren mufp, bdie ibrem Berufe
gang leben will, nidht fo jutrdglih. Da waire e
fitv dle junge Frau viel vorteilhafter, die Haus-
gefchdfte zu beforgen und nur ju arbeiten auf dbem
Berufe, wad nod) an Heit iibrig bletbt. Mit
eirem Selbjtfoder ju arbeiten, ift wirklid Herr-
lid. €3 fann nidt nur an Reit, fondern aud
an Brennmaterial gejpart mwerden. Neben einem
Petrolappavat mit 2 Lodhern, 4 flammia, Habe id)
im Wonat nidht mehr als fiir 8 Fr. Petrol ver:
braudit; allerbingd einfadpe, bilrgerlidhe Koit 3u:
beveitet und nie unniigermwetie brennen oder Wajjer
fodhen lajjen.

Jd) wiirbe der jungen Frau raten, ben Bor-
{dlag thred Pannes anzunehimen und mit Auf:
nahme einer frembden Perfon in den intimen Haus:
halt wenigften fo lange juzuwarten, bid dber Vey:-

dienft ber Sdyneidevei minbeftens auf dbas doppelte
berauslaufen wiivbe. Sonft ift von mitverdienen
feine Rebde. Treue Abonnentin in &,
10. Gin Selbstkocher erfet Jhnen natinlid
feine Plapd. ba er nidht riiftet und dag Gejdhirr
nidht abwdjdt. Gleidhwohl wiirde idh Jhnen jur
Anjdaffung eined folden vaten, da wirflidy viel
Beit und Brennmaterial damit erfpart wird. Aud
werden einzelne ©Speifen auf bem Kodherd nie

“fo gut, wie im Selbftfoder. Naddem idh feit 18

Sabren einen ber erften, bdle Frl, Suf, Miiller
angefertigt (KRorb), im Gebraud) gehabt, habe idh
mir tn leter Seit einen neuen, verbefjerten, ge:
leijtet und bin jehr jufrieben bamit. Wir find 5
Perfonen; idh) wablte Nr. 6 mit 3 Aluminium:
Kodgeidhivven. Gewdhnlih Habe idh) dad gange
Pittageffen im Koder. Gleidh nady dem Friih:
ftitd wird vorgefodit, in 3/s St ift alled veriorgt.
Je nady ben Geridyien mup '/« St. ober 10 Min.
vor Gffendaeit ausgepadt und ev. fertig gefodyt
werden. UIm Sonntagd rubig jur Kirde gehen
su fonnen, jtellen. jie ba3 Cfjen Samsiag abends
ein. Nbonnentin.
11, 3a, junge Hausfrau, jolde kleine Wlasch-
maschinen gibt ¢35 feit eintger Beit! Sie mwerben
fabriatert von Flury=Roth, Birmensdorferftr. 203,
Siirid) III, ber feit einigen Jahren aud) die treff-
lidhe grofere Waldymajdhine mit Kugellager Her:
ftellt, Dieje Eleinen Majdhinen find hevrlich pral-
tifd filr die RKilde. Sie halten (einmalige Fill-
ung) 3 Hemben und 20 Tafdentiiher ober ein
ent{prechended Quantum anberer Wadjde. Dev
Gang ift gany gerdufchlos, ein Kind fonnte bdie
Majdine handhaber. Die Wijde wird, wenn
nad) Borjdrift gewajden, tadbelod mwetp. Da der
Preid nur Fr. 836 betrdgt, wird {idh dbie Wajdyine
bo, wo der Raum filv dte groge fehlt, ober wo
man viel RKindberwdjde zu wajden hat, gewip
bald einbringen. Jd rate Jhnen, in Jhrem eigenen
Juteveffe, fidh) die hitbjhe und praftijdhe Maldyine
anguidaffen. Frau A,
11, Die gewilnjdte fleine Wlaschmaschine
fitr Kiichengebrauch erhalten Sie bei Hertn
FluryRoth, Iilrid) ILI, Birmensdborferftr. 208.
& babe eine jolde im Gebraud) unbd finde fie
auperorbentlidh praftijdh und fehr empfehlendwert.
Frau M. AN,

Fragen.

13. Konnte miv vielleiht eine ber werten
Leferinnen be3 Natgebers angeben, wie Tuberosen
behanbelt mwerden milffen? Filr guten Rat bejten
Danf! Blumenfreundin.

14. Wiigte mivr jemand ein erprobted Wittel
angugeben, mit weldem man Fleden, von Petrol
ober el herrithrend, aus hartholzernen Parkett-
bdden entfernt? Sum voraud banfend.

Frau L. N., Lugern,

15, Kann mir jemand aud Erfahrung fagen,
wie man Robrsessel behanbdelt, damit bag Ge-
fledht wieber: rein und weip ausfieht, bie Sefjel
find fonit nod) recdht {hon. Filr giitige Austunft
beften Dant. Nbonnentin,

Crpedition, Drud und Verlag von W. Covadi-Maag, Biividh IIL,
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