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Ziirich, 16, April 1904.

’ Grideint jahriid in

Wenn es dir iibel geht, nimm es fiir gut nur
immer,

Wenn du es iibel nimmit, jo geht es dir nody
fdhlimmer.

Und wenn der Sreund didy Franft, verzeilys ihm
und verftel:

Es ijt ihm felbjt nidyt wohl, fonft tdit er dir
nicht weh,

Mnd franft die Liebe didy, fet's dir zur Lied’
ein Sporn,

Daf du die Rofe haft, das merfjt du erjt am
Dorn. Nidert.

of
€twas iiber das Sparen.

Dag Wort , fparen” fpielt im grogen und
Fleinen Qeben3haudhalt eine gar widtige
Rolle, von ihm hangt nicht nur da3 TWoh(
emgelner Perjonen und Familien, jonbern

Zganger BVilfer und Staaten ab. Sparen
heipt darnad) tradten, von den Cinnahmen
etwad 3u erlibrigen, ohne bdafy biejenigen,
fliv die man Zu forgen Hat, in ivgend einer
Weife vertitryt werden. Dad Eritbrigte be-
geidnet man anfinglih mit dem FNamen
Notpfennige. Diefe haufen fidh almaplich

ju einer Summe an, welde den Gruubftod
ber Wohlhabenheit und ded Reichtums bildet,
Um bdied 3u erreidhen, muf man unermitd-
lih tatig fein und ¥leined an fleined veihen,
bid e3 jum zindtragenden Kapital wird. .

Diefe widhtige Aufgabe fommt jedem Fi-
nangoermwalter 3u, ob er nun eine grofe
Staatdfaffe ober eine Fleine Haudhaltungd-
fafje au verwalten hat. Yestere ift gewdhn-
lidg der Haudfrau unterftellt. Diefe ift, in
geovbneten  Lebendverhdltnifien wenigitens,
nidt gendtigt, mitzuverdienen. v fallt die
Aufgabe 3u, dbad bom Wanne in jaurer Ar=

‘| beit verbiente Geld jum Fdrperlichen LWohle

ber Familie g vermwenden und Fu {paven,
wann und wo fie fann. Dad Spaven jelbjt
it nidt jo jdwer, a[@ a3 Spaven am
redhten Ort.

MWo fann bie Jjauﬁfrau nun jpaven? Am
Cijen, an ven Dienftboten? Nein, taujend:
mal nein; auf biefe TWeile mwitvde fie Be-
fanntjdafjt maden mit dbem Geiz, der zmwar
einen Weltruf aber feinen Wellruhm befikt.

Sparen Fann man junddit am Einfauf.
Dad ift aber nidht jo gemeint, daf man
nur bem Billigen nadjagen und feine Be-
biirfniffe in Gejdhdjten decfen foll, bie von
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ben geringeven Waren bad Geringjie bieten.
Man foll wvielmehr, bejonderd bei Nabhr-
ung3mitteln, nuv dad Befte einfaufen, weil
man dbaburd) ber Gejundheit den grdften
Dienft ermeift und den PHaudavyt fpaven
Pann,  Guted Fett, Fleijd, Oel, giftfreier
(Sj'irfig gebdren 3u einer gejunden Haudmanna-
foft :

Butter fauft man in -grogerem Borvat,
wenn folde am billigiten ift. Gut audge-
fodht Balt fie fidh jabrelang. Ein feines,
nidht 3u teured Sdhmweinefett gemwinnt man,
wenn man i) Shmer vom WMepger foms
men [dt, e3 in Wiirfel jdhneidet und mit
Bmwiebeln und gerteilten Aepfeln audtodt.
Die jogenannten Grieben finben dann in
RKartoffeljuppen, in Kartoffeljalat und in ge-
rdfteten RKartoffeln ihre BVerwendung,

Nievenfett i)t wohl im Anfauf billiger, im
Berbraud) aber troden und verlangt dop-
pelted Quantum, vom Sparen ift aljo hier
Teine RNebe. Cijig Gkt fih auf leidhte und
billige Weije im Haudhalt Herftellen; id)
habe bdied {dhon jahrelang erprobt. Bor allem
mug man fid eine gute CEjfigmutter be-
jdaffen und zwar gejdhieht died auf folgende
Weife :

Man teanft eine Brotfrujte mit jtarfem
Cliig, lakt fie trodnen und trinft fie wie-
ber, fo adit Tage lang. Nun werden ge-
jammelte LWeinvefte bdarauf gegoffen unbd,
wenn biefe nidht rieden, fillt man mit
- Sobannizdbeermwein, der ja bei Selbftbeveit-
ung fo billig ift, tidtig nady; mit etwald
G3dragon, Ritronenjaft und Weerrettig be-
ftilliet, jhmect diefer felbitbeveitete Gffig

vortrefflid) und ijt jehr betdmmlid). Wah-"

rend man fitv guten Weinejfig 50 Ct3. per
Liter besahlen muf, fteht ber Yiter Haus-
effig nuv auf Hoditend 10 Gt3. Die Ejfig-
mutter wird jebed Jahr einmal abgemwajdyen;
fie muf natitelidh immer ein Quantum LWein
u fduern Haben. Der fertige Ciftg wird ab-
gefiilit unbd gleih muf bdad Gefdp mwieder
frijden Snbalt erbalten.

Gpavenr fann und muf man aber aud
tm Berbraud).

Da beiBt ed vor allem nur jo viel Lodjen,
baf entmeber feine ober nur geringe Refte
ithrig bleiben. Gewdrmte Speifen ift nie-

manbd gerne; jelbjt bei ben Dienftboten madt
man {id) unbeliebt damit. Die Hausdfrau
muff dedhald ihv Augenmaf iiben und fid
vor bem Subiel ebenjojehr Hitten wie wvor
bem RBuwenig. Mit ber Reit wird man aud
bavin fider und gewanbt.

Writer hat man bdavauf u adten, bdah
beim RKartoffeljhdlen nidht fiber Gebithr ab-
gejdnitten wird. Wer eigenen Biehitand be-
figt ober in Dder Rage ift, bie Abfdlle an
drmere feute filr ifre Haudtieve Fu wver-
jdenten, Braud)t aber barin nidt dngftlidy
u fein,

Spargelhiute und Erbjenjdoten werden
getrodnet und im Winter bem Suppenfleijd)
beigegeben. Sie lafjen fid) aber audy jehr
gut fterilifteven.

ESelleriebldtter und Peterfilie find in ge-
bbrrtem Ruftand, ober ftevilifiert, ebenfalld
willfommene Kod)jutaten.

Brotrefte ditrfen niemald weggeworfen wer-
ben, namentlidh wenn im Haudhalt nidt
bad Brotbeigen, jondern bad Brotbreden
eingefiihrt ift. Trodened Sdymarzbrot findet
feine BVerwendung in Suppen. Trodened
Weiftbvot gibt Suppenjdnitten, Paniermehl
(bad fe(bitbeveitet {edenfalld billiger und
appetitlidher ift), KIdfre und ift fiir gemifje
Fletjhipeifen und Gemiife geradbeju unent-
bebhrlih). Sm Sommer muf man, um u
fpaven, bad3 Sauermerden bder Mild) ber-
itten. Dad fiderfte Wittel dagegen ift da3
Sterilifieven im Wed’{den Frijdpalter. LWer
biejen aber nidht bejit, tut gut, bor dem
Koden bed gefjamten WMildvorrated eine
tleine Feuerprobe zu maden. it die WMild
bereitd etwad angegrifien, jo [Aft man fie
3u Savermild {tehen, die man dann ent-
weder -ald folde effen ober 3u RKdfe ver-
wenbden fann. Mild), die wdhrend ved AUb-
fodjend gerinnen will, muf jofort vom Feuer
genommen und gejdlagen werben, man idft
fie dbann ftehen und madyt ebenfalld Kife
(Bieger) davon, ber in Berbindung mit jaurem

- Rabhm vecdht gut jHmedt.

Spaven [dpt {id aud) bei dber Feuerung.
Da ift aber vor allem guted Brennmaterial
ndtig. Ru wenig Holy zum Anfeuern ift
eher ein BVerluft denn ein Gewinn, weil ba-
ourd) gewdhnlid) dad Feuer verjagt und
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bann boppelted Quantum $Holz mit der Ar-
beitd3eit verloren gebt.
baburd) ber Haudfrau beim Kodjen bereitet
wird, weif} jede, die in der Kiide tdtig ift.

Qd Toffe jum Anfeuern immer eine gute
Unterlage von 3erfnittertem, lofe aufeinanber-
gelegtem Reitungdpapier madjen (da jede
Wode die Shdfte und Kitdjenidrante mit
frijem Reitungdpapier belegt werben, ift in
ber $Holztifte immer Vorrat bon altem Beit-
ung3papier), davauf fommt eine Portion
gany fein und bdarauf eine ebenjoldhe von
gvdber gefpaltenem Tannenholz., Sobald bied
Eniftert, werden Nuffohlen aufgelegt, die jo-
fort Feuer fangen und wenn biefe in Heller
Glut {ind, fann bann gut angefeudyteter
Fettidrot nadygefillt werbden.

Die gropte Moglidyleit u paven bietet
jebenfalld ber Wed’jde Apparat. Er ver-
bitet bet ridtigem Sibraud) jebed Sauer-
werden ober Verderben bder Speifen und
jollte in Peinem Haudhalt fehlen. WMan wird
miv 3war entgegenhalten, dag nidt jede
Haudfrau imftande jei, grofe Audgaben auf
einmal 3u maden. Davauf antworte id):
it fleinem fingt man an, mit groRem
hort man auf.”

Bei der ridtigen Fihrung bed Haud-
Dalted bleibt der Haudfrau immer ein Not-
pfennig, jo daf fie aud) einmal einen grogeren
®riff tun fann und jedbe fleifige Haudfrau
barffid) gelegentlid) etraB berartiged witnjden.
Cin Upparat mit jed)3 Gldjern ift feine u
groge Audgabe, aber immerhin ein Hiib)der
Unfang. Wit jebem Jahr Pommen bdann
einige Gldfer baguflund e3 wird fidh auf
bieje Weile bald eigem, daf biele Wenig
ein Biel geben, mit dem man {don tidhtig
wirtjdaften und jpaven’ tann.

Bei Gadlod)herden fommt e3, um bden
Ueberverbraud) an Gad 3u vermeiden, darauf
an, die Flammen fofort fleimer u jHrauben,
jobald bie €peifen ben Siebepuntt erveidht
haben, babei foden'fie langfam weiter und
bie Gefahr bed Unbrennen3, namentlid) bei
Berwendung der ABbejtunterlagen ift giny-
lid audgeidloffen.

Der Antauf, vejpettive die Bejtellung ded
Kohlenvorratd fiir den Winter muf jdon
im Monat WMai gejdehen, weil die Som-

Wie biel NAerger aber

mevpreife erheblid) nieberer find ald bie
BWinterpreife.

Der Vorvat darf aud) nidht zu jparlid
bemefjen werben.

Sparen und Haudhalten muf man aber
aud) mit der fojtbaven Reit, denn Reit ift
Geld. Um Reit 3u-gewinnen fitv ben Haus-
balt, Heifst e8 jein Tagewerf frith beginnen.
Nidht umjonft jagt dbad Spridymwort: ,Mor-
genftund hat Gold im WMunbd.”

Selbjtverjtandlih berlangt ein Haudwejen
nacd) biefer Art gefiihrt viel Umfidit und
Nufjicht von feiten der Haudfrau; fie mup
thr Sdaplijtlein eben in alle Winlel und
Eden bed Haujed tragen und feben, wo €3
feblt, um abbelfen ju dnnen. Dann wird
ed ihr gelingen, etmad mefhr ju werben, al3
nur Berwalterin der Haudlafie, ndmlidh die
trene Freundin und Mitarbeiterin bed Man-
ned, woau id allen Haudfrauen ein frdh-
Itcbe§ Gelingen wiinjde.

Au3 ,Die %riicbbaltung 7

of
Die entfeudyteten fMabrungsmittel.

Wir haben an diejer Stelle jdhon wieder=
bolt auf bie enifeudyteten Nahrungdmiltel
von Getreide, Hitljenfriihten und WMaid Hin-
gewiefen, bie Herr Witidhi tm Wyler, Hin=
belbant, in den Hanbel bringt. Da diejelben
nad) gemadjten Proben an Kafernen, Se:
minarien, Speijehallen, Kodjdulen, wie aud
in Privathaudhaltungen wirflid) halten, wad
fie verfprechen unbd fomit fitv bie BVoltderndhr-
ung von groBem Wert {ind, maden wiv
von neuem bdavauf aufmerfjam. Die BVor-
teile diejer entfeudhteten Nahrungdmittel laffen
fid wie folgt zujammenfafjen :

1. GCriparnid3 um 3/« an ber bidherigen
RKodyzeit.

- 2. Grfparnid  von
material.

8. Ein Biertel mehr Crgebnid an Speife-
maffe gegeniiber ben nidyt entfeuchteten Natuv-
produften.

4. Mbglidhleit ber Criparnid von /s Eier
und Fettzugabe bei allen WMehljpeifen, welde
in Butter gebacden werben.

ebenjoviel Brenn-
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5. Bei Jubeveitung von Suppen Tnnen
bi3 3/« Fettyugabe erjpavt¥werben ober iwie
bei Hafer, Gerfte, Crbjenfloden, Bohnli und
Mehl gang wegfallen.

6. Crfapy ber Volmild) durd) Magermild
bet allen Speifen, 3u deven Bereitung bhis-
ber Bollmild) mit Mehl notmwendig eradytet
wurde. €3 lakt jid) Leine Beeintradhtigung
bed Sattiqungagefithld fonftatieren.

7. UAle Suppen von entfeuchteten Pro-
buften und gerdjtetem Mehl fdnnen mit ent-
feudtetem (dburcd) Peife WMild) aufgejdhlof-
fenem RKdje mit BVorteil gefettet werben.

8. Vom ndmliden Gewidht Erbjenmehl
(Bohnli, Linfen), Hafer- und Serftenfloden,
Dinlel und Maid fann in 10 Minuten /s
mefhr Suppenmaije von ebenjoviel Gejdmadt
unbd {pivbarer Ndahrivaft erftellt werben rie
von gangen SKernen bdiejer Produfte in 1
bi8 1'/z Stunben, weil lefiteve mehr Abgang
geben,

9. Durd) Enifendhtung werden alle Nahr-
produfte berdaulider, hmacdhafter und weifer,
weil bie Naheftoffzellen ervifjen und bie
Rellenwdnde gebleidht twerben.

10. Ale Mehle, welde man bidher ur
Bereitung von Speifen aud Beeren, Stein-
und Kernobjt, Kraut, Saucen u Gemiie,
Omeletten vermenbdete und blod 12—15 Mi-
nuten gefodyt wurben, gaben nur wenig Nahr-
ftoffe an’3 Blut ab, mweil bdie Mehle diefer
Frudtgattungen 40—45 Minuten foden
miifjen, bevor f{te gar find, wdahrend bie
Nahritoffe der entfeudhteten Nahrungdmittel
miv 5—6 Winuten Fur Ld3lidhleit bediirfen
und darum alle bieje Speifen biel ndhrender
werben,

11, Fite alle entfendhteten Nahrungdmittel
wird Gehalidgarantie gegeben, da biejelben
vor CEntfeudhtung auf Ndahrgehalt gepriift
werden und leteve fid) nur fiie protiinveiche
Produtte lohnt,

12. Selbjt die Bactmehle, wenn fie iiber
111/2—12% Protein enthalten, ergeben durd)
die Entfeudhtung /s mehr und jdmadhafteves,
weifered Brot ven namlidem Getveidege-
widt, jo dbaf man 76—800/0 bed Kernen-
gewihtd 3u Brotmehl vermwenden fann, ftatt
nur 60—64 Gewidtdteile, wie bidher bie
Bauern  von 100 RKilo erhielten. Diejer

grifgere Brotertrag rithrt bdaher, weil bie
Protcinftoffe in dben. duBeriten Shidten ber
RKernen enthalten {ind. Mit namlidem pro-
tiinhaltigem Mehl und geeignetem Badpulver
ijt e3 allen Haudfrauen mdglic), diefe Mefle
sum Baden von WMildweden, PannTudyen,
Theebrot und fonjligem Badwert zu ber-
wenden, wobei /s Mehlquantum, /s Cier-
menge und Butter erjpart werben und bie
Badyeit um /4 verlitrit wird. Die Bad:-
und Kodyprodbulte haben trop genannter Gr=
parnifje nidt weniger Ndfrgehalt und Sit-
tigung8gefiihl, weil diefe Stoffe im Wehl
bereitd enthalten {ind.

Die Griinde diejer Criparnifje liegen nad
Anfidht Pompetenter erste, wie Dr. Kidnig
in ©donbithl und anderen, in dem Um:
ftand, dag bidher bad in ben Getveide- und
Hiljenfriidhten enthaliene Waffer in ben
Rellen erft fiebend werben mufte, bevor bie
Speijen weid) werden fonnten. Da bdiejelben
jubem ber Kategorie ber geringen LWarme:
leiter angehdren, jo dauerte deven Kodhzeit
um fo linger. Weil nun durd) eine jorg-
faltige Entziehung aller j(ichtigen Feudtig-
feit vor bem RKoden bdad ermdfhnte Sieben
ber Feudtigleit unterbleiben Fann und judem
bie Rellemwdnbde evmweidht und gebleidht wer-
ben, ofhne daf bdie Ndhrjtofie an Protein,
Fett und Nahrjalzen vermindert werben, wie
e3 beim RNoften der Fall ift, Ldnnen die ge=
nannten Nahrungdiioffe in ber furen Beit
gefod)t werben. Die Speifen enthalten be-
beutend mehr Ndahritoff von befjerem Ge-
jhmad und WeiRe, weil durd) den Wajjer=
entjug die bidher nidht [53lid) gewordenen
Reguminofen aufgejdlofjen und mit dem fliich-
tigen Wafjer durd) fibelriedhende Gafe bder
Produlte entweiden.

NAud Vorftehendem ift erfihtlich, daf et
grofte volf3wirtjdaftlide Borteil bder Ent-
feudhtung davin bejteht, daf alle weniger be:
mittelten BolP3tlajjen fid) wieder rationell
und Priftig erndhren fdnnen, indem die Bu-
beveitung der friftigiten und billigiten Naphr-
ung3mittel von Getveide, Hitljenfriidhten und
Maid %/« weniger Kodzeit und Brenn-
material erfordern. Beidbed Hauptmomente
fitv bie Lebend- und Erndhrungdverhdlinifje
ber Fabritbevdllerung. Spegiell fommen in
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Betradt die Flodenarten bon Eebjen (gelben
und griinen), Bdhnli, Linfen nd WMai3,
jerner folde von ijafer Dinlel, @erfte
Roggen, nebft deren Gried- und SDEeprro'
butten. Durd) jolde Ffrdftige und dennod)
billige Erndhrung wird dem RNidgang ber
trperliden und geiftigen Cntwidlung bder
fommenden Gencrationen am fiderften bor=
gebeugt.

- Lelde Crf qﬁumiﬁe an $Hol, Steintohle,
Petvol und Weingeift durd) dieje Neuerung
ergtelt werden IOnnen, vermag nuv ber u
ermejjen, welder burd) Bevgleide ded Koften-
punfted bdiejer Brennmaterialien namentlid)
beim Kodjen mit Ga3, Petrol, Weingeift oder
Gleftrizitit hevaudgefunben BHaben, weldye
Unterjdhiede in BVetvadht fallen. Daf durd
bie hdhere Auadbeute an Ndhritoffen ausd dem
eigenen und importierten Getreide jabrlidh
bei 50 Millionen an Nadjritoffen und Brenn-
materialien erjpart werben, wird jedbermann
anerfennen.

Die entfeudteten, auf Gehalt gavaniierten
Nahrprodutte Ednnen bejogen werben bei
So0h. Wit{dhi, Wyler, Hindelbant.

22335 hushalt. | S&&ee|

Der Sparkochtopf Sigrist. Wir moidten
unfern werten, gewif algeit aufd Sparen bedadyten
Leferinnen Beute einen praftijhen Kodhtopf
vorfithren, der den Borteil Hat, 3wei Speifen u
gletdher Relt gar 3u fodhen und bder aud) al3d
Wafferfchiff feine guten Dienfte leijtet, Diefer Rod)-
topf ift ein emaillirted, aud beftem Material Her=
geftellted, fonifd) geformtes (Jeidhirr, dasd beliebig
auf trgend einen andern Kodytopf gefest werben
fann. Gin eng an ben Topf anjdliegender RNing
bildbet ben Lerfdhlup an den beiden Gejdirren.
Diefer Auflagering tjt in verjdiedenen Grdgen ju
haben ; der Spartopf fantn beshalb auf Gefdhirven
beliebiger Groge und Form Berwendbung finben.
An. ber Nufenieite bed Topfed befinben fidh) 3wei
rofhrenartige Kandle, dburd) welde der Dampf besd
untern Gefdiryd in den Topf aufjteigt, wo er bdie
Speifen gar dampft. Bwei itbereinanber ltegenbe,
gutidliegendbe Dedel verhintern das Entweiden
und dte Konbdenfation bed Dampfed. Die tm Kody-
topf 3u bampfenden Speifen werden ohne Sujas
von Waffer weid). Bur Bubereitung von Bobhnen,
Grbfen, Kartoffeln, Spinat, Blumenfohl, Sauer:
fraut, Kajtanien, jowie aller Obftjorten und {don
angebratener Fleijdipeijen eignet fich dber Spar-
topf fehr gut, Gemitfe werben darin jhmadhafter
al3 betm Sieden in Waijer.

Wird der Topf nidht jum Koden benust, fo
fitllt man ihn mit Waijjer jum Abwajden. Speifen
fonnen bavin aud) ofhne jeden Beigejdmad ge-
wdarmt werben. Sin Anbrennen ift ausgejdhlofjen.
Gine jtemlid) grofe Criparnid an Beit und Feuer:
ungdmatertal wird man ilbevall da fefijtellen
fonnen, wo der Sparfodhtopf Sigrift,*) ber in ver-
fdyiedenen Grogen und Preidlagen zu Haben ift
(courantefte Grope Fr. 6.—) funftiontert; er wird
aud biefem Grunde ju den alten Freunden wohl
aud) eine Neihe neuer evwerben.

€Einfaches Mittel, Rrebse, Pummern ete.
zu tdten. ) glaube und Hoffe, bag mir viele
Frauen danfbar fein werben filr bie Angabe biefes
eben fo einfachen, al3 jdhnell und leidht ausfithr:
baren IMittel3, welches ber grapliden Tierqudleret,
mit ber gewdhnlid) bie Suberettung ber obgenannten
Sdyaltiere verbunbden ift, ein Enbde madt. Wan
fann thnen entwebder ein fpies WMeffer ober ein
Gtitd Holz in den Mund ftogen, o tief wie mog:-
lid, ober mit einem f{darfen fdmalen Deeffer
einen Sdnitt in bad dritte Gelent be3 Sdhiwanyesd
maden, wodburd) dad Riidenmarl burcbidmitten
witd und ber Tod jogleid) eintritt. — Den Aal
totet man am einfacdjten dburd) einen Sdlag auf
bad3 Sdmwaniende mit einem ftumpfen @ulainf;tu-
ment.

2255 o ¢ Kide. o o \ééée\l

Sypeileieftel fitv die bitvgerlihe Ritde.

Montag: Butter-Suppe, Schweinefletihrollen,
*Qomenzahn ald Gemilfe, Salzlartoffeln.
Diendlag: Tropfenjuppe, Kutteln, Spinat in der

Form, Rahmbartoffeln.
PMittrood) : Gerftenfuppe, @d;mein@fﬂﬁe in brauner
Sauce, Kartoffeljtodt, diivre Bobhrnen.
Donnerstag: Pantermehljuppe, *jaurer Moden,
*aebadene Maccavoni, *geddmpfter Rhabarber.

Treitag: Tapiolajuppe, Sdellfijd), Kartoffelfalat,
*Rorinthenpubding.

Samstag: *Smwiebeljuppe, *meifed RKalbsragout
Reid mit Kife, ditrre Swetjdhgen.

Sonntag: Suppe mit verlorenen Ciern, *gebadene
Bungen (Soles), Kopfjalat, ERinbeetfd; ala
daube, &pargeln, *Damenbrett-Torte.

Die mit * bezeldneten Negzepte find in dbiejer Rummer 3u

finben.
Rodireiepte.

Zwiebelsuppe. 3eit '/s Stunbe. 70 Gr.
Pehl, 2 grope Swiebeln, 1 Loffel Fett, 2 Cigelb
ober 1 Gi, 2 Uoffel Mildh oder Rahm, 1 Liter
Wafjer. — Tad Wehl unt bie fetngeidmittmen
Bwiebeln werben in bem heipen Fett bHellbraun
geroffet, mit ber Fliiffigleit abgeldidht unbd einige
Minuten aufgelodht. Dann wird bie Brithe burdy-
pajjiert, nody 20 Winuten langjam weitergelocht
und itber Gt und Rahm angeridytet.

_'__
*) Qugzern, 4 Kapellgajje.
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Gebackene Zungen (Soles frites). Die
1/3—3/s=pfilndigen Bungen find jum Baden am
beften. Bei den Sungen wird entwebder auf beidben
Setten die Daut abgejogen oder nur auf bder
jdhwarzen unb bann wird bie weiBe geiduppt;
um bdie Haut abjuziehen, (6§t man fie Hinten beim
Sdwany etwad und jieht fie bann rajd) gegen den
Kopf hin ab, bdie Floffen werben rvingdum mit
einer Sdere abgefdnitten. Wenn der Fild
audgenommen, gewafden und ber Kopf abge-
{dhnitten ift, wird er gefalzen, in Gt und geftogenem
Brot umgefehrt und jofort in die inywifjden heif
geworbene audgefottene Butter (gibt man nod
etwad Saly hingu, badt fid)’s nod) jchoner) gelegt
und Prof gebaden. TWer bie Soled eher weid
gebaden mwilnfdt, mup e Butter jum Baden
nehmen. Badzeit 20—30 Minuten.

Wleisses Kalbsragout. Seit 1 Stunbe. 1
Rilo Fletfdh von der Laffe odber Brujt, 40 Gr.
Butter, 2 Kodldffel Wiehl, Sitvonenfaft, 2 Tesi-
liter Weiwein, 1 Liter Wajjer, Salz. — Lasd in
Ragoutjtitde zerjdnittene Fleijch wird mit dem
fiebenden Wafjer begoflen (blandhiert) und zuge:
bedt '/« Stunbe Dhingeftelt. Injywifden beveitet
man eine weige Grundjauce, [6jcht mit dem LWein
ab und fodht bdle Fleifdititde dbarin weid). Bor
bem Anvidhten nimmt man bie Fleijdhitiide Her-
aud unb binbet bdie Sauce mit 2 Gigelb. Das
sum Blandyievren vermwendete Wajler fann jur
Suppe gebraud)t werben.

Weige Srundfauce. Sutaten: 30 Gr.
Butter, 30 Gr. Wehl, 4 Degiliter Flilffigleit,
Gewiiry,. Jn ber Butter {dwist man dad Wehl
in etner leinen Kafferolle bi3 alled weif jdhdumt,
Ifdht langiam unter beftanbdbigem Rithren mit 4
Degiliter Flilffigleit ab, Dieje %[ﬁﬁig%eit fann
eine WMijdung von Wafjer mit Wild), Weipwein,
Gemilfe: ober Fijdhadbjud ober Fleifdhbrithe ober
nur eined bavon fein. Pian I[GBt eine Eleine
Bwtebel, 3 Pfefferforner und 1 Nelfe, fowie !/2
Lorbeerblatt und 1 Karotte mitfochen.

NAus ,Gritlt in ber Kilde”.

Saurer Mocken. Reit 2 Stunben. 1 Rilo
Rindfleijd (Cdjtiid, Huft oder Sdywanzfeder),
50 Gr. Fett, 2 Kodlbffel Mehl, 1 Loffel Suder,
2 Degiliter Wein, 3 Deyiliter Fleifjdhbrithe, 1—2
Loffel Jauver Rahm, Swiebel, Nelfen, Lovbeerblatt,
Wadholderbeeren, Piefferfdrner, 1 Gelbritbe, —
Dad Fleifd mwird von jdmtlichen Knoden befreit,
titdhtig geflopft, in eine tiefe Schilfjel gelegt unbd
mit halb Wein, Halb Gifig fibergofien. Die Ge:
wilrze legt man daneben. Je nad) ber Jahresseit
bleibt das Fleifdftiid 4—9 Tage in ber Beige,
worin e3 tdglid umgewenbdet wird. Lor ber Ju-
berettung witd e3 auf ein Sieb gelegt und ab-
getrodnet in einem Loffel BHethem Feit auf allen
Setten fdnell angebraten. PVian vermeide jedod)
bag Hineinftedien. Jm Reft ded Fetted oder mit
Spedwiirfeln wird dad- Wiehl und ber Suder
braungerditet, wit einem Teil des Beizeeifigd ab-
elofcht, die Flet{hbriihe ober HeiBes Wajjer, ber
ein, bad notige Salz beigefilgt und bie Sauce

fiedend iiber ba3d Fleildftiid gegoflen. €3 wird
parin jugededt langjam weidgedampft. Eine Bei-
gabe vont Rahm verfeinert bad Gevicht.
Aus ,Gritlt in der Kitde”.

Schweinefleisch-Rollen. Man bereitet eine
Farce aud 750 Gr. bi3 1 Kilogramm magerem,
fetngehacttem Sdyweinefleijh, 2—3 geriebenen
Brithen, 3 Ciern, etwad Salj, gehadrer Sitronen:
fdale, einigen Loffeln Rahm, vermijdht alled fehr
gut, formt jiemlid) btde, murjiformige Rolen dar:
aud, brdat bdiefelben tn Butter langjam Hellbraun
und gar, fdhneidet fie beim Anridhten in Sdyeiben,
bejdiopft fie mit Sauce und garritert fie mit ge:
bratenen Kartoffelchen.

Gebackene Maccaroni. 250 Gr. Maccaroni
werben in Stilde gebrodien, in fiebendbem Salz-
waijjer weidgefod)t, abgegofien, mit frijdem Waffer
gelithlt und auf ein Steb jum Abtropfen getan,
worauf man eine Form mit Bufter beftreicht, mit
einer Schiht Maccaroni auslegt, diefe mit ge-
riebenem Parmefantdfe beftreut nnd mit zerlafjener
Butter betrdufelt und mit bem Einfilllen folder
abwed)jelnder Sdhidhten fortfahrt, bid bie Form
stemlich voll ift. Pan bdadt die Maccaroni bei
guter Oberbie etma %/+ Stunbden.

L3wenzahn als Gemiise. Nur bdie jiingjten
und zavteften Bldtter ber Pflangen werden ab:
gepflitdt, mehriacy gewajden, von ben Bharten
Spien befreit, fajt etne halbe Stunbe in fiebenbem
Waifer gefoht, auf ein Steb jum Abtropfen ge:
{dilttet und gut audgedritdt, worauf man fie mit
bem LWiegemefjer fein gerbacdt, in' ein KRaffevol tut
und mit Fleildbrithe, etwad Salz und einigen
Loffeln  gerditeter, feingeriebener Semmel eine
Bett [ang bilnften (GEt, ober aud) mit einem grofen
Stild Butter, etwad Pleffer und Saly eine Weile
bdmpft, einen Loffel PViehl dariiber ftdubt, einige
Loffel Fleifdbrithe angieit und dbad Gemilje ba:-
mit noch eine Viexteljtunde dburdyfodht. €3 wird
bann gany wie Spinat mit gevdfteten Kartofielden,
Rigtelftten, Bratwitvftden und bergleihen ange-
ridtet.

Gedimpfter Rbabarber. Der gefdilte,
furzgefdnittene Nbabarber wirdb in {iebendem
Wafjer rajd) aufgeodht ober nur blandiert. Dann
erhipt man veidhlidh Butter in der Pfanne, gibt
ben abgetropften Rbabarber mit ztemlid) wviel
Buder hinein und dampft dbad Gemille weid). €3
befommt auf biefe Weife einen fehr angenehmen,
bem Apfelfompott dhnliden Gejdymad.

Damenbrett Torte. 140 Gr, Butter werben
su Sdaum gerithrt, worauf man 140 Gr. Suder,
8 Erdbotter, den Schnee ber 8 Eimeige und 140
Gramm feinfted Mehl unter beftdndigem Rithren
nach und nady hinzufitgt, die WMajje in et gleid)-
grofie, oievedige mit Butter bejtrichene Kapieln
ausd fteifem Papter mit dbaumenbreitem Rand filllt
unb auf einem Bled) bei mdpiger Hike badt.
Dann beftreidht man dad eine bder gebadenen
Bierede mit Aprifofenmarmelade, fest bad anbere
barauf, madt mit CiweiBidnee und Suder gtleicb:
mdapige Quabdrvate auf bdie Oberflide ber Totte,
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[aBt biefelben tm Ofent trodnen, filllt die Quabdrate
bierauf abmedyjelnd mit €hocoladen- und Sitvonen-
Glafur aud und trodnet aud) bdiefe in der lqu:
warmen Rohre.

Rorinthen-Pudding. 60 Gr. Butter [Gft
man in /2 Liter beier Mild) sevgehen, vilhrt
250 Or. feined MWehl Hinzu und fodht dicd unter
fortiwdhrendem Umrithren su einem Brei, bisd dber:
felbe fich vom Gefdfe abldft, worauf man ihn aus:
fdhitttet und ausfithlen lagt. DHievauf mifcht man
nod) 60 Gr. Butter, ywei ERIoffel voll geftofenen
Buder, die abgeriebene Schale von einer Sitrone,
250 Grv. Kovinthen, 160 Gr. geriebene Semmel,
8 Cibotter und ben Sdnee der Eiweige bazu,
fiullt diefe Maffe in eine audgeftridhene Pubdbding:
form unbd fodht {ie im Wafjerbabe 2!/:—38 Stunben,
wonad) man ben Pudding mit einer Weinjdaum:
Sauce fervtert.

\-ﬁ-] Kinderpflege und -€Erziehung.

|

Wlert des Bienenhonigs fiir Kinder. Rin:
pev, welde fdhnell wad)jen und infolgedefien blap
und dhmwddlid ausfeben, Haben zumeift groBes
Berlangen nad) Siipigleiten. Diefed BVerlangen
bevuht auf dem Bediltfni, dbem RKorper Stoffe
augufiibren, welde rafd und unmiitelbar ind Blut
gelangen und o ben intenfiven Lebendprozef ver:
mitteln,  Hierher aehort vornehmlicdh der Buder-
ftoff, welder im Korper fojufagen al3 Heizitoff
Berwendbung finbet. RNun bietet und bie Natur
einen veinen Silfftoff, der durdh feinen Gebhalt
an Tvaubenzuder und dburd faft ginsliden Mangel
an Stidjtoff am leidhteften ind Blut ilbergefitphrt
wird — ben Honig. Pian gebe ben Kinbern bes-
balb ausgiebig Honig und fo oft ald moglid. Be-
fonberd empfiehlt fid) jum Frithftiid wavme, mit
Honig verfiigte Mild) mit gutem Hausdbrot. Das
iit ba3 gefiindefte, {hmadhaftefte und verdaulidjte
Frilhitiid; befonbderd im Winter fann nidhtd jum
Oedbeihen der RKinder mebhr beitragen, ald jolde
RNabrung. Wahrend Mild) und EPrdftiged Brot
ble Kinber gut ndabrt, ermdrmt der DHonig ben
Korper und die Atmungsorgane. Die Anfidht, dap
Honig unverdaulid) fei unv im Pagen liegen
bleibe, ijt ein Borurteil; der Honig ift nur dann
unverdbaulich, wenn er obne BVerbindbung mit ftid:
{tofthaltigen Nahrmitteln in grdferen Quantititen
genommen wird.

192335 Gartenbau. | E€&ee |

Die fruchtknospen der Obstbiume und
Strduder weiben gegen dasg Friihjahr hin, wo
fie fidh fdon ftarfer entmidelt haben, gerne von
bent Sperlingen angefreffen, jo da dbadburdh groger
Sdaden angeriditet werben fann, Ginen ztemlid)
fieren ©dup bdagegen gewdhren Fddben von
{Hmwarzem Garn bder billigiten Sorte, bie man,
wenn angdngig, ilber bdie niedbrigen und wert:

volleren Bdume, Spaltere 2c. audfpannt. Die
Spaben Ionnen ble {dmwarzen Faben nidht fehen
und fobald fie biefelben berithren, fliegen fie vor
Sdyred bavon und fommen nidht wieder. Aud)
sum Sdupe bejater Beete witrft ilber den Bodben
gejpannted jdwarzed Garn weit befjer ald Hell-
farbtges.

Die Hussaat der Salatriiben fann von
PMitte April big WMitte Juni ftattfinden, e3 Lommt
gang davauf an, ob man groBere ober Eleinere
Randen ernten will. Reibenfaat ift breitwilrfiger
voraugieben, am beften legt man auf je 20 Cm.
Abjtand 2—3 Samenldrner, von bden aufgehens
den Pflangen [dt man jedbedmal nur eine, die
punfellaubigfte jtehen. Die gefdten Ranbden, welde
aljo nicht verfest werben, find von weit befjerem
Gefdinad. Jever Humusbhaltige, lodere Boben
eignet fid sur Randenfultur, allerdings ift folder
in alter Dunglraft ftehender gany frifch gediingtem
vorvzuatehen. INit BVovteil fonnen bdie Randben alsd
Ginfafjung von andern Gemiifebeeten verwendet
werdben. Die ganse Pilege ber Ranbenbeete be-
fteht im Giegen, Auflodern und Anhdufein. Jm
Perbft werden bdie Randen aud der Erdbe ge-
nommen, bad Kraut abgedveht und die Ritben an
froftfreiem, nidht au trodenem Orte aufbemwalhrt.
A8 vorsiiglide Sorten find su empfehlen: ,Ae-
aypter”, runbde jdhwarsrote, ., Biftoria”, verbefierte
birnfdrmige fdywarsiote, dunfellaubigite, fehr fein.

»Der Gemiifefreund”.

225D Tendgt. |[S&&ee

Wlie vertreibt man Kriben? PHaufig fann
man von Mitteln lefen, dle jur Verhinberung desd
Anfjiedelnd ber Krdhen bdienen follen. Ununter-
brodiened SchieBen sur Brutjeit, fo ba die Jungen
aud Mangel an Warme umfommen, da die Eltern
bag Jeft nidt aufjujuden wagen, {deint am
meiften empfohlen u werben. Human fann man
biefe Berfolpungdart fdhwerlidh nennen, und bda
minbefteng ftunbdenlang gefdoifen werben muf, fo
fann fie aud) nidt billig fein. €3 qibt aber ein
febr einfached und FCoftenlofes, bdbabel Humanes
Berjahren, namlid) bas Aushangen von Stroh:
biticheln an ben von RKrdhen bewohnten Baumen.
So fonbderbar das flingt, bie Raben wanbern dbann
fchleunigft aus. -

9353 o FragesEdhe. » [ EE€e

RAnftvorien.

24. ©erne gebe tdh) Jhnen nadfiehend einige
Maisgerichte an.

Maisg-KIoBe. Jn fiebended LWajfer dber
nodh befjer fiebende Mildh, quirlt man langjam
fo viel Matdmeh! ein, dap ein atemlid) dider Brei
baburd) entfteht, filgt eine BVrife Saly hingu und
focht ben Bret unter fortwdhrendem Rithren 10
Minuten bis '+ Stunde gehorvig duvd, fchiiftet
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thn dann qud, lat thn erfalten, vermijdit thn
mit 2—3 Clern unbd eintgen Loffeln Wetzenmely,
ftidht mit dbem in fiebenbed Waijjfer getaudten
Loffel KIdBe bavon ab und bddt bdiefelben in
Butter ober gutem Fett und gibt fie su gefodhtem
Badobit.

Matsdmehl-=Brei. Man fest 3!/2 Liter
Waifer zum Feuer, tut /2 CRldffel Salz Hinzu
und bringt e8 jum Sieben, worauf man joviel
feined Maidmehl Hineinriihrt, dap ein dider Brei
entfteht, ber man mit fochender MiLH nad) Wunid
verbilnnt unt unter fortgefetem Umrilhren zehn
Minuten durdbfodht; betm Anridhten iibevgiept
man ihn mit hellbvaun gemacdhter Butter,

Matdmehl-Omeletten 8-—4 CRIBfel
Maigmehl gevquirlt man mit !j2 Liter Mildh) und
5—6 Gtern, filgt etwad Xuder und Sal hingu
und biadt in einer Cierfudenpfanne mit «etwas
serlaffener Butter magigbide Omeletten davon,
bie man auf beiben Seiten Hellbraun werden [aft
und bann zufammenrollt.

Matd=Pudbding., 100 Gramm PMaidneh!
werden in 1 Liter fochende Mildh etngequirlt, nad
pem Crfalten 2 Gier, 60 Gr. Butter, 4 CRIHffel
Buder unbd einige Tropfen BVanille:Efjeny oder die
abgeviebene ©djale einer halben Sitrone Hinzu-
aefitgt, worauf man die Mafje in eine gebutterte
%orm fbilttet und eine tnappe Stunbde bet mdagiger

ige badt. PMarie.

25. Jd wilvbe unter allen lmftdnden bdie
neuen Kleiderstoffe bdefatieren laffen. LWenn fie
gut defatiert worben find, Lommt es nid)t vor,
oaf fie nad)y bem NaBmwerden durd) Regen nod)
einlaufen. Haudmiltterchen.

26, RNehmen Sie die fogenannte Natron-
lauge, Malerlauge, in jeder Droguerie erhdltlidh,
sum Reintgen ber jdhmubigen gemalten Winbe.
Wir benupen biefe tmmer bet der grofen Friih:
jabrspugeret. Auf etwa fiinf Liter lauwarmes
LWafler rednet man fiinf Loffel voll Lauge. Sie
veinigt grilndlidy; man laffe aber nid)t auger acht,
bap fie giftig ijt und bie Hande angreift. Wenn
Sie wunbe Stellen an ben Fingern haben, fo
laffen ©Ste bdle Progedbuv lieber bletben. Man
wdfdt mit einem Lappen dle Holiflddhe qut ab
und trodnet mit einem in laumwarmes Waljer ge-
taudten und gut audgerungenen Tudje auf.

Frau &.

27, Uedhted Biindner Bindenfleisch in bejter
-~ Qualitdt beziehen Sie dburd) Frau Witwe Chriftian
Harvimann, Mebgerd, Davos- Plah. Genannte
gitma liefert nad) allen Gependen dber Sdhweiy
unbd ift jeit Jahren Spezial s Gefdhaft fiiv luftge:
trodneted ddtes Bilndner Binbenfleifd). Preis
per 00 ®r, Fr. 3. —.

Bilrdherin in Davod-Frauentivd).

Fragen,

28, Wer gibt mir ein paar Speisezettel an
obne Fleifh? Die Brete, JNubdeln, Maccaront,
pBiluten”, [Omeletten und wie dle Sadien alle
Detpen, mbgen wiv nadgerave nidht mehr. IJd
bin gang in Berlegenbeit, was id) fodjen foll, um

die Hungrigen Leutdjen, die gerne immer etwas
anbdered haben modien, au befriedigen. Obft fodhe
i tn bder Negel zu den WMehlipeifen, aber aud
biefed finbet bald feine Gnade mehr. Gemilfe
parf idh) nur ab und u auftijden. Jdb ware
berzlidh dbanfbar filrv gute Ratjdldge.
Gine geplagte Hausfrau.

29, Sn unferem Beftibill haben wir einen
jogenannten Terrazzo-Boden mit Mofaif. Nun
fat ein ungeidyidter Avbeiter durdh Hammern
auf bemjelben ein groBes Lod) gefdhlagen, das
nadirdglid) wieber repariert werben mufpte. Ju
unferm Leidmwefen faben wiv erjt jpdter, ald alles
getvodfnet war, bag bas Lod) mit Hellerem Ma-
tevial gefiillt wurbe unb nun madt fid der Helle

.tunde Fled abjdeulidh. Wilgte mir vielleidt fe-

mand aud dbem werten Lejerfreife guten NRat, wie
bem Uebel abpubelfen wdre? Tie Grundfarbe
follte dbunfelgrau fetn, ift indefjen an betveffender
Gtelle gelblid). DHerzliden Danf jum vorauns.
Abonnentin,
30. Sijt woh!l eine ber werten Leferinnen im
Falle, mir anjugeben, wie man Schweinefett
jmilat, dbamit dicfes beim Grfalten ,grieslich”
ober ,fornig” wird? DBeften Danf jum voraus.
Cine Wikbegierige.
31, Weldyer Backofen {iir Gadherd vereinigt
alle Borgitge in fih? Wir modten etnen jolden
ndditend befdaffen und wiffen nidht, wohin uns
wenben. Bielen Dant filv Wegleitung!
Abonnentin in Jilvid).
31, Hat jemand fdon Crfahrungen gemadt
mit einem Zinnengarten? Jd) (a3 lelted Jabhr,
man follte die Dachsinnen dodh) sur Anlage von
Gdvtchen benupen und da wir unfer Hausd allein
bewobhnen, liege fid) bdbied vieleidht madyen. _de
modte aber juerit wiffen, ob ber Plan ausfithr=
bar ift und ob bie Miihe tm Verhaltni3 u dbem

au evwartenden Genup nidht ju grop ift.
au B,

&

Sur BVerlage ded ,Sdhweijer Frauen:
Deim” in  Pield it  erihienen und
burd) alle Budhhandblungen zu beziehen:

Gritli

in der

Kiiche

von Gmumna Goradbi-Stapl.

Bolftindbiged Lehrbud) dber Ritche in
anregender Form in 14 RKabpiteln mit
einem Anbhang bon iiber 500 erprobten
Sodjrezepten.

Rartonniect . . . . . Fr.2.80

Glegant Leinwand mit Gold:

prefijung su Gejdhentzweden , 3.80

Wie Gritli haushalten lernt.
Griter Teil.

Anleitung zur Filhrung eined Haus:

halted in 10 Kapiteln
von Gmma Goradi-Stahl

ift ftet3 borriitig beim Berleger und im
Budhanbel.

Brojdiert zu Fr. 1.50, elegant Lein:

wand mit Goldpreffung ju Fr. 2. —.

Grpedition, Drud und, BVerlag von . Covadi-Maag, Bitrid) III,
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