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” Grideint jdhrlid tn

Eine §rende unter allen

Bab idy ftets fiir wahr erfanut
Und doie Leudhte fie genannt.
Sie bleibt wahr, ob alles triigt,
Ungetriibt von Groll und leide,
Selig der, dem fie geniiat:
Sreude an der andern Sreude.

oF

»>3% Alte Sadjen. seee

Hell,

Die Reit ber Friihjahrdreinigung ift mit
ben (donen WMaitagen aud) wieder angeriict
und mit Ad) und Weh dentt gewif mandpe
$Haudfrau an bie vielen mehr odber weniger
werilofen Gegenftinde aller Avt, die jidh im
Laufe ber Jabre angejammelt haben und bet
jeber ,Ujepupete” wieder nadjgefehen wer-
ben miijjen.

Aud Sparfambeit werben in manden
Hiufern gange Berge alter Sadjen aufbe-
wabrt, in der Hoffnung, dod einmal im
Laufe der Beit wiedber {iir dad eine oder
anbere BVermwendung 3u finben. Heutjutage
jollten aber, namentlid bei den in Stddten
immer bejdranften Rdumlidleiten, folde

swedlofe Anfammlungen nidht mehr vorfom:-
men. @3 Bat aud) genug Bediirftige — und
e brauden nidt immer gang Arme zu
jein — bdie banfbar fitr ein dltered RKleib,
ein audrangierted Mobel, ein entbehilich ge-
worbened Kinberjpielzeng, einen Band Beit-
jdriften find! Letstere jammeln fid in meinem
Haudhalt aljdhrlid devart an, daf idh nur
gang wertvolle Hefte nod) binden lafje. Dad
meifte wanbdert, Jauber geordnet, in Spitdler,
in ivgend eine Meine Gemeindebibliothet auf
bem Lande ober in Privathdujer, wo man
bie Mittel nidyt befilt, viel Lefeftoff su Halten
und fid) dbod) gerne mweiterbildet. Ein alter
Lehnjtuhl, den i) entbehren fann, fdmict
vielleiht naditend dad Bimmer cined Gidt-
Tranfen. Alted Spielzeng, Bilberbitder 2c.
libermeife i Jugendhorten obder RKinbder-
frippen. Aud gefammelten Anfidhtd- und
Gratulationdfarten, aud einzelnten Beitungy-
Slujtrationen, Reflame-Bildbden 2c. werden
jtattliche Album ujammengeftellt und eben-
fall3 Rindern iiberlaffen. Bei den Anfichta-
favten fdneide id) bad Befdyriebene gerwdhn-
lih weg. Mit alten WMadlentleidern, Ball-
jtaat aller Art fann man Choriftinnen und
Ctatiftinnen beim Theater erfremen, bie fiber
joldhen Toilettesuwad)3 oft jehr glitctlidh find.
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©o wit fid) bei einigem Nadydenfen fitv
alled, aud) fiir bad Kleinjte nod gute BVer-
menbung finben, bejonderd wenn man fid
die Mithe nidht verdriegen laft, die Saden
in miglidhit guten Stand zu ftellen, ebe
man an’3 Ver{denfen geht. Jmmer jollte
man abev uerft Ausjdau Halten, ob nidht
in Bermwanbten- ober Befanntenfreijen jolde
{indb, benen bdie juriidgejtellten Sadjen dienen
Ponnen, — dbann erft gehe man weiter. I
mddyte allen Frauen empfehlen, nur nidid
wahlz und planlod u vevjdenten!

Seit i mm im ,Frauenheim” gelejen
habe, bal aud) die Hilfalolonne bed Sdweiz.
Gemeinniipigen Frauenvereind Biividh bder-
artige Gaben aller Art entgegennimmt und
jebergeit bafiiv bejte Vevwendung findet, habe
i aud fiiv diefe Frauen vejp. ihre Sdhiih-
linge ein flattliGed Diufden gefammelt. b
lafie alled bet ndd)jter Gelegenheit an bie Sam=
melftelle Frau M. Bodbmer, 56 Rami-
ftrage, Bhvid I abgehen. Die Kolonne,
bie ja mit ben Avmen und Aermiten in Be-
riihrung fommt, wird aud) fiiv bad Unjdein-
barfte Abnehmer finben. Davum, liebe Lefer-
innen, gebenft beim udvangieren dber-
fliffigen Beugd aud) der Hilfatolonne bed
Frauenvereind |

Und nun feine jwedlojen Anjammlungen
entbehrlid) gewordener Saden mehr! Wad
Cud) nidt mehr dient, Lann andern in Hohem
Grabe nigen. Jhr jdhafit beim SHHergeben
CGurem Haudhalt Orbnung und Ueberiidht-
lidfeit und Gud) jelber dad frohe Gefitfl,
anbern Freube bereitet su haben.

Ch. A.
!3: .

- {leber das Konservieren von Fleisd).
(Raddrud verboten.)

Freithling und BVorjommer {ind geeignet,
um Fleifd fiiv die Heigen Tage zu Fonjer-
bieven, benn an bielen Orten ift e8 [hwie-
vig, im Sommer Dbeffeve Fleijdjorten frijd
gu erhalten. Uud) hort man mande Haus-
frau fagem: ,3u jeber Reit Tode i gerne
Sleild, nur nidt im Sommer!”

Seit einigen Jahren lege id) {tetd um
diefe Reit einen Pleinen Fleiidborrat an und
fahre damit audgezeidmet. Weine Fleijdh-

fonferven [leiften mir bet unerwartet ein-
treffenden Gdjten, in Krantheitdfillen und

fitv ben tdgliden Tijdh jeweilen gans vor-

uglide Dienfte. €3 diirfte mandpe Lejerin
inteveffieven, ndfered iiber diefe Einmadart
gu Bhoven, benn bHi3 jept wurbe meift nur
vom SKonjervieven von Objt und Gemilfe
gejdyrieben.

AB Glajer wahle i bdie fonijd ge-
formten von F. J. Wed, der mit ber Neuer=
ung erft vedt juv %Ielicbfonfermerung ant:
mierte. Die weite Form (ca. 9 Cm.) eignet
fid) fiir den Swec auBevordentlich gut. Aber
aud) die hohe Ffonijde Form mit der Ein-
fildffnung von ca. 6 Cm, ijt fiir Gallerten
{ebe braudybar.

Smmerhin mddte ih im vovaud Hetonen,
bag bei diefer Art Konjervierung nidht mit
groBen Quantitdten gevednet wird, jondbern
bafs biefe Fleijhonjerven in vielen Fdllen teuve

Wuritjaden erfegen und meift fiir den Fa-

milientij ju Salat ober Thee BVermendung
finben.

Nadfolgend von miv erprobte Regepte:

Kalbdleberpaftete. Barte Kalbdleber
wird, nadpem fle geveinigt, durd) die Had-
mafdine gelaffen. Fein gejdnittener Sped,
jowie Griined, Peterfilie, Laud) und wer’s
liebt, wenig Sellerie, mengt man gut mit
der gehadten Leber, gibt Pfeffer und 60[5
bazu und fillt mit ber Waffe, der wenig
tedftige Fleijdbriibe beigefitgt wird, Gldjer
bon '/« und 3/4 Liter Inhalt. €3 barf nidt
gang gugefillt werden, damit beim Sterilis
{teren, bad eine Stunbe bauert, a3 Fleijd
nidt jwijden Ring und $Decfel foht, —
Wir nennen dad Sevidt aud) faliche Sans-
leberpajtete.

(Falfder Salm” wird gang vovyig-
li. €3 witd ca. 1 RKilogr. Kalbfleijd (am
liebften Filetftit) dazu genommen. Aled
Fett entfernt man, rveibt bad Fleild mit
Sal3, Salpeter unb PBfeffer ein, vollt e3,
indbem man e3 feft bindet und flegt 3 in
eine tiefe, mit Ritvonenjdeiben, Peterfilie
und Eftragon belegte Sdilfiel. Ferner gibt
man eine gefdynittene Bwiebel, weitere et
Ritronenfdeiden, aud) Eftragon und SGritnes
bavitber und fibergieft dad Gange mit 3



75

Degiliter. Notwein, dem nod) 1 Dejiliter
Cfjig beigefiigt ift. Jeben Tag wenbe man
bag Fleifd), welhed im Keller aufbemwahrt
wird. Nad) ca. 4 Tagen fann man ed fol
gendermeife fterilijieren; Die Briihe davan
fodht man eine Biertelitunbe, gibt eventuell
12—1 @las Wein nod) daju. Dad Fleijd,
ohne bie Sdhnur davon u (djen, dneidet

man in bie gemwiinjdien Portionen; man-

berteilt Ha83 Stitd entmwedber in zmwei ober
bret Teile und legt diefe in die Glajer. Will
man bdie Brithe gallertartig, jo fiige man
beim Koden Gelatine bei und ridte burd
ein Sieb an. Bom Gewiiry darf nidhtd in
_bie Gldjer tommen, jonbern, jobald die Briihe
erfaltet ift, gieft man fie itber dad Fleijd
in dben Gldjern, dodh) jo, dbaf wenigftens ca.
2 Gm, Raum bid8 jum Rand bleibt. Hier-
auf fteriliftert man 1 —1'/2 Stunden. Beim
Unridhten |dneidet man dad Fleijd (natit-
lih bdie Sdnur erft lodlofen) in feine
Trandjen, garniert e3 mit ber Suly und
havten Eiern.

Sdifjelflei)d wird von einen Wilr-
felhen RKalbz und Scdweinefleijd) beveitet,
bie mit Sal3, Pfeffer, fein gehadtem Griinem
vermengt und mit Weifwein angefendytet
werden. Dann hactt man einen Hhald weid)
gefodhten Kalb3fufs, eventuell nod) ein Stirct
Bunge und vermengt bied mit der anbern
Maffe. Konijd geformte Gldjer werben ba-
mit gefiilt bid 3 Cm. jum Rand, e8 wivd
nod)y Weifmwein mit Fleijdhbriihe vermijdt,

bariiber gejdyiittet (bod) ja nicdht die Glafer

su voll madjen, mwegen dbem Kodjen!) und
ba3 Gange bann ‘wenigjtend eine Stunbe
ftevilifiect. — DBeim Anvidhten fiiiet man
bie Maffe, welde geltert ift und gavniert
fie mit Salat und diden Ciern. — Sind
gropere Glafer u fillen, jo ift 8 vatjam,
bie gange WMafle erft mit bem Wein und
ber Jleifjdbrithe, gut zugedbedt, in einer
Planne ca. 10 Winuten 3u foden und bann
in bie Gldfer au verteilen.

Rindfleifd inFlei)dbriihe. Guted,
fettfreied Rindfleild wird in Witefel ge-
jdnitten, mit Saly und Pleffer gemwiirst, in
die Glajer gelegt und etwad fein gejdnittene
Bmwiebel daju gegeben. Krdftige Fleijdhbriihe
giept man bdariiber und ftevilifiert 1—11/2

Stunben. Dad Seridht ift jehr Prdajtig und
fann wavmn auf ben Tijd) gegeben werden.
Wer’3 liebt, binde bie Brilhe am Fleijdh mit
etmad Mehl.

Rindfleijd ohne Gewilrz, allo nur
mit ©Saly, aber mit Fleijdbrithe iibergoijen
und ftevilifiert, bietet, namentlid) fiiv Re-
fonbaledzenten, eine fraftige ©peife. WMan
fann bazu aud) nur bdie Briihe verwenden
(beef-tea); bie Fleijdfticdli werden mit an-
bern Fleijdreften ju Salat odber Plapli ge-
braudt.

Gervollted Ralbfleijd gibt ein deli-
tate3 Fleijdgeridht. Guted, von Haut und
Fett befreited Kalbfleijd wird in gang feine
Plagli gejdnitten. Dann wiegt man frijden
©ped mit wenig Sellerie fein, jalzt und
pfeffert die Plagli, belegt jie mit bem Sped
und vollt jle fejt auf. Sogleih tut man fie
in bie Glafer und gibt adt, daf teined [03-
vollt. 11/2 Riter Fleijdhbrithe wird mit Ge-
wiiry aller Avt, Nellen, Pfeffer, Griinem,
1—2 Rbfjeln Weifwein ober Cjfig ca. Vs
Stunde lang tidhtig gefodht und etwad er-
Taltet fibev dad gerollte Fleijd gegofjen. —
Sterilifierseit 5/s—1'/2 Stunben., — Beim
Anviditen Lann man die PIaBli auf die Platte
hiibjdh nebeneinander leggn, bie Briihe mit
Selatine anffodjen und iiber da3d Fleijdh zum
Gritalten giefen.

Weiteve BVevwendung 3u Fleijdfonjerven
finbet Hajenpfeffer, der ofhne die Ge-
wiivge 1 Stunde ftevilijiert wivd, Die Beize
fieht im Glad flodig aud (vom geronnenen
Blut); beim Sebraud rdjte man Suder,
Mehl und Brojamen und [djde mit bder
Beize. It die Sauce gut, jo fode man bie
Fleijditicte davin auf und man wird finben,
bafg folder Hafenpfefier fehr fein jdhmedt.

LWer Hithner abjutun, Kaninden 3u
jdhladhten hat, benupe Wed’s Fleijdgldfer,
um bder ,Mepgete” eine ldngere Dauer, den
Gdjten ein guted , MG und den Cigenen
ein willlommened PIAtilE bei ivgend einem
Anlajje vorjepen gu tonnen.

R. Guterjobn.

ok
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Unsere Speiseshwamme.

€3 ift immer nod) nidt genitgend be-
fannt, bag die Speijejhwamme einen
grofen Nafriwert befiben und beziiglidh ihred
Gimeifgehalted im Range nad) dem Fleijd,
neben den Linjen, Bohnen und Erben und
fiber ben Getreideavten ftehen, - Aud) ihv
gvofer Gehalt an Buderftoff und Nahrjalzen,
dbem Mannit und Traubenjuder maden fie
au einem jdagendmwerten Nahrungdmittel.

©o fehr nun alfo bdie haufige BVermwend-
ung der efbarven Pilze in der Kide zu em-
pfehlen ift, mup anbderfeitd dod) immer wie:
ber bie Mabhnung wiederholt werben, ja
feine unbefannten ober nidht mehr gang
feijen Sdhwdimme zu jammeln und u
foden, um ba3 Reben feiner Angehdrigen
ober fonftiger Abnehmer nidyt 3u gefahrben.

Die vom Perjonal ded botanijden Gartend
auf bem iivdjevifhen Pilymarlt audgeiibte
Kontvolle Hat lepted Sahr Fur Foige ges
habt, bap in fiinf Fallen die feilgebotenen
Sdywimme RKeulen - Tridterling, NRothaut-
Rohrling, Staudling und Pilzling vernidtet
werben muften, weil bie Ware nidht in gany
frijem Ruftande zum Berfaufe gelangte.
Groge Borfiht ift aljo immer am Plage.
- Die Detailangaben {iber die jum BVerfauf
gebradten Pilzarten eigen, dafy gerabe bie

in grdfeven Quantitten bertvetenen Avten |

(Gievjhmwamm 4515 Kilo, Stoppelpil; 182
Rilo, Bratling 95 RKilo, Reizler 76 RKilo)
mit einev eingigen Wudnahme (Steinpily)

nidht zur Beanjlandung Anlaf gaben und |
baf fpegiell fiir ba3 Gebiet de3 Kantond

Ritrid 3u witnjden wdare, e8 mddte bie
Berwertung der in  unfern Walbern fid
finbenben Speifejdwdmme einen grogeren
Umfang al3 bidher erveifen. Die bedeu:
tenbften Mengen der auf den ftadiziivderijden
Pilzmarft - gebradjten 5000 Kilo efbaven
Sdwdimme ujammen im Betrage bon ca.
4000 Fr. ftammten im- Jahre 1903 bon
Wohlen (998 RKilo), Kloten (920 RKilo),
Mellingen (673 Rilo), Sdyneifingen (465
Rilo), Hinweil (377 RKilo), Bilad) (263
RKilo) und Seebad) (221 Rilo). Wit Aus-
nahme von Kloten {tehen alfo die auf ivche-
tijdem Gebiete gefjammelten Pilze in hrem

Betvage Hinter ben aargauijden (Wohlen,
Mellingen, Scneifingen) weit uriid. Die
Detailzahlen lafjen aber deutlid) genug er=
fennen, baB ber Fehler niht am mangeln-
den Borfommen efbaver Pilze in unjern
iivdherijchen Waldbungen liegt. Beijpieldmeife
ift in biejer Hinfidht die Notiz von Jntevefje,
bag von bden Mordeln, welde auf bden

-Pilgmartt gelangen, die volle Halfte von

Birmenddorf fommt, wdhrend dod) bdiefer
mit Redjt beliebte Speifepily gemwify aud) nod)
anberortd8 in ber mweitern Umgebung ebenjo
haujig fid) findet wie in den LBalberm, be-
sichungdmeife an bden LWalbrdndern wvon

- Birmendborf.

&3 wdre alfo in Anbetradt bed Pily-
reihtumd unferer Gegend fehr ju empfehlen,
bap bem Cinjammeln von Speijefdhmammen
grdBere AufmertjamPeit gejdentt wiirbe, fei
8 jum VBerfauf auf dem Wavfte ober uv
Berwendbung im eigenen Haudhalt. Jm
erfteren Falle wiivbe gewif mand) eifriger
Pilzjuder ober -Sudherin im Laufe bed Jahres
einen Hiibjhen Rebenverbienft einheimfen
fnnen. Die Kontrolle auf dem iivderijdhen
Martte {digt dad Publitum vor Wnfauf
giftiger ober verdorbener Wave, Wer nuv

file Den eigenen Bedari Pilze Jammelt, tut

gut, dieje jeweilen im Bureau ded Botanijden
Gartend unterjudien 3u lajjen, wenn er
giftige von efbaren nidt genau unterjdeiden
fann.

22255 hashalt. |E&&ee|

Schutz gegen Mottenfrass. Der Dbefte
Sdup bletbt fletpiges R[opfen und Ciliten aller
Kletber jur Sommerdzeit von adyt ju adt obder
wenigften3 viersehn ju vierzehn Tagen und mog-
lihit didter Verldhlup bdes Sdrantd in ber
Bwijdengett. — Winteriaden, (Pelze, Lieberzieher)
werben am beften ebenjo be[)anbelt 3t bierzu
feine Reif, verfalhive man jo: Die Kletber werben
vor Sommer gelilftet, gellopft, gebilrftet und
{dhidhtenweife in eine gut ausdgebrilhte und gut
nadygetrodnete Kifte eingeleat, dbazwifdhen Naphtalin
ober mit Terpentin gettan!tc Lappen, aud) etwas
Kampfer gefdhoben. Die Kijte wird vernagelt,
jeber Spalt, Fuge, Lod) dboppelt mit SBanietftreifen
verflebt und an trodenem, aug- und f{taubfretem
Orte (Boden) aufgeftellt. .6tn und wieber wird
bie Rifte abgeftdubt und -dabei der BVer{dhlup von
Loch und Riben genau nadygejehen.
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Bet der Generalreinigung werden die Mobel
vielfady unrichtig behandelt und dabet unanfehn:
lih gemadit. o 3. B. ijt das Ladieven polierter
Iobel mit Kopalad nicht u empfehlen, wenn ev
aud) mandem Haudgerdt fitv eine eitlang zu
befferem Ausdjehen verhilft. Mup dbas WMobel jpdter
einmal burd) den Fadmann wieder in Stand ge:
jtelt werben, fo ijt filr diefen IMiihe und Beitver:
luft bebeutend grofer, al3 wenn bad Gevdt frilher
nur auf gany einfade Weife gereinigt worden ift.

Polierte Viobel werben am beften mit
einem feudyten, dod) gut audgemunbdenen Leder
abgewajhen, dbann mit einem trodenen Wolllappen
(ohne Naht) gldngend gevieben; Fleden werben
mit fpivitusfeudhtem Lappen entfernt.

Wlachstuch, bad tritb und fledig geworben
iit, wird zuerft mit Terpentin abgerieben und von
ben Fleden und Ringen, bie fidh beim Gebraud
pebilbet haben, befreit. Tann verveibt man Bobden-
widfe dbavauf unbd poliext nad), 618 bdie Flade
wieder gldngend wird,

Die Milch {oll moglidhjt tmmer in den gleiden,
peinlidh fauber gebaltenen Topfen bid yum Koden
aufbemwahrt werben. In jeber Verleung der Glajur
?aftet bie Mild), bie bann leidht jauer wird, be:
onberd in gegenwdrttger Jabhreszett. Man be-
wabre fie, obne bavan au rilhren, an moglichit
fiiplem, gevudbfreiem Ort bi8 jur Bermwendung;
wenn nottg, jtellt man bdie Topfe aud in falted
Wafjer. ill bie Milch beim Koden gleicdhymwohl
gevinnen, fo gibt man eine Prije boppelt-
- fohlenfauved Natvon Binein und vilhrt vajd) und
fraftig um, big fich bie Flilifipleit wieder vers
biinnt hat. Wer bdieje Progedbur nidyt ju {pat vors
nimmt, fann bie Mild) in der Regel nody geniep-
bar exbalten. Wo fid) die Mild) -in vohem Bu-
ftanbe nidt wedmdpig aufbewahren [GRt, muf
diefelbe jofort gefocdht und dann beim Gebraud
nur wieber Heif gemadht werben. Auf demn Lanbe,
wo fithle Keller zur Verfilgung ftehen, it die Ge-
fabr ber Mildh-Gerinnung nicht fo gvof.

223D » o Kide. ¢ o \ééée\-'

Ppeilegettel filr bie bitvgerlidie Ritdpe,

Montag: *Spinatjuppe, *Rindfleifdh mit Guf,

= Rartoffeljitod, Kopfialat.

Diendtag: Maisfuppe, *Tauben aux fines herbes,

- ®Budererbfen, Bratlartdffeldhen.

Mittwod) : Suppe mit verlovenen Eiern, Leber
tm Neh, Spinat & la oréme, gefiillte Britden.

Donnerstag: Gemitfefuppe, *gebratenes Sdweins:
filet, Gpargeln, *Rbabarberauflauf.

Freitag: Weike Mebljuppe, Odyfengunge mit
brauner Sauce, Nubdeln, Sdyotolabencreme.

Samstag: Hirnfuppe, Sdafsragout, junge Bohnen,
Galztartoffeln.

Sonntag: Suppe mit Griedblopden, *Steinbuit
auf dem Roft gebraten, Kalbsroulabden, * Stein-
pily al3 Gemilfe, *RKavmeliter-Totte.

Die mit * begeidhneten RNegepte find in biefer NRummer 3u
finben, _ ,

A= =~1

Rodjveiepte.

Spinatsuppe. Cinige Handvoll frifdher Spinat
werben gelefen, gewafden, in fiebendbem Salzwafjer
6—8 Minuten gelodt, abgegoﬁen, mit faltem
Wafjer abgefhmwemmt, gut abgetropft, groblich ser-
{dhnitten und mit ein wentg Peterfilie, einer Leinen
Bmwiebel und etwasd Butter iiber gelinbem Feuer
burdygejdhmist, worauf man einen Loffel Mehl
bariiber ftaubt, die notige Fleifdbdbriihe ober aud
nur Wurzelbrithe angiet und die Suppe eine
fleine halbe Stunbe durd) foden [GBt. Dian ftreicht
fte nun bdurd) ein Haarfieb, fodht fie mit einem
Gtildden frifer Butter, etwad Saly und Mus-
fatnup mehrmald auf und vidtet jie iiber gerdfteten
Semmelwiirfeln an. 4

Steinbutt auf dem Rost gebraten. Ein
fletner Steinbutt wird I_.‘gefiiubevt, gemafd)en, abge:
trodnet, iiber bem NRiiden eingelerbt, auf eincr
Sdilffel mit Saly und Pfeffer beftreut und mit
vter £offeln Oltvendl und 3wei Loffeln Bitvonen:
faft ober Cifig ftbergoffen; wenn er 1—2 Stunbden
fo marvintert worben ift, brdt man ihn langjam
auf etnem groBen Roft, wobet man ihn alle 5 bis
6 Minuten unuwendet und mit der Mavinade_be-
ftreiht. 264t ficdh dbad Fleifdh leiht von ben Griten
ab, fo ift er gm, wosu etwa dret BViertelftunbden
exforderlid) {ind; man legt thn auf eine Sdiifjel,
garniert ihn mit Peterfilie und gibt eine Kapern.
Sauce bazu.

Tauben aux fines herbes. 8—4 junge
ZTauben wevden geveinigt, ber Ldnge mnad) tn
Dadlften zerteilt, mit dbem RKotelettenmefjer etwas
breit gejchlagen und mit Saljbeftveut; man jhneidet
einige ©dyalotten, etwad Peterfitie, 8 big 10
Champignonsd und 2 Trilffeln siemlidh fein, jhwipt
fie in 100 Gr, Butter, tut die Tauben Hingu und
pilnftet fie unter bfterem Sdhiltteln und Um:
{dhwenfen bed Kafferold weid), nimmt fie Heraus,
hilt fie auf einer Sditffel warm, verfod)t bdie
fines herbes mit 3/s Liter brauner Gouli3 einige
Minuten, jddrft dle Sauce mit Sitroneniaft ab
und ridtet fie itber ben Tauben an.

Gebratenes Schweinsfilet. Die Sdhweins:
filet ober Lenbden geben einen zavten Eleinen Braten;
man befreit fie von allem Fett, hautet fie, {picdt
fie mit feinen Speditreifen, falszt fie, legt fie nebit
ciner fleinen Halben Bwiebel in eine Pfanne, itber-
oteft fie mit fiebenber Butter und brat fie bet
gelinber Ofenbitte unter fleigigem BegieBen, wo:
bei man Hin und wieber etmad fochended IWaffer
tn bte Pfanne nadjdiittet.

Rindfleisch mit Guss. Man fdubert ein
gripered Stitd eben gefodhted Rindfletfdh von ben
Knodyen, fowie von Haut und Fett, itberftveicht e
mit gejdlagenem €i, iiberftreut .e3 did mit einem
Gemijd) von geriebener Semmel, feingehadten
Krdutern, Chalotten, Salz und ein wenig Pus-
Patnufi, gtept einige Loffel Bouillonfett darilber,
tut aud) ein wenig Fett in die Pjanne, legt bad
Tleifdh DHinein und Gt e3 in einem fehr Peifen
Ofen vafd) bHellbraun mwerben; man gibt eine
Kapern= oder Sarbellen-Sauce daju.
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Steinpilze als Gemiise. Man puht und
wifdt frijdhgejammelte Pilze (alle wurmigen be-
fettigt man), jdneidet {ie in giemlidh) grofie Wilvfel,
wdjdht fie und jdmort fie in fodend gemaditer
Butter lemlid) weid), wobei man eine gefddlte
Bwiebel mit hingutut; dann jtdubt man etwas
IMehl bdaviiber, giept ein wenig Fleifchbrithe an,
wiirat die Pilze mit Salz, Pfeffer und gehadter
Peterfilte, bdilnftet fie vollend3 weich und ferviert
fie mit Salfartoffeln und Beefjteals, namentlid
folden von gehadtem Fleijdh, Koteletten, Frican:
bellen ober Schinfen. Man fann die Pilze aud
suerit etne Bierteljtunbe in jiebendem, mdipig ge:
jalzenem Waffer fodhen, dasd LWafler abgiefen, die
Pilze in Butter bdilnjten, mil IMehl anftduben,
mit bem Wafjer, worin fie gefodht find, mwiedber
auffitllen und mit Pfeffer und Peterfilte wilrzen.

Zuckererbsen. Beit /2 Stunbe. 500 Gr.
audgefernte Crbfen, /2 Liter Fleichbrithe, Peter-
filte, 1 Salatfopfdjen, 40 Gr. Buiter. — Die
SBudererbfen mwerben in wenig fiebender Fleijch-
brilbe weidhgefodht. Dexr feingewiegte Salatfopf
unbd bie Peterfilte fommen nad) einer Biertelftunbde
bagu. Die Brithe foll eindiinjten. Jit died nidht
pans gefdheben, fo wird fie abgegoijen. Suleht
wird bie zerftitdelte Butter darunter gejdywentt
und jofort jerviext. Die Butter darf nidht mebhr
mitfodhen. Nad) Belieben ein Stiidden Buder
betfitgen. Nud ,Gritli in der Kilde”.

Rbabarber-Huflauf. Naddem man etwa
250 Gr. junge Rabarberftengel in Stitddyen von
awet Centimeter Lange gefdinitten Bhat, dbampft
man fte itber rajdem Feuer mit 1256 Gramm ge:
ftogertem Suder unbd einem Weinglad voll Wafjer
unter haufigem Umjdittteln in ungefdhr 10 Min.
weid) und [dpt fie austithlen. Jnbefjen rithrt
man einen CHIoffel fetten fauven Rahm mit 6
Cibottern, 2—3 Loffeln Buder und ein wenig
geftoBener Banille ober abgeriebener Sitronen:
fhale eine Bierteljtunde vedht fdaumig, mijcht
ba3 3u feftem Sdinee gejdhlagene Ciweify au, fitllt
bie Halfte der WMaffe in eine mit Butter bejtrichene
Form, legt ben abgetvopften Rbhabarber bariiber
unb {dilttet bdie iibrige Wafle oben darauf, wo:
nad) man ben uflauf dvei Biervtelftundben bei
mdgtger Dige bacdt und fofort fevviert.

- - Moussierende Limonaden. Rezept I:
6 Liter Waller, 500 Gr. Suder, 1 Desiliter Eifig,
1 Ritrone, 1 fleine Hanbvoll Linbenbliiten obexr
Hollunbderbliiten ober von beidben ugleid).

Regept I1: 8 Liter Waffer, 750 Gr. Suder,
1 Dejiliter Eiftg, 10—12 gequetichte Wachholbder:
beeren, 100 Gr. Sdywarzthee, 1 fleine Handbvoll
Preffermiingblitter, 1 Deziliter Honig, dbann 150
Gramm leidht gequetidhie jrijde Friidte, wie Him:
beeren ober Johannisbeeren, Erdbeeren, Stadel-
beeven ober enifteinte Swet{dhgen, Aprifojen, Pfir-=
fiche und dergleichen (aud Parmelade oder Saft.)

NAed sujammen wird in einen Steintopf obdev
etne Korbflajdye gebradht, von der Bitrone die fein-
abgefdnittene Rindbe und bder Saft und unter
mehrmaligem Umrithren am eviten Tage zwet bid

" brei Tage an bie Warme geftellt. (Ndhe ded

Ofend ober an bdie Sonne.) €3 tritt Garung
etir. Sobald bdiefe begonnen, was fid) durd) Lleine
Blasdhen auf der Oberflade geigt, wird die Li-
monade burd) ein Tud) gefeiht und in folide
g[aidyen mit oder ohne Patentverjdlup abgezogen.

n lesterem Falle mup bdie Flajde gut verbunbden
werben. Pan Hebt fie ftehend im Keller auf.
Nad) einigen Tagen Rube ift die Limonabde ge:
braudsfertig. Ste fann aber aud) wodenlang
aufbemahrt bleiben. :
Nusd ,Gritli in der RKilde.

Rarmeliter-Torte. 250 @r. gejdhdlte Miandeln
werben ber Lange nad in feine Stretfen gefdnitten
und mit 8 Glern und 250 Gr. Buder eine Halbe
Stunbe verriihrt, mit ber feingehadten Sdale
einer Bitrone undb 150 Gr. Mehl gemijcht, in eine
mit Butter beftrichene und mit geftoBenem Swte-
bad audgefiebte Tortenform geﬁ?l[t, oben -davauf
mit Suder und gehadten WManbdeln bejtreut und
bet mdpiger Hike fehr langjam gebaden.

La%%%l Gesundiyeitspilege. ééée\

Sollen DPerzkhranke Lufthuren machen?
NAuf biefe Frage gibt Herr Profefjor Dr. med.
Gidhorft in feinem Bude ,Hyglene bed Herzens
im gefunden unbd franfen Juftande” ausfihrlide
Antwort. Sie fet im JInteveffe der Lefer, welche
fid) in gegenmwdirtiger Beit mit bev Frage bejddf-
ttgen milfjen, Biemit wiebergegeben.

» et ein behaglidhes und allen Anfpriidhen ge-
niigenbed Detm befigt, filr dben bdiirften Luftfuren
im Sommer wenigftend nidht unumgdnglich nitig
fein, Anbers aber lautet dber Rat fiir jolde Kranle,
pte in unrubigen Grofftadbten wohnen oder bdie
ftar? bejdhaftigt find und feine Gelegenheit haben,
{ich oiel im Freten su bewegen und aufzubalten.
Filr berartige Letbendbe wdve ein Sommerauf:
enthalt an einem frembden Orvte {don aud bem
OGrunbde erwiinfdt, dbam’t Korper, Geift und vor
allem ber Herymustel einmal eine Beit lang Rubhe
und Crholung fanden. Freilih mup der Aufent-
haltdort, wenn er Nuben bringen foll, mit einer
gewiifen BVorfidht audgejudt werben. Gine alte
Crfabrung lebrt, dap Hodh gelegene Orte von
Herptlappenfranfen in der NRegel nidht vertragen
werden, undb bas eigentlidhe Hodhgebirge mit einer
Grhohung von mehr ald 1000 Metern - jiber dem
Pieeve jollte man meiden lajfen. Jm Hocdhaebirge
ftellen fid) {chon bet manden Derzgejunden Hery-
flopfen, bejdhleunigte DHerzbewegung, Drud: und
Beflemmungsgefilhl in der Herygegend, untegel-
mdpige Herybewegung, Atemnot und Angjt ein
und biefe Stovungen pflegen fidh bei Herstlappen:
franfen nod um vieles ftarfer bemerfbar ju
maden. Dazu gefellen fidd nun nod haufig
Sdlaflofigfeit und nervdfe Aufgeregtheit Hingu,
fo dbaf bdiejenigen, die fich bodh in bas Hodhgebirge
gewagt Haben, bald wiedber gejwungen {ind, nied:
viger gelegene Gegenden aufujuden. Selbjtver-
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ftandlid Lommen aud) einmal Audnahmen von
per Regel vor. Filv Hevyfranfe ift ein rubiger
Lanbaufenthalt fiir dben Sommer am geeignetjten,
und wenn man bdiefen mit dem Genup von Berg-
[uft verbinden will, jo findbet man daju in den
3ablreien Sommerfrifden bed Mittelgebirges
ergiebige Gelegenbeit.

Goll ber Devaflappenfranfe von einem Lufi:
furort mbglidit groBen Nusen BHaben, fo mup
man bavauf Balten, dbaB ber gewdhlie Ort be:
queme unbd ebene Spajterginge darbietet und reid
an Sdatten ift. Spasztermege mit ju Haufigem
Wedhfel swijden bergan und bergab fiihren leicht
au Crmitbung ded Herymusdfeld und ebenfo em:
pfindlich evweift fid) bdad Hery gegen {tvahlende
Gonnenwdrme, €3 verbienen bdaber Orte mit
ebenen Waldfpasiergingen einen entfdiedenen
Borgug.“

2333 Krankenpilege. | E&€e

Gegen Insektenstiche im Sdlunbe und
Halje, die leidht beim Sdluden von Getrdnfen
ober Frildten betgebradht werdben fonnen, ift das
©aly bad Dbejte Hetlmittel. Sobald man von
einem Stidy Derrithrende Sdmerzen jpiirt, wird
ein Theeldffel voll Salz mit Waifer angefeudytet
und langjam verfdludt. Sdmerzen und An-
jdwellung verjdymwinben dbann temlid) rvajdh.

o

|6 | Hinderpfiege und -€rziehung.

E€inscitige Ernabrung ift nidt felten bie
Urfadie von Kinderfrantheiten, die den ver|dieden-
ften angewenbeten Mitteln nidht weidjen wollen.
Gin anbaltend heftig weinendes Kind, dasd judem
mit feinen Handden im WMunde Hevumfahrt und
entsitnbeted Sabnfleifh Hat, wird in ber Regel
als zabnend betrachtet und man nimmt an, bap
beim erfolgten Durdhbrud) aud) bdie Sdhmerzen
aufporen erbem. Nun ftellen fidh aber oft ftatt
ber Bdhne, Shwellungen und Sdhymerzen in den
®elenfen ein und bdie Pflegeperfonen, in bder
Meinung, dad Kind Hhabe fidh evldltet und leide
an Rheumatidmus, wenden Cinrveibungen, Salben
und Umidldge an. Der Suftand bed Kinbdes
wird aber nid)t Dbeffer, im Gegenteil, e3 {dreit
bet jedber Berilhrung unbd vermweigert ju guter lest
aud) bie Mild). Solde Kinber leiden an SLorbut,
mit anbern Worten an den Folgen einfeitiger
Crndahrung. Alen Milttern modte idh bdes:
balb aud meinen veidhen Criahrungen dben guten
Rat exteilen, bas Uebel, das ber in ber Regel nody
su lange tm Sorhlet-Apparat gefodhten Mildh zu
verbanfen ijt, folgenbermapen su Heben: Dan
fitbre eine vevdnberte Grnahrung etn, gebe dem
Kinde fofort frifde, womdglid ungefodhte Mildy
obne Bufas, reide ihm eine Wittagdmahlzeit aus
Ralbfleifchbrilhe, Griedbrei oder nid)t blabenbden,
nur in Salswaifer abgefodten und bann fein

sevquetidhten Gemilfen, aud) ein wentg Obftfaft,
wie dle Jahredzeit ihn bietet. Man driidt ben
Baft trgend einer Frudt in einen Theeldffel und
reidt ibn fo bem RKinde. Schon in furser Beit
wird biefe verdnberte Lebendweije eine Befjerung
berbetfithren und bie verfdtedenen SKrankheits-
anjeidien werben veridhmwinden.

Seber PMutter tft anguvaten, threm Kinbe vom
fiebenten PMonate an gemifdte Koft, mit nidt
iibermdpig fterilifievter Mild su geben und fie
wird die Crfahrung madyen, dap bad Kindb dabei
gebeibt. &rau M,

225D Gartenba. | E€&ee

Hrbeitskalender im Monat Mai.

- Sm Obftgarten madit man fleiig Jagd auf
Ungesiefer und chilpt die Spalieve moglichft vor
Nadtfroften. An Swergobftbdumen bejorgt man
bas Ausbredien unniier Triebe und ba2 Pinciven.

dm Gemilfegarten werben Gurfen, Kiirbifje
und Dielonen ind Frele gejdt, Stangen- und
Bujdhbohnen und Jemiifefeslinge der exften Aus-
faat, wie aud) Gpdtfartoffeln angepflanst und
nocd) Kopfialat. Wionat: und Sommervettige, ver-
{hiebene KRohlarten, Kiidenfrduter, Randen, Man:
aold 2. gefat. Die Erdbbeerbeete find furs vor der
Bliite und audh mehrmald nadher grilndlid mit

- verbitnnter Jaudje ju begiepen, vorsugdweife vor

Sonnenauf: ober Niebergang.
gritndlide Eocfetung
filv audgiebige Bemw

Man Jorge filt
unbd bei trodener Witterung
ferung be3 Bodens und nehme

au leterem Xwede mdglidyt geftandbened Waffer.

Wenn Nadifedfte gu befitvdhten find, giefe man
morgen3 ftatt abends, Der Boben ift moglidhit
unfrautfret su halten.

Sobald feine Nacdhifrofte mehr zu befilvchien

find, fonnen dte Stmmerpflangen, welde im Freien

fortfommen, audgepflanst und Blattpflanzengruppen
und Teppicdhbeete bejtellt werden. Man fit Gold-
lad und pflant Canna, Heliotvop, Fudiien, Dablien
und Pelavgonien qud. Der Nafen bed Blumen:
gactend ift bet trodenem Wetter grilndlid) su be-
wdffern, am beften abends, und im Seitvaum von
8—10 Tagen witd evr etnmal abgemdht. Die
Gartenwege find jauber und unfrautfrei su halten.

Um Regenwiirmer aus Blumentdpfen
zu vertreiben, gibt e fein beffeve3 Mittel, al3
bie Topferde mit Waijer su trdnfen, in weldem
fidy Dbittere, den Topfpflangen felbjt unfdadlide
Gubflanzen in aufgeldftem Suftanbe Dbefinben.
Solde bittere GieBmwaffer exhalt man leidht, wenn
man Bitterholz (in jeder Apothefe oder Droguerie
erhdltlid) zer{topt odber aud) RNopfaftanien fein
serfdineidet und diefe Stoffe etwa 20—24 Stun-
bent lang in dem jum Giegen beftimmten Waijer
Itegen laft. Gbenjo wirffam ift aud ein ufgup
von griinen Wallnupbldttern oder der nod) grilnen
©dyalen ber Wallniijfe mit redht warmem LWaffer.
Diefen Aufgup (Gt man vor dbem Gebraud) drei
bi3 vier Tage lang jugedbedt ftehen. Wenn man
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mit folden Aufgiiffen (aud von ber Wermuth-
pflange;, bem bittern Arn 2c.) bie Pflangen begteft,
fo.zetgen fidh innert wentgen Minuten alle Regen:
witvmer an ber Oberfldde, wo fie abgelefen wer:
ben fonnen. .

92DS| o Frage-Clhe. » | ES€e |

Anfivoxrien.

33. Jd modhte Jhnen rvaten, jur fad)gemdgen
Bebandlung Jhrer gejammelten Bettfedern bdie
fleine Brojdilre fommen ju laffen, bdie Frau
Meier - Streib in Rottweil (Wilrttemberg) fiber
biefen Gegenitand gefcbrieben hat. Dad Biidhlein
foftzt metned Wifjend 70 Et3. und it nur durd
bie Berfafferin ju beziehen. A B.

34. Lerbrennen Ste bie Rnochen im Herd,
flogen ©te bdiefelben im WMorfer fein und geben
Sie ba3 Knodyenmeh! in die Erbe. .

85, AMit eintger Anleitung, bdie dben Grund
qur ridtigen Kodbfunit legt, fann man fid jdon
bei fletgigem OGtudbtum und viel Uebung im
Rochen aud alletn quf eine gewiffe Hobe bringen.
Diefer Weg ift aber vedht mithjam und bejdymer-
lth und tdh) milrdbe unter allen Umftdnden bei
einer tildtigen Hausfrau tn die Lehre geben,
wenn td) an Jhrer Stelle wdve! Jhr Brdautigam
ift febr Pursfidhtig; ed follte bodh) im Jnterefle bed
jungen Hausftands [tegen, wenn bie Frau etwas
verjteht, wenn fie in die Che tritt und nidht erft
nod) lexnen muf. Lefen Sie unter allen Um:
ftanden ,Gritlt in dev Kildpe”. Marte.

- 86, Zitronensirup. 10 Sttronen werben ge-
wajden, abgetrodnet, fein gefdalt, dburdgejdnitten
und audgepreft. Den Reft ber itronen [dft
man 1 Stunbe in 1 Liter Waiffer fodhen, dann
filtriert man alle3, aud) ben Saft ber Sitronen,
und fodyt bie gewonnene Flilffigleit mit 750 G,
Buder ju Sirup, den man erfaltet in Flajden
fitt, Die Sdalen wiege man fein und gebe fie
bmﬁi&) igefto[;enem Buder in eine ver{dliegbare Glas-

e 9.
37. Wenn Ste fid nidht entjcdhliegen Lonnen,
fid von Grund qud zu reformieren, fo rate ih

Shnen, an bem Reformleibehen, bas Sie haben, |

vier Knopfe anjubringen und bdie entfpredhenden
Knopflodher in die Unterfleidbung su maden. Bor:-
her mwiirbe idh aber bie Bilnbden ber Unterrdde
und Beinfleiber abtrennen (fie find filr dad An-
bangen bodh) su eng geworben!) bdaun ermweitern
Sie alfo fo vtel wie notig den Taillenumfang,
belegen inwendig mit einem etwa 3--4 Ctm.
breiten Bande und bringe: bie Knopfloder am,
bann gehts gewi. Dies ijt natiivlid) nur da
moglid, wo das Reformleibden bie frithere Lange
ber Taille hat, it e8 dbagegen furz, alfo in Halber

Dibe dber Bruft abgeidlofen, jo fonnen Sie {id) -

badburd) helfen, bap Ste einen runbd gejdnittenen,
ber Taillenmeite entjpredenden, loje anliegenbden
Gilrtel, der bid jur fritheren Taillenldnge veidht,
anfertigen. Oben wiitben Sie dbann ben Giirtel

an' Jhr furged Reformletbhen anfndpfen, unten
bie Kndpfe anbringen und bie Unterfletber an-
hangen. Diefer Gilrtel fonnte, damit Sie nidt

tdgltdh jo viel Einfndpfarbeit ju beforgen Haben,

oben immer am Leibchen bleiben; unten natilelid)
milgten Sie jedben Tag etn= und austnipfen.
@e[bftnerft&nblid;b muf der Gitrtel audy vorne
{dlteften, wenn bad Reformleibchen bort jhlieht.
©te fonnen fth bet furgem Refovrmleibchen audh
baburdy DHelfen, dbap Sie vorne etwa 3—4 Cm.
[inf8 und rehtd vom Sdlup, ebenfo hinten redhts
und linf8 von bder Rildenmitte 4 Gm. breite
Pattent anfetsen und diefe b3 jur normalen Taillen-
Idnge welterfithren, wo fie wieber Kndpfe befom:
men und bdie Unterfleider aufnehmen. Am ange:
nehmiten ju tragen find natilelid) die Unterfleider,
welde aud) bid gur halben Hobe hinaufgehen. Jun
ein Reformleibdien ummwandeln fann man audy
ein Korfett, deffen untere Halfte man wegidhneidet,
tmmerhin aber bdie foeben befdyriebenen Patten
ftefen IaBt (wenn man die Unterfletber nod) wie
friiber tragen will). Dtan fapt dbann alled bilbidh
ein und bringt vorher swet Adfeltriger in pafien:
ber Ldnge an, die eventuell aud bem Abfall von
unten bergeftellt werden fonnen. Wer nod ein
fibriged tun mwill, ndht tingd Herum eine hilbide
Spige und das Reformmieder, bad nafiivlih nir-
gendsd einengt und briidt, judbem Hlibih ausfieht,
ijt ferttg. Wer etn biddhen denfen will, Lann fid
ofne groe Koften reformieren!

ine,
bie ben Anfang aud) {hon gemadyt Hat.

87, Jd gebe Jhnen vecdht gevne emen guten
Rat tn Bejug auf Jhre Kleidung, Obhne je
frant gewefen zu fjein, bin id) ldangft sur ver:
niinftigen Jbee gefommen, da3d Korfett gany ju
befeitigen. Natiirlih vertrdgt man e3 bann nidt
mehr, bie Jupond auf bden Hilften zu tragen,
jonbern bie Adifeln Helfen bem Gewidht der Klel:
ber nad). Da Sie alfo filv die Unterlleider ein
Reformleibhen Haben, fo feben Sie Jhre obeve
RKletbung ebenfall3 in Reform um. Die Arbeit
ift nidht fehr grop und ldpt {ich fucceffive madyen.
Die Reformlleibung su tragen, ift fiir mid von
gan3 unfddpbarem MWert. Fajjen Ste Mut und
lajffen Sie {idh) befehren wie eine

»Oliidlide Reformievte”,

Fragen.
38. Wie reinigt man Cocosliaufer? Beften
Dant jum voraud fitr die Ausfunit.
Cine Abonnentin,
39, Wie werben jdwarjetdbenne Bander ge-
wajden ? Parfe.
40, Pa id im Sinne Hhabe, ndditend neben
bem gemdhnliden Kodhherd mit Holzfeuerung nod
einent anbern Rochapparat angujdaffen, jo modte
i) anfragen, ob vielleidht jemand Ausfunft geben
tonnte, welder Apparat den Borzug verbient, der
getwdhnlidie Petvolapparat, der fdon viel ange:
priefene Reliable-Gasdpetrolherd oder vielleid)t ber
Avdent? Filv gefl. Ausfunft beften Vanf um
votaus, Eine Abonnentin.
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