Zeitschrift: Hauswirtschatftlicher Ratgeber : schweizerische Blatter fur Haushaltung,
Kiche, Gesundheits-, Kinder- und Krankenpflege, Blumenkultur,
Gartenbau und Tierzucht

Band: 11 (1904)
Heft: 12
Heft

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 22.07.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

V

w

Wanswirtschafiliche, /~ED
Patachey Eoten

W 1 3 yumy
| / (o Redaktion: i/
17 €. Goradi-Sta| -
Lot Ziirich
unter IMitwirkung 4 ﬁ
7 2§ i ; ; tilchtiger ¥

oL I gl

IMitarbeiter, \.__w.__,f'

Sdjjueiierifie Blatter fiiv Baushalfung, Riude, Gelundieifs-,

Riudber- und

BRrankenpflege, Garfenban und Bhumenhuliur, Tievqudit.

Abonnementd preid: Jahelih Fr. 8. —, halbjabrlidh Fr. 1. —. Abonnementd nehmen bie Erpedbition Biderfrafe 58,
unb jebed Poftbureau (bel der Poft beftellt 10 Et3. Beftellgebithr) entgegen. .

Jnfertiondpreid: Die einfpaltige Petitzeile 26 Gta., bel Wieberholungen Rabatt,

M 12, XI. Jabrgang. [

(Erfd;eint jahrlidh in
6 Nummern.

” Ziirich, 11, Junt 1904,

Du hait ein gleidy Gefiihl nidyt tmmer deiner
Krdfte,

Dody chaffen muft du, was it dein Gefdhdfte.

Wenn du bet deinem Werf nidht fiihljt die frifche
£uit,

Doch denfe darum nicht, dag du nidhts Redytes tuft.

Dertran dem guten Geift audy in ver {dhlechten
Stunde,

Der, ohune daf du’s weifit, dodh mit dir ift im
Bunoe. Riidert.

oF

»3>9% Die Riiche im Tuni. seece
LBon A. Burg,
(Naddbrud berboten.)

Sn der RKiide der Haudfrauen, bie nidht
fiber einen eigenen Taubenjdlag berfiigen,
find im RQaufe der Jahre die Tauben felten
geworden, ba bdie Preife Ddafliv in dn
grofen ©tdbten bebeutend geftiegen find.
&3 ijt baher fein LWunbder, wenn bie Taube
nur mehr fiiv die Kvanfenfoft und Kinder in
Srage fommt. SHier fpielt fie ihre RNolle al3
»Zaubenfiippden” odber ald ,Brattaube”.
Die junge Junitaube fteht im Ruf feinften
Wohlgejdmadd und grdpter Jartheit. Eine
feine RBujammenitellung ift ,junge grine
Grbjen mit Brattauben”, aber aud) Tauben-

frifaffee mit Spargeljtiiddhen und Fleijdh-
H(0pden. Die gebratenen Tauben jolten ftetd
gefilllt werben, bemn bie ungefiilite Taube
ift dodh) nur ein Biffen. Diefe Fiillungen,
bie die Kidenfprade mit dem franidfijden
Namen ,Farce“ begeidnet, fann einfadh,
aber aud) eine hodhfeine @e[ifateﬁe fein. Bu
lestever gehort namentlid eine Trdrffelfull-

| ung. AuBerbem verwendet man gerne bie

Qeber und Hevzen der Tauben dagu. Eine
einfacdhe Farce bereitet man, inbem man 70
Gramm Butter ju Schaum rithet, mit wei
Eiern, ben feitgehactien Lebern und Herzen,
etwad Musdtatnup, Sals, gehadter Peter-
filie und einigen Bdffeln feingeriebener Sem-
mel mijdt, diefen locdteren Tetg in bie wohl-
borbereiteten Tauben gibt, fie jundbt, fein jpidt
und in Butter brat. Mandje Leute lieben
e8, eine gehacdte und in etwad Butter gavge-
biinftete Sdalotte dazu jufiigen, mandye lafjen
Leber und Herg fort und bereiten eine jiife
Folung bon geweichter @emmel Eiern,
Buder und  RKovinthen. In (&nglanb it
man fie gern mit R‘aftamenfarce wad im
Sommer natiiclid) nidht audfithrbar ift. LIl
man Tauben ,auf Jdgeravt” bereiten, jo
bejtreut man fie, naddem fie gehorig ge-
reinigt und borbeveitet worben f{ind, mit
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wenig Salz, umbindet fie mit frijden Wein-
bldttern, Befe[tigt’ darfiber biinne Spedplatten
und brdat fie in Butter weid). Die Sauce
wird mit Pheffer, Salz und einer Prife von
einer  Wijdung feingeftoRenem Thymian,
%aﬁmum und Wadholderbeeren gewiirat,
—:Sang befonberd vorzliglid) gevaten bdiefe
Tauben ‘beim Braten am Spiege, bod) ift
eine folde Borridhtung in den wenigften
RKitden zu finden.

Gine gang bejonderd wohlihmectende Art
ber’ Taubenbereitung Habe idh in Holjtein
gefunben. Die Tauben werben je in jwei
oder vier Teile gejdnitten und mit Salz be-
ftreut. Jnbeffen jdhneidet man eine grofe
Bwiebel und ungefihr 200 Gr. Sped fein-
witeflig, dimfjtet beided jujammen nebit einem
Kod)ldifel voll Dehl in einer Kafferolle gar,
giefpt etwad leidhte Fleifdhbriihe oder Wajfer
dagu, witrat mit Qovbeerblatt, Nelfen, Pfeffer-
fornern, Mudtatblitte und einigen Bitronen-
jdeiben, aud benen bie Kerne entfernt jind,
legt die erlegten Tauben binein und [dft
jie in biejer Brithe weiddampfen. Nad) dem
Hevaudnehmen bder Taubenftiide wird bdie
Gauce durd ein Sied geriifrt, mit einem
2ffel Kapern aufgefodt, wenn ndtig mit
etwad in Butter gebiinjtetem Vel Jeimig ge=
madt und nad) Gefdmad nod) einige Tropfen
Ritronenjaft dazu gefiigt, dann iitber bden
Tauben angeridtet.

Nadjt jungen Tauben ift alled anbdere
Haudz und Sdladtgeflligel vollwertig, na-
mentlid) junge SHiihner, bdie toftliGen Bad-
habnel ergeben, Beim Vadhuhn mwitd dem
garvten Fleild durd)y bdie Hiille von Wephl,
Gt und Semmel fjein urfpriinglidGer Saft
evhalten.

BVom Shladtileijd ieht man im Suni
gani bejonderd bad Kalb- und Hammelfleijd
bor. Lebstered eignet fid) gefodht, erftered al3
RKotelett ober Sdynisel, am allerbejten 3u
jungen Gemiifen, bie und bie Sahredaeit
bringt, und gedbdmpfte ober gejmorte Ham-
melfeule munbdet voraiiglich 3u griinen Bohnen.
Sdmweinefleijd fommt augenblid(id) etrwad we-
niger in Frage, 3 fei denn ald Kotelett oder
Sdnitel ald Crjap fiiv dad teure KSalbfleijd.

Bwar haben wir auf dbem Wilbmartt wie-
ber ben Rehbod, dod) pflogt er im Juni

nod) teuer 3u fein, ba bie Jagd nidt fehr
evgiebig ift, jo lange bad bdidte Korn bem
Reh Sdyuly bietet, Ereft wenn bie Felber
abgeerntet {ind, werben wir mefhr ERe[;m;[b
erhalten.

Der Juni ift reid an Gemitfen. Die
jungen Koblrabi jHmeden feit jo gut, wie
in feiner andeven Beit, Erbien und Karotten
werben billiger unbd bdie griinen Bohnen er-
jdbeinen tdglidy in grogerer Menge. Faft
allgemein frifjt man in ber Kiidhe die Bu-

jammenftellung der Grblen mit Karotten

(Pois-verts, Budererbfen). Weniger befannt
viirfte bie ebenfalld gamy eitgemdfe Bu-
jammenitellung der Crbjen mit neuen Kar-
toffeln fein. Auf 750 Gramm junge, griine,
nifht gu Pleine Erbjen (ohne die Hitlfen ge-
mogen) rednet man ungefdhr 20 Stid Eleine,
jauber und vedyt fein abgejdydlte Rartoffe[u.
WMan gibt beibed jujammen nebit einev Smwiebel
und einem Strauf Peterfilie in eine Kaffe:
vole mit Beigem leidht gefalzenen Wajjer
und (GRt alled auf gelindbem gleidhmdRigen
Geuer langjam weid) foden. Dann gieft
man bad Wajjer dburd) ein Sieb ab, ridtet
Kartoffeln und Erbfen jujammen an und
ibergiefit beibed mit Heifger zevlafjener Butter.
Oft miiffen bie Kavoiten allein ein Sommer-
gemitje bilden; bi® Johanni, welder Termin
bie biedjdhrige Spargeljaijon beenbdet, ift aud
+©pargel und Kavotten” ein Deliebted Ge-
mitfe.

Auf dem Fijdmarft beanjprudt bder Aal
die AufmerfjamPeit ber Haudfrauen. Diejer
wird auf berjdiedene Weife gubeveitet, fjagt
aber mwegen bed fetten Fleijded nidt jebem
Magen u.

Die neuen Kartoffeln find fberall u
finben.

ANmaplidh finden {id aud) dbie Sommer-
feiite ein; vonm Witte Juni ab bie ein=
heimijfen Kirjden, bie bid bahin Stalien
und Franfreid) jandten. Sind die RKirjden
ber jubliden Bonen (i und jaftig gemwejen,
an Fitlle, BVer|diebenheit und Feinbeit ded
Avomad erveidhen fie unfere Fridyte nidt.
Allerdingd fommen bie Sumifivjden meift
mur fiv da3 Rohverjpeifen in Betvadit, hin
und wieber aud) ur KLompottbereitung, um
Belegen von Mitrbeteig ald , KirjdPuden”,
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Grit die Anfang Suli veifenden |if=jauer-
liden Kirfhen und die nod) {pdter jid ein-
finbenden edjten Sauerfivjdhen find e3, bdie
wir ju Saft, Konferve, Warmelabe und
yedhten” Kirfdtorien brauden fdnnen. Die
Sunifrudyt ecften Ranged ift bie Erbbeere
und ihre Herrjdaft ift unbejtritten. Leider
hilt fid bdad eigentiimlid) lieblie Aroma
ber Crbbeere, voryiiglid) dad ber LWalberd-
beere, in Fonjerviertem Buftande nidt jo,
wie man winjden mddte; am Beliebieften
jind fie {tetd voh. Sie werben rajd) gewajden,
abgetropft und mit feinem Buder gejiifit.
Aud) die Konbditovei bedient fid) der Friidhte
aum Fillen von Erbdbeeridriden nuv voh.
Wie Rhabarber und Erbbeeren, bdie erften
Cinmadyfrithte ber Saijon ald Konfitiive ver-
wenbet werden, ift jeweilen in ber Rubril
,Rude’ au lefen,

oF

»93> (leber Fusspilege. eeece

&3 tonnte fraglid evjdeinen, ob Heutau-
tage, bei ber Huddbehnung unfever (Etienf
bahnen und fonjtigen Verfehramittel eine be-
jonbere Pflege unjerer Gehwerfzenge nod
notwendig ift, ba man dod) allenthalben bie
notigen Fahrgelegenheiten zur Verfiigung Hat,
bie eine Sdjonung bder Fitge ermdglichen.
Und dod) {ind viele von und in ihrem Be:
rufe auf bie Tdtigleit ihrer Fiie ange-
wiejen, wdhrend andere dad BVergniigen
ber FuBreifen und Bergbefteigungen iiber
alled fhagen. Und gerade 3u gegenmirtiger
Reit, dba Wanderungen in die Weite wieder
vorgenommen werben, ift Aufidluf auf die
Grage, wie wir unfere Fiife pflegen jollen,
wohlangebradt.

Se bohere Anforderungen man an die
Gehmerfzeuge jtellt, um jo jorgfdltigere Pilege
mup man ihnen angedeihen laffen. Die Pilege
ber Jitge beginnt mit ber ReinlichPeit. Regel-
mapige Wajdungen obder Fugbdder, bejon-
erd por und nad) grogeren Marjden, dienen
. gur Befeitigung aller Unjauberfeiten, die leidht
einen RNeiz aunj bdie Haut audzuiiben ver-
mbgen. Die Wirtfung be3 Wafferd erhiht
ber Gebraud) einer nidft u jdarfen Seife.
RKalted ober abgeftanbened Wafjer ift zred:-

méRiger ald warmes, weil e3 die Haut ab-
bavtet, anftatt fie 3u berweidliden. Die
RKille ded Wajdmwaflerd wird durd) Ab-
t dnen mit einem groben Hanbdtud) audge-
g iden.

Nadyjt der Reinigung it eine verniinftige
Jupbetleibung von Widtigleit, TWollene
Stritimpfe perdbienen ben BVorzug vor baum-
wollenen, weil fie die Feuchtigleit (Shmweif)
beffer aufnehmen und nidht jo leidht Hart
werden wie baummwollene. Natitelidh find im
Sommer leidhte und diinne wollene Striimpfe
qu wdablen, Die Striimpfe dirfen weber zu
grof nod) au Plein fein, damit fie feine
Falten geben ober bem Fup nidht u fehr
einengen. Die Stiefel ober Sdhuhe milfjen
genau auf den Fug paffen; nidht nuv u
enged, jondern aud) u weited Shuhwert ift
au vermerfen. Dad Reber ol nidht zu Hart
fein; |diefgelanfene Abjdpe find dem Sduh-
mader 3u itbergeben. Sdniicftiefel find em-
piehlendmwerter ald Kndpf- ober Gummizug-
{tiefel, weil {ie fich ber Form bded Fufed
leidhter anpajfen und bdie Hautaudbditnjtung
am wenigjten beeintrddhtigen.

Bor ldngeven Fufreifen ift ed3 ratjam,
bie Fithe mit einem Fett eingujalben, ober,
bei ©dyweiBfiigen, mit einem bedinfizierenden
Pubder u beftrewen. Nuv hitte man fidh vor
bem Gebraud) veizender Mittel; ein er-
fested, vanziged Fett Habet viel mehr, ald
e3 nitgen fann, und vevurjadt leiht Den
Sdadben, den man gerabe bermeiden will.

Nun fommt e3 aber trop aller BVorfidhiad-
mafregeln und felbjt bei Beherzigung ber
joeben gegebenen Regeln oft genug Fum
LWundlaufert, d. . ed bilden fid) an ber Haut
ber FiBe vote Stellen, die bei Beriihrung
ober auf Drud empfindlih find. Sie ent:
jpredhen ben Stellen, an bdenen bdie Fufbe-
Eleibung irgend einen Drud audgeiibt Hat,
Sm weiteren Verlaufe und bei weitever Ein-
mitfung derfelben Sddadlidleit bilben {id)
bajelbft Blajen und dhlieflih) fommt ed jum
Berlufte der Haut, zur Bilbung von Se-
jdwiiven und @ntgunbungen

Reigen jid) bie erften (S,rid)emungen bed
Wundlaufend, fo ift natirlidd vor allen
Dingen Rube der erfranften Teile geboten.
LWeiterhin find bdiejelben Gebote der RNein-
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lidleit angebradt, beren Befolgung wiv jur
PVermeidbung bed Wundlaufend angevaten
haben. Nur vermeide man jebe3 grobe Reiben.
Gin Bujoy von Bitvonenjajt jum Wajd-
waffer ift u empfehlen. Nad) vorfidtigem
Abtrodren veibt man bdie gereizten Haut-
partien mit etwa3 Borjalbe ober Ahnlidem
Mittel ein, Nod) Dbejjer ift e3, bie Salbe
auf ein faubered, weided Leinmandldppden
au ftreiden und mit biefem bie wunbe Stelle
au bebeden,

Bei Blafenbildung, gleidgiiltig 0b ed3 Blut-
ober Wafferblajen {ind, ift bie Oefinung
biefer Blajen notwendig. Gine jaudere Nabel,
bie man jur Sidyerheit vorher in der @mmtuz—
lampe audglitht, geniigt su dem Bwed. Dald
Durdysiehen eined TFadend ift ganglih fiber-
flifiig und fann leidht zu einer Jnfeftion
fiipren. Bertleben die Einjtidhitelen, fo ift
nodmald eine Ocfinung Heraujtellen, Tiefer
greifenbe Wunden und Sejdhwiive {ind nad)
den Regeln der Wundbehandlung s ver-
binben, wenn mdglih burd) ben Arst oder
bod) nad) dratliher Anweijung., Niemald
follte man bevgeflen, dag bad Wunbdlaufen
im leidhteflen Stadium wie in vorgejdrittenen
Fillen al3 eine Wunbde aufsufaffen und dbem-
entfpredhend jauber ju behambeln ift. Alle
Haudmittel und Empfehlungen bed Volf3-
aberglaubend find durdaud ju berwerfen.
Aber aud) die jtreng antifeptijde ober afep-
tijge BVebandlung bed Wunblaufend Fann
Teine Detlung Berbeifiihren, wenn fie nidht
burd) Rube und Sdonung der munben Fitje
unterftiigt wicd.

o

Was soll man beim Blumenpfliicken
beobadyten?
(Naddbrud verboten.)
1. Vet allen vevebelten Nojen Halte man
barauf, dbap bie abgebliihten Rofen entfernt
werben, bamit bie nadfolgende Genevation
fidd um jo fdhdner und jdhneller entwideln
fann. Dad leptere hangt aber wejentlidh) da-
von ab, wie wiv bie Nofen jdneiden. Der
Stiel iolI nidt u fury fein, denn am erften
und 3weiten Blatte fiten fehr wenig eni=
widelte Nugen, dbad vor dem bdritten Blatte
braud)t bagegen {hon bebeutend weniger Reit,

um fidhJur Knofpe 3u entwideln, alfo jdnei-
ben wir minbdeftend jwei Bldtter mit fort.
Man ift iberhaupt viel u dngjtlid beim
Sdneiben der Blumen mit langen Stielen,
in ber Meinung, dem Rofenjtod bdbamit u
jhadben, wa3d gar nidht der Fall ift, denn
e3 find nidt nur die neuen Nofen auj diefe
Art viel jdhneller da, jondern dbad Shneiden
ber langen Stiele |oll aud) ein Abwehrmittel
gegen den [Gftigen und gefdhrliden Nofen-
voft bilben.

2. Gin oiel frijdered und anmutigere3
NAudjehen mwerden unjeve Penjéebeete fitr
mandye Loden haben, wenn man nidt unter-
laBt, bie verblithten Blumen mit dem Stiel
bon Anfang an fleigig u enifernen. Die
Nahrung, die von bder Pilanze fjonjt ur
Ausdbilbung von Samen abgegeben werben
miite, fommt ben neuen Blumen zu gute,
bie fih bann nod) langeve Reit {ippig ent:
falten fdnnen, injofern man fie geniigend
bor Tvodenbeit und_Ungesiefer 3u jdHigen
permag.

3. Aud) bei ben Geranien foll man bie
Bliten mit langem Stiel, nidht aber bie
Blatter alzujdnell wegnehmen, denn wdihrend
abgeblithte Blumen bder Pflange den Saft
entziehen, haben bie Bldtter einiger Pilanzen,
und bazu gehdren bie Geranien, die Eigen-
jdaft, mwdhrend bded Wellmwerbend bderjelben
wieber Nahrung uwufithren, wedhald man
bie Blatter am beften erft entfernt, wenn
bie3 ofhne Sdnitt leidht gejdehen tanu,

4. Abgejdnittene Blumen, die dad Waijer
su lange entbehren mufiten, bringt man iiber
Nadt in den Tau und dbann nod auf eine
Stunbe in den Keller ober man ftellt fie u
ein Drittel ber Lange bed Stieled fiir et=
lide Minuten in jehr Heiged Waijer, jdnei-
bet hierauf bad gebrithte Stielende ab und
bringt ben Strauf in frijdhed Wajjer.

5. Eingelne Rofen, die u welfen drohen,
bringt man in ein Slad mit Laltem Waijjer
und {dneibet mit ber Sdere unter bdem
Waifer ein wenig vom Stiele ab, dadurd
Tann {id dbie Roje langfam mwieder erholen;
man wieberholt died ein= bid weimnl am
Tage.

6. Am ldngjten Halten die gefdnittenen
RNofen in einem gerdhnlidhen LWhajjerglaje.
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Die meiften Blumenvafen Hhaben intwendig
eine Glajur, die den Blumen nur fir furge
Reit b frijded Ausdfehen zu bewahren er=
mdgliht. Jn jebem Falle aber muf man
ben Blumen in den erften 24 Stundben am
meiften LWaffer nadygiefen ober badjelbe er-
neuern, nadher geniigt 3 einmal tdaglid.

7. Wie die Menjden, jo zeigen fid) aud
namentlid) die Rojen jehr ungleid in ihrer Cm-
piindlidleit fiir Sonne und Regen. Duntel-
rote (jammtartige) Rofen tdnnen die brennende
Sonne nidt bertragen, wahrend einige Sorten
gelber Nofen und die pradtigen vdtlid-mweifen
bei anhaltendem Regen jdon al2 Knofpen ju
Grunde gehen miiffen, da fie nidt aufblithen
ohue Sonne. €3 empfiehlt {idh daber in
beiben {Fdllen, wenn man fid die Rofen
fidern will, biejelben borher vom Stode u
nehmen und in tiihlem Bimmer aufblithen
su lafjen.

8. Bei hohen Rofenbaumen ift die Rojen-
ober Pilidjdere, die man aud) fir Erd-
beeren und Trauben gern benupt, faft un-
entbefrlich. '

9. Wil man Blumen pfliden jum DBer-
fenben, jo nimmt man fie vor allem nidht
bei greller Sonne vom Stode, aud) wahlt
man nie bie gang aufgeblithten. Solde Nofen
wittben fid) bei warmem LWetter am Be-
ftimmungdorte angelangt, hdd)jtend auf einige
Stunben nod) im LWajjer erholen Tonnen.
Nimmt man bdagegen Halb offene und be-
jonberd3 von Monatd= und Hedenvojen bie
fnojpen, bei benen die Keldblitter nad) auf-
wdart3 ftehen, jdneibet fie mit jhdnem Stiel,
vielleid)t gar nod) mit bem Tam, dann ift
fogar bag3 Cinpaden fein Hindernid um
{donen Aufblithen dber Rofen. Aud) bei an-
pern Blumen gilt e3, dbavauf ju adten, daf
bie 3u Gejdenfen oder zum Einpaden be-
ftimmten nidt jdon einige Stunden bor bem
Pilliden aufgeblitht jind und daf fid tmmer
nod) Knofpen dabei befinden; dann legt man
bie Blumen in bie daju beftimmte Shadtel,
unten und oben etwad luftiged Griin ober
angefeudyteted Seidbenpapier. Fiir Veildyen,
Cnzianen, Narzijfen und Alpenflor -eignet
fid nod beffer feudyted Mood oder LWatte,
in beren Grmanglung ein durdndpted Tud)
in bie Cigavvenfiften gelegt werben muf.

Papier undb Holy find befanntlih dhledhte
Warmeleiter, dbod) Hat leptered den Nad-
teif, da e8, wenn nidt borher gemwdfjert,
ben Blumen leidt alle Feudhtigleit entzieht,
wahrend dagegen Bled)idadhteln Gefahr laufen,
auf ber Reife und im Heifen Poftwagen all-
guwavm  ju werben. Der Abend ober ein
regnerijher Tag find {iberhaupt am geeig-
netften jum BVerfenden von Blumen mit und
ohne Wurzeln.

MWad von bem Cinpaden bder Blumen
gilt, ijt in dhnlider Weife aud) beim Ber-
jendben von Friidten, bejonberd Steinobft 3u
beobadjten; Erb- und Himbeeren lafjen {id)
frijd nidht leiht per Poft jpedieren. R.

23DS| huwshalt. S&&ee

Mittel gegen fliegen. Eines der wirfjamiten
Pittel, um Gegenftande aller Art vor Fliegen 3u
{dyitgen, it basd Lorbeerdl, deffen Gerud) den Fliegen
unertraglid) ift. Mobel, Gemdlde, Bildber- und
Gptegelrahuten jdhiist man vor ‘Befcf)mutjung burd
$liegen, wenn man fie bie und dba mit Waifer
abmajdt, worin 4—5 Tage lang Knoblaud) ein-
gewetdht war. — Um Tievre mit glattem Fell
gegen Fliegen ju fdilgen, wajde man fie mit
einer ftarfen Abfodung von Wallnupbldttern ab;
aud eine bfodung von Quajfiahol; odber von
Wermut hat fih) bewdhrt. Mian Lann aud) Knob-
laud) zerquetjchen, ihn einige Tage in LWajjer ein-
weidhen und die Flitffigleit jum Abwafden bes
nitgen. :

Obstflecke aus der Wlasche zu entfernen.
Der befledte Stoff wird in flared Waffer getaudt,
audgedriidt unbd ein brennended Sdywefelhols unter
pen Fled gebalten, o baB er von dem Sdhwefel:
pampf durdyzogen wird. Dann wdidht man ihn
in flarem Wafjer aud. Died Verfahren ift audy
bei Notweinfleden anwendbar. Obftfleden fann
man ferner mit einigen Tropfen Salmiafgeift
entfernen. Die gereinigten Stellen miijjen in
reinem Brunnenwaifer nadgemajden werden.

Die Reinigung farbiger Stickereien [dft
fidy burd) dad folgenbe einfadje und billige Ver-
fabren fehr gut bewertjtelligen. Wian fodht 50 Gr.
Weigenflete langjam mit veidhlidh Waffer mehreve
Stunben. Die gemonnene Brilhe wird langfam
burd) ein Leinwandjadden gefeiht und volfom:
men etfalten gelaffen. Crft bann wdjdt man bdte
Stidereien gwetmal in der Lauge durd), fpiilt fie
barauf mehrmald in Plavem Wafjer und [dft fie
fowett tvrodnen, bi8 man fie, ohne fie anfeudyten
au milfjen, auj bdev Ilinfen Seite gldtten fann.
Dasd Starfen bder im Kleiewaffer gemwajdhenen
Sadjen ift unndtig, da bdiefed den Dingen bdie
ndtige Appretur gibt.
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Speifeyetfel fiivr die bilvgerlidie Ritdpe.

Montap: *Juliennefuppe, gerollter Schiweinsbraten,
gedampfte Bohnen,* Erdbeerjoufilé.

Dienstag: Gerftenjuppe, Lungenvagout, Nubdeln,
*Hetbelbeerfompott.

Mittwody: Kohlvabijuppe, Fleijdomeletten, Reid
mit wetger Sauce, Rhabarber{dnittden.

D nrerdtag: Sagofuppe, gebratene Leber, *Spinat
auf BVegetarianer Art, Kartoffeln & la créme.

Treitap: Luftfuppe, *marvinierte Sdyweinsioteletten,
PNaccaroni, gemijdhter Salat.

Samstag: Weife Mehliuppe, Clfigbraten, Kartoffel-
pitree, *Clerjdymamme.

Sonntag: Suppe mit Krduterflopden, *Bad:
hahnden, Kopfjalat, *pifanter Kalbsbraten,
Budererbfen, *Sandfuden mit Mandelgup.
Die mit * begeidhneten Regepte find in diefer Nummer ju

finben.
Rodireieptie.

(Mle Geridhte, su deren Herjtellung eine Sugabe
von Wein notwendig ift, Lonnen aud) mit alfohol-
fretem Wein ober XNitronenjaft gejduert werben.)

Julienne-Suppe. DMan Jdneidet 3—4 Riiben,
1 Roflrabi, 1 Lleinen Selleriefopf, 2 Pajtinalen.
2--3 QLaud)jwiebeln, bdie jarten Bldtter von 2
RKRopflalathduptdhen und 1 Weljdhfohlfopf in nubel:
atttg fetne Stvetfen, dbampft diefelben mit 100 bi3
1256 ®r. Butter beinahe /2 Stunbde, ohne dap fie
im geringjten anbrennen bilrfen, gtept dbann 2—3
Liter gute, Praftige Fletihbriibe oder Waifer 3u,
l1agt die Gemilfe nod) 1 Stunbe langfiam bdarin
fodhen und ridtet bie Suppe ilber gerditeten
Semmeljdeibden an. Wan fiigt uweilen aud
Spargelipigen und junge griine Erbjen hingu ober
erfest die Semmeljdhetbchen bdurd) eine Enappe
Obertafie Reis, den man in Flelidbriihe bejonders
audquellt unbd erft aulet hinjufilgt. Gine Haupt-
bebingung sum Gelingen viejer Suppe bejteht dbavin,
ba man bdie in Butter gedbdmpiten Gemiife dbann
nutr jehr leife in ber Bouillon fodjen ldgt, da die

Brithe bdburd) rajded Verfodyen trilbe twerben
wiirbe.
Backbabnchen. Beit 3/+ Stunben. 3 Bad:

hihndjen, 100 Gr. Brofel, 1 G, Sals, Pfeffer,
Badfett, Peterfilie. — Ganz junge Habnden
werben, nadydem {ie vidttg vorbereitet worbden, in
Biertel serlegt, der Brujtfnochen entfernt, eine
Bievtelftunde eingelalzen bet Seite geftellt, abge:
trodnet und in gewohnter Weije paniert, b. h. in
Mepl, serichnittenem Et und Brofeln aus weidem,
etwad altbadenem Brot umgemwendet und jofort
in jmimmenbdem Fett Enujperig gebaden. Sie
miiffen langfam gebaden werden, damit fie gat
werben bid ind Jnneve.

Mande fieden fie uerft eine Bievteljtunde und
baden fie dann auf rajdem Feuer. SBulest mwird
nod) etwad Peterfilie in dem Fett gebaden und
auf jebed Stid ein Bweigiein gelegt.

Auad ,Gritli in der RKiicdhe”.

Marinierte Schweins-Roteletten. $ie
hitbjdh ugefdhnitienen und geflopjten SKoteletten
werben mit einer feingebadten Xwiebel, einem
Lorbeerblatt, einem CRIoffel gehadter Peterfilie,
etwad Saly und Pfeffer auf eine Schiifjel gelegt,
mit feinem el iibevgojjen, nad) 3wei Stunden
umgemwenbdet und nodymals jwet Stundben mariniert,
bierauf in der Marinade weid)gediinftet und mit
Tomaten-Sauce aufgegeben.

Pikanter Ralbsbraten. eit 1'/: Stunbden.
1 Rilo Kalbfleilh aud der Keule (obere Spilte),
125 @r. Sarbellen, 100 Gr. Butter, 4 Loffel
faurer Rabhm, der Saft von 2 Bitvonen, 1 Swiebel,
Saly, Pfeffer, Tletjdertraft. — Jn bad aut ge:
Llopfte Fleildh madht man auf einer Seite 8 Ctm.
lange Cinidynitte, legt in jeben berfelben eine ent-
gritete halbe Sarbelle, gibt etiwad geriebene Swiebel
baju und traufelt Bitvonenfaft unbd bie Haljte ber
Butter gerpflitdt dbavauf. Dann wird basd Fleild
gut gebunben und in bdie fteigende Butter gelegt,
gleidy ber Nahm, Fletidertralt (3irfa 10 Gramm
Liebigd ober 30 Gr. jelbitfabrizterte Glace) und
ber Rejt ded Bitvonenjafted basu gebrad)t und
sugebedt */+ Stunben gediinjtet, indem ed einige:
mal gewenbet wird. Dann abdeden und erft jeht
im Safte brdunen laffen. it Heigem Waffer
ober Fletidhbrithe logpinjeln und dadurd) die Sauce
verldngern. Aus ,Gritli in der Kiiche”.

Eierschwimme als Gemiise. Die gepubten,
gewafdenen unbd in Stilde jeridnittenen Shwdmme
werden mit veidlidh Butter, einer feinzerhadten
Biwiebel, etmwad Pfeffer und Saly in einem juge-
bedten Kafjevol weidh) geddmpft, worauf man ein
wenig Piehl dariiber ftaubt und frdftige Fletidh=
brilhe ober ein wenig Rahm bariiber gieht, momit
man fie nod einigemale auffochen lagt. Nimmt
man Fleijdbrilbe, jo fiigt man julest aud) nod
etwad gehadte Peterfilie dbagu. Oft jhmort man
fie mit gerlaffenem GSped, worin eine gehadte
Bwiebel und Peterfille gefdywist werden, gteit
fpdater Fleifchbriihe bingu und iiberftreut fie mit
gefhabtem RKdfe.

Spinat auf Vegetarianer-AHrt. Gut ge:
lefener und gewafdener Spinat wird in fiedenbem
Wafjer weidgelodht, abgegofjen und gebadt; in:
beffen 1dBt man Butter oder frifded Budhederndl
heip werben, braunt jwet gehadte Swiebeln darin,
jdwitt ben Spinat langfam darin dburd), jalst und
beftreut ihn beim Anridten mit gerdjteter ge:
riebener Semmel.

Peidelbeerkompott. Sdione Heidelbeeren
werden in Heige Butter gegeben, mit dem notigen
Buder beftreut und im eigenen Saft weid)gedbampft.
Gin halber RKaffeeldffel voll Mehl mit Mild) oder
Rahm 3u einem glatten Teiglein geriihrt (strfa 1
Degtliter) und zugegofjen, verfeinert bad Geridyt.
Jtach dem Grfalten fonnen in Butter gebrdunte
Brotwiti felden unter bad Kompott gegeben werbden.
Hetbelbeerfompott jdhmedt falt befjer als warm,

Erdbeer-Soufflé. BVon 1 Liter rveifen Erd*

beeven ftellt man !/+ Qiter mit Suder bejtreut bet
Seite, {treidht die iibrigen durd) etn Haarfieb und



vermiicdht diefen Frudtbrei mit 5 Eidbottern, bdie
mit 150 Gr. Nuder vorher ju Sdaum geriihrt
wurden, lodert nod ben Sdnee der 5 Eiwetpe
patunter, filllt alled in eine Souffléjdiifiel, ftreut
pie eingesuderten Crdbeeren oben barauf, badt
pas Soufflé eine halbe Stunde bet mdpiger Hige
und gibt e3 fofort jur Tafel.

Sandkuchen mit Mandelguss. 300 @r.
Butter werbden icbaumi(g gerieben, almadhlidhy mit
300 Gr. Buder, 300 Gr. Starfemehl, 3 gangen
Eiern und 3 Tottern, jowie einer Prije Saly ver-
mifdit und nady halbftiindbigem Rithren auf einemn
gebuttertem Bledh mit alemlid) Hohem Rand bei
mittelmdpiger Hige eine Stunbe gebaden und
bann heraudgenommen. PHierauf verriihrt man
4 gange Cier mit 300 Gr. Buder, 125 Gr. fitjten
und 15 Gr, bitteven, gefdialten und geftoBenen
Manbdeln, ftreidt bdiefen Guf ifiber ben Kuden
und [apt ihn bet guter Oberhise vajd) iiberbaden.

| a%%%{ ~ Krankenpflege. {ééée

Die Zubereitung der Speisen fiir Kranfe
und Genejende muf mit gropter ReinlidyPeit ge-
jhehen und bdarf niemals im Kranfenzimmer felbjt
erfolgen. Alled, wasd benubt wird, die Ndhrmittel
fowoBhl wie die Sutaten und die Sejdyirre, foll in
bejter Vetfaffung fein. Dad Befte ift fiir ben
RKranfen gervabe nod) gut genug. Flelfd), Gemiife,
Mildy, Gier, ObfE milffen ftets frijdh fein und gut
aufbewabrt werbden.

Das Fleijd) joll von gejunden, nidht su jungen,
nod weniger su alten Tieven Herftammen, welde
in ben lesten Tagen gejdhlacdtet worden find. BVom
Gleijde werben die mehr unverdauliden Sadyen,
wie Sehnen, Bindegewebe unbd dergleidhen entfernt.
Dasfelbe wird burd) Serfletnern, Haden den Ver-
bauung3idften jugdnglicher gemacht. Am beften
wird dasd Fleijdh gebraten und ber weidhjte miirbe
ZTeil ohne Bratfrujte dem Kranfen gegeben. Im
allgemeinen ift dbad fogenannte weige Fleijdh) von
Geflitgel, vom SKalbe befler beldmmlid); bdbann
g}g{g%n junged Wild und bie jaftigeren Stilde vom

nb.

Tas Gemilje mup jauber vorberettet und weidh
gefodh)t werden, wobet an gutem Fett nidht gefpart
wird. Leicdht beldmmlidy find junge Rilben, Spavgel,
Sdwarywurzel, Blumenfohl, Kohlrabi, Spinat,
wdbrend bie Kohl: und Krautavten und Hilljen:
frildpte jhwerer verdaulid) {ind ober teild leidht
Bldhungen verurfacdhen. Bon Kartoffeln werden
{dhone mehlige Stiide ausgejudht ober bdiejelben
befier al3 Kartoffelbrei, mit Mild) ober Fleljd-
brithe Dergejtellt, gegeben.

Bon den Brotarten ift das Weizenbrot am
beften  befdmmlid). Tasfelbe joll aus feinem,
unverborbenem Mehl gut dburdygebaden feéin und
nidit ju frijd vermenbdet werden. Die BVerdaulid)-
feit wird erhoht durd) ein jweimalges Baden
(Bwiebad, Kale3) ober dburd) Rojten frijher Weif-
brot{dynitten.
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Frijche Gler werden am beften gefthlagen untex
ber flitffiaen Nahrung zum Teil oder aud) gang
gegeben, fonjt weid) gefodyt. RNobe Cier find nidht
jo letd)t verdaulich, aber fehr nabhrhaft, wdhrend
Havtgefottene Gier jhwer ju verbauen find.

Dasd Obft joll v8Tig veif unbd von ebler Sorte
fein, indbefondere wenn e2 von den Genejenden
vol) genoffen wird, Gewdhnlidy fommt e3 bei den
Kuanfen gut durdygetod)t jue Anwenbdung.

l} 3D Gartenban. |SE&Eee [|

Hrbeitskalender im Monat ‘Juni.‘

3n biefem WMonat ift die Hauptausiaatzeit vor-
{iber; e3 miiffen nun bdie Pilanzungen dburd) haufiges
Haden, Behaufeln, Jdten und Gtegen gut unter:
balten werben. Laud) unb Sellerie werden vor:
sugdmweife bet tritber Witterung mit fliijfigem
Diinger begoffen. An den Tomaten find alle
Geitentriebe wegauidhneiden; die 3—4 Hauptiriebe
werben etngeln an Stdbe gebunben. Oberfohl-
vaben, Blatterfohl, Kopfialat, Endivien, Nettige,
aud Bohnen fonnen nod) ausdgefdt werden. Die
Grbbeeren, beven Grnte in bdiefen Monat fdllt,
fude man durd) lUnterlegen von Holzwolle obder
burd) pafjenbe Geftelle von bder Berithrung mit
bem Erbboden zu {dyiten.

Sm Blumengarten werben Beete und Rabatten
fertig Depflanzt, der Rafen regelmipig gemabt,
gewalzt und beriefelt. Beete wie Garlenwege {ind
unfrautfrei ju Halten. Enbde bed Monatd fann
mit bem €enfen ber Nellen begonnen werden.

NAudh in dent Stmmern forge man dburd) haufiges
BegieGen unbd geniigende Feudptigleit der Luft,
Abwajdhen und Befprengen der Bldtter dad Fe-
bethen der Pflanzen au forbern,

Die samtlichen einjihrigen Schling-Ge-
wachse brauden ihrer bebeutenden Lafjenent:
widlung wegen viel Nabrung. Nadtriglide Dung-
piiffe find tnbeffen nidht entfernt von Jo groBem
Nupen, ald wenn man der Pflanze beim Sepen
eine Unterlage von Dilnger gibt. Bei den wdrme:
bebilrftigen Arien, wie Maurandia, Lophodperum,
Gobaea, Roboiypusd 2. ift erwdrmter Pferbemift
empfehlendwert.

33D3 Uendt. S€ees|

Gegen das Ungeziefer des Gefliigels,
weldes ba3 Ausfallen ber Febern, Kalbbeine u. §. w.
verurfadht, wendbet man in Amerila Taudbdber
an. Hierau werben 500 Gr. yu Pulver geldfdten
KRalf, 250 Gramm Sdwefelblitte und 2 Liter
Waffer gut gemifdt und jo lange gefodyt, bis
etwa %/« bavon iibrig ift. DHievauf wird ales
burd) ein Tud) gefetht und nod) 1—2 Liter Waijfer
hingugefitgt. In diefe Mijdhung werden die Hithner
bi3 an ben Kopf eingetaudh)t. Wan muf aber
bavauf adten, dag bad Tier nihtd von bder
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Tlitffigleit aufnimmt, und daf die Augen damit
nidht in Beritbrung fommen., Dad Tier muf
gut untevgetaudyt wevden, damit das Peittel alle
Federn dburdhdringend, bis auf die Haut einwirfen
fann. Nad) bem Heraudnehmen werden die Hilhner
auj trodenes Stroh gebradyt. ‘

2255 @ Frage€die. » !éé%e‘

RAnftvorien.

86., Rezept filr Orangensirup. Jutaten: 4
Lrangen, 2 Kilo Suder, 1'/2 Liter Laltes Waijer,
25 ®r, Bitronenfaure. Dad Gelbe dber Ovangen
wird jorgfaltis am Buder abgerieben, bas Waifer
beigefilgt, gut augebedt unbd jtehen gelaffen, bi3
ber Buder gany gefdmolzen ift. Oeftered lln-
rithren ift notig. Der Fliiffigleit wird julest bie
Bitronenfdure beigegeben, bdie vorher in etwad
Wafler aufsuldfen tft. Nun wird der Sirup fil-
triert, in Flajden gefiillt und gut verforft. Die
Flajdhen follen tm Keller ftehend aufbewahrt bleiben.

Abonnentin in B,

42. leber bie Frage, auf welde Art die Eier
am beften zu fonfervieven {ind, it jdon viel ge-
ftritten wovben. Man betvadytet bad Einlegen in
Waflerglad fonjt ald bie befte Piethodbe. Dann
gilt aud) vetned Leindl al3 Konfervierungdmittel
fitv aufsubewabhrende Eier, &3 befteht dbavin, dap
pie Cier junadit recht jauber gewajden und mitteljt
eine3 weiden Tuded gut abgetrodnet werben.
Dasd gelodhte Leindl wird in die Poren der Eier:
jdale eingerieben. TMan giept einige Txopfen Oel
in bte Hand und vollt ba3d Et rajd darin hin und
her. Auf dieje Weife dringt dad el in die Poren.
Pan gebe nur davauf adt, dap weber zu viel
nod ju wentg Oel gebraud)t werdbe. Nad) bem
Ginreiben werben bie Eier getrennt von einanbder
auf ein faubered Brett jum Trodnen gelegt. Nad
einigen Tagen erhdrtet der Meberjug unbd bildet
ein feined, glangendes Hdutdhen, basd den Abjdhlup
ber Luft bewirlt, Die Eler find dann in geeigneten
Réumen aufjubewalhren.

Nad) metnen Crfahrungen lafjen fidh Juni:
und Juli-CEier ebenfogut aufbemabhren ald Auguft-
eter; man fjehe beim BVerbraud) nur dbavauf, dap
biefe erften aud) juerft an die Reihe Lommen.

Haudfrau in G,

43. Dad Federnfressen der Hithner hat feinen
Grund nidt allein in der Langeweile, wie viel:
fad) angenommen wird, jonbern bdiefe Unart fann
purd) fdledhte ungeeignete Futtergefipe Hevange-
s0gen werdben, wobet den Hilhnern Futter an ben
Federn Hangen bleibt. Die andeven Hilhner piden
¢d ab und lernen nidt felten babet da3d Rupfen
ber Febern. Namentlich der Hahn wird mit bem
Rupfen dev Febern um jo eifviger, wenn ev Blut
gefdhmedt Hat.

Hadben Ihre Hithner viefe Unart vielleidht qud
bet unpraftijden Futtergefdhivven geholt? Al
Mittel gegen dad Fedexfreflen horte idh jdhon
Aloé empfeblen, etwa 30 Gr. in 100 Gr. Wafjer

pefodht. Pian Deftreicht mit diefer bittern Flilffig-
feit bas Mefieber und bdie Hithner, die diefen Ge:
jdmad nidt leiben fonnen, lafjen bie antern bald
in Rubh. Wenn ein einzelned Huhn Febern ab-
rupft, fo ift e3 qut, dasjelbe su {dladien, da fidh
bie anbern bald ein fdhlimmed Beifplel daran
nehmen. Frau K.

44 Sie haben gany redt, alfoholBaltige Ge-
trinke geben feine Rraft, fonbern maden fdlaff
unb vermindern bie Leijtungsfahigleit. Dad Kraft-
aefilBl it nur Taujdung. Bum Stillen des Durjted
jind fie ebenfalld nidyt geeignet, demn der Alfohol
entyieht dben Korpergeweden dad Wafjer, dabher
bus ftete BVerlangen nad) mehr, je mehr man bda:
von frinft. Filv ftrenge Arbeit in Fabrilen, auf
WerEpldagen und auf bem Lanbde, fowie auf Touren
etgrent fich evfahrungdgemdp am beften {dwadper,
nur leidht geyuderter falter Thee und Kaffee, wie
jie unfern Soldbaten in bdie Feldbflajdhen verab:
veiht werden. Dad fHlUt den Durjt voujiiglidh
und vegt ein wenig an, ohne ju fdabden, und bdie
Mannjdaft hat mit jedem Augenblic wieder das
Bebitrinid nad) der Flajche. lnd billig und leidht
hevsuftellen find biefe Getrinfe aud), es fann ja
jelbitgeiuchter, einbeimifder Thee verwenbet wer:
ben (Lindenbliiten, Himbeer:, Brombeerz, Walbd:
meifterz, Pleffermitngblatter, Ramillen:, Hollunder=
blittenr, Rirjdenitiele). Jur Abmwed)3lung fdnnen
Sie einmal alfoholfreien Apfel- oder Birnenjaft
(oo Wetlen) mit Waffer vermifdht und jelbitbe:
veitete Limonabde (Waffer, wentg Suder und felbit-
audgeprefte Sitrone) geben.

Mfoholfreie RKildenfee.

: Fragen.

45. PDaitte vielleidht eine der lieben Leferinnen
bie Giite, miv etwa jwet Rejepte von Torten-
giissen anjugeben (wenn moglid ein brauner
und ein weier Guf)? Jd habe jdhon oft ver:
fudt, foldpe ju machen, aber leider geriet die Sadye
nte gang su metner Sufriebenheit. Soll die Torte
gany erfaltet ober nod) Heilp jein, dbamit ber Guf
nicht, wie died vorfam, in bie Torte Hineinfidert,
ober war vielleidht mein Gup su diinn? Kann
nur Staubjuder bdazu verwenbet werben? Jd
hatte gerne ein Resept, su weldem Kirjdywafjer
genommen werben mup, weil bdiefer Gefdmad
jum Sitgen fehr gut papt. Sum voraus herzliden
Dant. Prarrfrau.

46, RKonnte man mir mitteilen, wie fid ein
alter, atemlid) groger Tintenflecken qud einem
braunen Tudfleibe entfernen Idpt? Bitte, Jhr
tiucdhtigen DHausdfvauen, fommt einem jungen
Madden zur Hilfe, dad Cud) fehr danfbar fein
wiitde fiiv gittigen Rat.

47. Wie wdjdt man ladierte KSrbe, dbamit
fie fhon bletben? Nach meiner Wajdymethode
werden fie immer jo unanfehnlid,  Frau A.

48, Sit e3 nidit billiger, bie Konfitiire fertig
su besieben, anftatt felber Fritdte einmaden?
Wir miiffen dba3d daju Crforderlidhe alles faufen.
Syparfame Hausfrau.

Gypedition, Drud und Verlag von W, Corvadi-Maag, Jilridy IIL,
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