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Crideint jdhrlid in
26 Nummern.

’ Ziirich, 25, SJuni 1904.

Es ijt auf Erden fein’ bejjer fLift,

Denn wer feiner Funge Nleifter ijt.

Diel wiffen und wenig fagen,

Wiyt antworten anf alle §ragen!

Rede wenig und mady’s wabr;

Das du braudyjt, besahle bar;

faff einen jeden fein, was er ijt,

So bleibft du audy wohl, wer du bijt.
Diavtin Luther.

o

»o3% Aus einem Krankenhause. seee
(Bon etnem JInfagen.)
(Naddrud verboten.)
Wer hitte nidht jdon an bdie vielen Ein-
gedlofjenen in bden SKranfenhdujern und
Jrrenanftalten gedbad)t und dabei gemwiindt,
bem einen ober anbernm dev Befannten cinen
Beljud) u maden. Nidht aud Neugierde,
jonbern aud wictlidem Jntereffe fiir bdie
Kranben, die Qeibenden. Jit €8 ben edyten
Menjdenjreunden dod), ald Hhovten fie die

©eufzer ber BVeriaffenen, der von der LWelt

Bergeffenen.

Sit benn Teine Seele mehr da, bie nad
miv fragt, von dber id) Ausdfunft fiiv meine
bangen $Herjendfragen erhalten Ednnte? Nie-
mand, ber mir von meinen Rieben erzdplt

und Erinnerungen an jdone Tage wadyruft,
welde bdie langen Tage und Nidte mit
(ieblidhen Bilbern audfirllen dnnten? Jal
@3 gibt viele, bie Dejud)t werden, die Gliidt-
licgen ! ‘

Wie ftrahlen ifhvre verditjterlen ugen ver-
fact, wie leudhten fie auf, wenn bie Ange:
horigen durd) ihre Anmwefenbeit bezeugen, daf
ire Riebe und Treue nidht anfhdrt. Berubhigt
harrren fie nadher auf ihrem Kvanfenlager
aus.

WAber bdie andern! Kein Befjud, fein
Brief, fein Lebendzeidhen, bdafy jemand ihrer
gebenfe,

Dad muf edle, nidht gang unempfindlide
$Hergen fdhmergen.

©ie Tlagen nidt, aber Golt weif, wie
biele Wenjdyen nady einem Freidyen von Liebe -
jeufzen. Tohl Haben fie die treuefte Pilege
und der Aryt, welder ein ebler Meniden-
freund ift, gibt fidh IMibe, feinen Pfleg-
lingen all.8 u erfeen, wa3d fie beim Ber=
lajfen ber LWWelt verloren baben, und bie
helfenden Sdwejtern linvern Sdmergen, jo
viel fie fonnen. Nber dennod) jeufst . ber
Krvanfe, denn gevade fo viel Giite und Kiebe
madt thm fihlbar, wie fehr er von Familie



und Gejelljdaft verlaffen ift. RKommt nur
Ber, bie ifhr einem RQeibenden etwad Freunbd-
lided su fagen Habt und feht, wie ein ver-
grdmted, verfiimmerted Menjdentind fid
freut, jemand aud ber Heimat u fehen,
langftoermifgte, anheimelnde Tdne u Hoven
und wieber einmal von feinem Kummer u
fpredhen. Nidht nur ev freut {idh, audy alle
feine Kameraden find froh, wenn wieber
einer lieben Bejud) hat. Die meijten Kranten-
haufer find nun dod) jo eingeridhtet, daf
man nidt mehr Grujeln befommt, wenn man
Kvantenjdle betritt. Hell, [uftig, gerdumig
fieht alled aud und die Herven Diveltor und
Nerate find ftolz auf ihre Orbnung um
Bejten der Kranfen. Da ijt Leine Ede, wo
nidt ein Sonnenftrahl durddringen thnnte,
und jedbermann gonnt den von aller Lelt
abgejdlofjenen Menjden bie Bejude von
Gamilie, Befannten und Gdnnern. €3 ift
eine irvige Meinung, daf man ohne Buder,
Najdeveien, Tabal 2. feine Befude madyen
tinne. Jm Gegenteil. LWarmed Jntereffe
und Teilnahme ift3, wad bielen fephlt. Wer
ldngere Reit bei Krvanfen [ebt, lernt bdie
Menjden mit ihrem Wiinjden und Sehnen
jo redt fenmen und modte alle gliidlid)
wiffen, denn bdad Idnnen die Kranfen jein
in Gedanfen an ihre Lieben, Getreuen.
M. G.
o8

Der Speisezeddel im Sommer.

yGrije Gemilje’, weld ein erldfended
Wort fitr bie jorgende Haudfrau! — Bid
vor Purem galt e3 nod), fid) mit Konjerven
ju bebelfen, benen bie bolle Nahriraft ber
frifjdhen Pflangen fehlt, oder feufzend bie
teuven fjiibliden Lanbedprodufte zu Faufen,
welden bder oft tagelange Trvandport erheb-
li bdie Frijde nimmt, RNeide Audwaphl
bietet nun dber Warlt und jdafjt Abwed3-
lung fiir dad tiglide Wenu. '

Sind bie jungen Gemiife im Anfang aud
nod) teuver, jo fdictt fid) dbie Haudfrau woh!
gern in bad fleine Opfer, bad ihre Wirt:
{dhaftatafje bringen muf, da fie weif, wie
gutvdglid bie jaftigen Pflangen der Gejund-
Beit find. Die Fletdyipeifen bdiirfen jm Som-
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mer wohl eitweife gany fehlen. Spargel,
Spinat, Tomaten, Kohlrabi bieten hier reid)-
li Crjah.

Soll dag Gemitfe feinen Ndahrwert, der
hauptjadlid in Salzen befteht, behalten, jo
bebarf e3 aud einer rationellen Behandlung.
Bielortd Herrjdht die irvige Anfidht, daf bdie
@emiife vor dbem Kodjen jehr viel gewajden,
ja oft ldngere Reit gewdfjert werden mitfjen.
Durd) ein Dderartiged Verfahrem [djen fid
bie Salze und die Pflangen werdben ihred
Nabritoffed bevaubt. Ein [dnelled, guted
Wajdjen, fury bevor man bad Gemitfe aufd
Feuer bringt, ijt anjuraten, Audy ermweift e3d
fid in ber Regel ald vorteilhaft, dbad Ge-
milfe jofort in viel fodjende3 Wafjer ober in
wenig {iebendbe Bouillon oder Frett 3u bringen
unb ed bann in gut gejdlo{fenem Topflangiam
weid) ju dampfen, anftatt e3 falt anjufepsen.

Die vom Kodjen uriidbleibende Briihe
enthdlt viel Nahrftoff und davf nidt, wie
e3 leiber fo oft gejdyieht, fortgegojjen wer=
ben. €3 laffen {id) wobljdmedende Suppen
und Saucen aud der Brithe bereiten. Dasd
gleihe gilt von den Gemiijeabjdllen; — fo
fann man 3. B. die abgejddilten Spargel:
fpdne audtodjen und mit dem gemwonnenen
©pargelwaijer eine wiirgige Kartoffeljuppe
bereiten. Gibt man von 250 Gramm Sdabe-
fleijd Fleifdtd3cdhen Binein und [(4fgt dann
al3 Nadygericht Eierfudjen mit gejdmorten
Stadjeibeeren folgen, jo hat man einlbilliged
Mittagefjen ,Lomponiert”, mwelded dad teure
Spargelgeridht bom Tage vorher wieder wett-
madt.

Die faftigen Tomaten werden leider in
ber Riide verhdltnidmakig mwenig vermenbdet
und dod) find gerabe fie in gejundfeitlidher
Beziehung fehr zu empfehlen. ,Sebdmpfte
Tomaten” geben eine jebr wobhljhmedende
Mahlzeit. Man bereitel fie folgendermagen:
Bu einem Geridt fiir 6 Perjonen, das in
einer  €tunbde fertiggeftellt werben fann,
nimmt man 1—1Y¢ Kilo Tomaten, Die-
jelben mwerben jauber abgewijdt, von ben

‘Gielen befreit unbd nebeneinander in eine

RKafferolle gelegt. Darauf gieft man o viel
Sletjchbriige ober Taffer mit einem Stirdden
Butter, dbaf die Friidte sur Halfte bebedt
find, (Gfst fie langjam weid) fod)en und wenbet



\

99

fie ingwijden mit dem Schaumldffel bor-
fidtig um. Naddem fie weid) genug und
heraudgenommen jind, wird bie Brithe mit
einem L0ffel in Butter geld gediinftetem Mehl
verdidt, mit Saly, und Pleffer gejchdarft, ein-
mal aufgefocyt und mit /2 Teeldffel Maggid
Wilrze gerwitrat. Die Sauce wird iiber ben
Tomaten angeridytet.

Aud) der Kopffalat wird im groBen und
gangen vedht ftiefmiitterlih behanbdelt und zu
wenig gewiivbigt. G bditfte eigentlid im
Sommer bei feinem WMittag3mahle fehlen.
Bei feiner Bubereitung muf angftlid) davauf
geachtet mwerben, bafp beim Wafden bdie
Blatter nidt gedriict werden, jonft entweidht
ver ©afjt. Am bejten fpiilt man ben Salat
auf dem Sieb, jdhmwentt dadfelbe tidhtig hin
und BHer und [GBt die Bldtter abtropfen.
Dad Cntfertten der Blattrippen ift mdglichit
. vermeiden, ba geradbe in ihnen ber meifte
©aft enthalten ift. Erft fury vor bem AUn-
ridhten legt man bden Salat in die aud Gfjig
und Oel ober Sahne ubereitete Sauce.
Der SGalat wivd durd) u langed Stehen
fade im Gefjdmad und unanfehnlidh. -

Die Pilge, die und die Jahredgeit bietet,
werben infolge der in lefster Reit fo Haufig
vorgefommenen Bergiftungen mit einigem
Miftrauen betradytet. Geradbe die Wordjel,
bie bigher allgemein ald harmlofer al3 ihre
Sefdmifter, ber Champignon, ber Pfeffer:
ling und anbdere Pilzarten galt, hat fidh) ald
nidt ungejahrlidh ermiefen,

Cin alted Wittel, die Pilze auf Unjddabd-
lidhfeit BHin u prifen, ift dad Cintauden
eined filbernen 20ffel8 wdabhrend bed Kodjend
ber Sdmwamme. Lauft der Lffel fdhmary
an, fo find giftige Pilze borhanden. — Da3
bejte Mittel 3ur BVerhittung von BVergiftungen
befteht wobl aber barin, daf bdie Haudfrau
i mboglidjt genaue SKenniniffe bder ver-
jdyiedenen Pilze verjdafft und dad Reinigen
umd Kodjen nidht dem TMadden unbeauf:
{idytigt iiberldft.

Jur die Wordyel, die nidht nur in frijdem
Buftanbe, fonbern aud) jorgjam getrodnet
fiiv den Mittagdtijd) im Winter vielfacdh Ber-
wenbdung findet, ift jepl die Beit gefommen,
an Sdnitrden im Sonnenfdein aufgehingt
und geddrrt ju werben.

Bur Sommergeit ift fiiv alle, bie ange-
geftrengt ober in ber Sipe arbeiten, bie
jhmwere Fleifdhtoft, die wieber den Altohol-
genuf fordert, nad) MoglichPeit eingujdranten.
Gemiife und Obft find unbd bleiben hier dbag
befte Crfapmittel.

of
€twas iiber den Bonig.

(Nadbdbrud verboten.)
ie gering ift ber Genup bed Honigsd
al3 Ndahrmittel. Unfundige und Oberflady-
lidge Betiteln ihn nur ald3 ,Sdlectzeng” ; dem
ift aber burdaud nidt jo. Tagtdglidh braudt
jeber Menjd) eine betradhtlidhe Wenge Buder,
die er im Gemife, wie Kartoffeln, Kabis,
Kol 2c. in Form bvon Starfemehl ufiihrt,
welded jedbod) uerft vom menjdhliden Magen
in Buder bermanbelt werben mup, Wit
bem Honiggenup erfparen wir aber unferm

unbedingten Diener” 3um grdpten Teil jene

Arbeit, — Lahrend WMedizin und Wifjen-
jdaft feiner Reit al3 fleijdbilbende und
mudfeljtarfende Nahrungdmittel bejonderd
bie eiweifhaltigen, wie Kiife, Fleijd und
Gter hochpriefen, gelangen feit einigen Jahren
die Koblehydrate gu Chren. Leute, die fidh
unwohl fiihlen, fragen fidh oft: ,TWad tut
miv gut? Die Antwort lautet gerwdhnlid:
Gier, Mild), Veeffteafd, Braten 2c. Died
find aber ©peifen, die an einen verdorbenen
Magen iemlid) mehr Anforberungen ftellen
ald der {don verdbaute Honig. Alerdings
berurjadgt der Genufy ded Bienenhonigd Hie
und da Bldhungen und bdied dbedwegen, weil
bie Ameifenjiure totend auf bdie jhon vor-
handenen Krantheitdbazillen wirft und bdie
faft empfindung3dlojen Magennerven 3u neuer
Tatigleit veizt. ,Mild) und Honig” ijt nidht
nur ein [doned Wort, fondern aud) ein
jebr Erdjtiged MNahrungdmittel. Sogar die
Abftinenten {ind jepst dem Genuf ded Bienen-
honigd fJehr ugetan, aber aud) FuBgdnger
und RNabdjahrer wiffen bdie mudlelftdrlende
RKrajt bed3 Honigd mwohl u |Higen. Honig
mit entjpredendem Roggenmehl u einem
Bret gerihrt und auf eiterndbe Wunben ge-
legt, bringt biefelben jofort zur Reife und
veinigt fie jugleid. Gegen Stublbejdhmerden
nehme man jowohl morgend wie abendd in
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furgen Rwifdenrdumen einen ERlbffel ers
whvmten Honig ein. Honig, ddter, veiner,
ift ein unjdapbared Heilmittel und jollte in
feinem Haudhalte fehlen. Daf der Honig
Mudteltraft und Nerventdtigleit giinftig be-
einfluft, zeigen und die Bienen felbjt. Wie
gvoR ift 3um Beijpiel bie Arbeitdleiftung einer
RKonigin, die, wie man jagt, pro Tag 3000
und mehr Gier zu legen im Stanbde ift.
Darum follte bie Bienenzudyt nodh mehr
Betrieben mwerden, fie gibt wohl Arbeit und
Mithe, aber man wird aud) durd) ben Cr-
trag berjelben belohnt, Um ben Fleif der
Bienen angujpornen und um bad Audziehen
jdon eingejepter Sdmwdrme 3u wverbiiten,
nimmt man ein paar Waben mit junger
Brut und ftellt jle bem Sdhwarme ein, E3
it Tatjadje, daf die Biene um jo fleihiger
acbeitet, fe zablreidher bad Heranmadyjende
Gejdhlecht ift, fiiv bad {ie zu forgen Hat.

25355 hashalt. E&&ee

Um geriucherten Speck und Schweine-
fleisch viele Pionate Hinburd) gut und jdymad:
Baft au erbalten, ift e3 vor allem ndtig, bap es
stemlid) ftarf und namentlid gleidmdptg durd)-
alzen fet unbd ebenfo gleihmdpig und geniigend
burdyraudert. Derart gut eingepodelte und ge-
rdudjerte Fleifd- und Epeditiice - widelt man nun
in Pergamentpapier gut ein und hingt fie in einer
tvodenen Laube ober einem Tadyjimmer bdevart
auf, bap bie Luft in dber Dadhfammer fie von allen
Geiten umjpielen fann unbd aber doch webder Kagen
nod)y Hunbe dbazu gelangen fonnen. Jm Sommer
wird vor bad Fenfter ein fiebartiger Stoff ge-
fpannt, um bdie Fliegen fernzubalten. . —1.

€in vorziigliches neues Eierkonservier-
ungsmittel ijt folgended: je 1 Kilo Salz wird
in 5 Qiter Walfer aufgeldft, bie Lojung 20 Min.
lang gefodh)t und Hierauf eine Handvoll gebrannter
Kalf bingugejest. Die 3u fonfervievenden, mbg-
lidhit frijhen Eier werben bdann in bdiefe Flilffig-
feit eingelegt und Balten fid) in berfelben viele
Monate lang vorziiglih. Die betveffenden Eier
biltfen aber nidyt befrudhtet und Hhodftend 6—8
Tage alt fein. —T.

Strassenschmutz und -Staub witd von
RKleidern metftend nur im trodenen Suftand durd
Bilrften entfernt. Wenn aud) die Saden nad
folcher Behandlung jauber erideinen, fo wird dod)
bag Auge ein Trilbwerden der Farbe wahrnehmen,
namentlidy am Saum von Damenfleibern. Jn
foldhen Falen IaBt fid) ber Stoff dburd) Abretben
mit verbiinnter Cifigjdure wieder auffrifchen; bie
Farben werben dbann viel [ebhajter. Nuvr wenige

Farben werben von der Effigidure unangenehm
beeinflufgt, meijt folde, bdie gemeinhin nidht al3
eht begetchnet werben, Fiiv einen Verfudy [dfpt
fidh vorher aber imuier irgend eine unfidhtbare
Stelle finden.

‘%‘ # o Kide. & = 1@

Rodiregepte.
(Alle Gevidhte, su beren DHerftellung eine Sugabe
von Wein notwendia ift, fonnen aud) mit alfohol-
freiem Wein oder Bitronenjaft gefduert werben.)

" Sauerampfersuppe. 3 PHanbdooll Sauer:
ampfer werdben von ben Stielen befreit, jauber
abgewaiden und in ein Sieb jum Abtvopfen ge-
tan. Dann bdiinftet man fie in ein Loffel Butter
im eigenen Saff weid), vermijcht fie mit 1 Loffel
Mehl, fireiht died duvch etn Siedb und fillt 1
Qiter aud RKnodien bereitete Fleijdbriihe BHinau.
Unter Hingufitgung von etwad Musfatnuf und
gulet von etwad Fleijdhertralt wird die Suppe
aufgefodht und iiber gerdfteten Semmelwilrfeln
angeridtet. v
~ Braisierter Pammelstotzen. Man ridte
pen Stogen 3u, fege ihn mit fo viel Waffer aufs
euer, dbaB badfelbe gut sur DHalfte daritber fteht,
filge Saly und Saucengarnitur bei und lajfe ed
wabrend faft zwei Stunben einfodien. AlSbann
fchiitte man bdie fibrige Brilhe davon ab, laffe ben
Gtogen mit dbem abgejcdhopften Fett und den Syed:
jdeiben gelb braten, dyiitte die paffierte Brilhe
nebft einem Glad Wein wieder daran unbd laffe
ibn vollendd weid) focdhen. AlSdann ridte man
thn an, entfette bie uriidgelajjene Briihe, verriihre
4 pffel jauren Rahm und 20 Gr. Mehl in ber-
felben und fodhe fie auf, ferviere fie 3u bem Stopen,
welder mit einev WManchette verfehen und mit
etmad Sauce iibergofien aufgetragen mwird. Diefe
Bubereitung erforbert vier Stunbden.

- Basler Kodfdyule.

Ralbszunge. Die Kalb3zunge wird tn Wafjer
unb Saly langjam in 1-Stunbe weid) gefodt, in
faltem 2Wafjer abgefdhredt, dbie Haut abgezogen
und gepupt. Ste wird nun in einem fleinen
Fopf mit !/+ Liter ihrer Bouillon, welde mit
Fletidertralt und Ritronenjaft fhmadhaft gemadt
wurbe, behanbelt, Man gieBt juerft nur 5 Loffel
bavon auf, dreht bdie Bunge bfter, wdihrend die
Hlitffigleit einidhmort, unb gieft innerhald /2
Gtunbe bdie iibrige Flitifigleit langjam baju. Die
lesten 3 CRlOfTel verriibrt man mit 1 Gr. Kartoffel-
mehl, verdidt dte Sauce dbamit unbd iibersieht die
Bunge mit ber Sauce, bis fie blanf ift. Die
Bunge muf bdutterweidy fein, fo lange muf fie
langiam und moglidhit im ivdbenen Topf fdhmoren
und wird bann mit ber Sauce angeridhtet. Bu=
bereitung3seit 2'/2 Stunbe. Die Sauce fann man
aud mit 1 Ggloffel WMadeira jhmadhafter madhen.

Gefiilltes Schweinsohr. Gin abgebrilhtes,
gelalzened Scdhweindohr wird jur Halfte ladartig
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sufammengendht und mit etner feinen Fleifd- ober
Brotfitlle gefitllt, dann jugendht, in Fleijdhbriihe
ober aud) in einem Sud wahrend 12— 2 Stunben
weidgefodit und mit einer braunen Sauce, bie
man beim Anridten mit etwasd ,Maggis Suppen:
witrze” fraftigt, jevoiert. €3 fann aud) in Grbien:
odber Linfenpuree weidhgefod)t werben.

Ttalienische Ravioli. Nadhdem man einen
Nubdelteig ausd feinem Wehl, frijden Giern und
@aly beveitet, jehr dilnn ausgerollt und in lange,
bandbreite Streifen gefdnitten hat, madt man
eine Favce aud Gcflitgel, Kalbfleijch, Fijdh over
Wild, leat fleine DHAufden bdavon in gleiden
SBwijdentdumen auf die untere Halfte ver Teig:
ftreifen, jchidgt bie obere Ddljte dev Slreifen bdar-
itber, briidft bie mit LWafjer odber Gi beftridenen
Rander feft ufjammen, ebenfo bdie zwijden ben
Farcehdufden befindliden leeren Swifchenvdume,
fhneidet bie eingelnen Raviolt in 2 Centimeter
groge Bievede mit dbem Kudenrddden von ein:
anber, legt f{ie nebeneinander auf eine Sdjilffel,
focht fie hievauf 5 Winuten lang in fiebender Fleljd)-
brithe und veidyt jie, mit gertebenem Kafe bejtreut,
qur flaven DBouillonfuppe, ober begieft fie mit
flarer Butter.

Nudelteig. 500 Gramm IMehl, 6—7 Cier.
Das Piehl wird auf dasd Wirforett gelegt, in ber
Mitte eine Grube gemad)t und bdie Eier hinein:-
gefdlagen. Nun werdben diefelben mit einer Gabel
verflopft, exft wenig bann immer mehr Diehl

bagu genommen und nady und nach alle3 ju einem-

siemlid) fejten Teig gewihrlt. S§it er gany glatt,
wad nad) etwa 20 Pinuten langem Bearbeiten
mit den Hdnden der Fall fein wird, fo mup der
Tetg !/+ Stunde in einer zugebedten Sdhiiffel
tuben, worvauf er in 8 Stilde gefdynitten wird,
welde, um das Austrodnen ju verhiiten, wieder
in bdie gedbedte Sdhilfjel gelegt werben. Die juriid:
gelegten Stiide werben nun unter ofterem Um:
wenben, papierdiinn aqudgewallt, jum Antvodnen
einige Minuten auf ein reined Tud) ausdgebreitet,
sufammengevollt, Y/2—1 Cm, breit gejdmnitten und
sum Trodnen wieder auf ein reined Tud) gelegt.
Sollen die Nubdeln aujbewalhrt werdben, fo milfjen
fie jebr gut ausgetrodnet jein. LWerdben bie Jtuveln
jogletch gebraudht, fo fann dem Teig gleid) anfangsd
1 Raffeeldffel Saly betgemijdyt werden, jum Auf-
bewabren ift e3 jedod) wegen dem Feudhtwerden
nidt ratfam. — Bu einer billigeren Sorte Nubdeln
fonnen nur 4 Gier und 1 jdhmwades Glad Wafjer
genommen werbern. Basler Kodyjdyule.

Gefiillte Zwiebeln. Man wahlt hiesu ziem-
lidy grofe Bwiebeln, dbody foldye, bie fid) nicht teilen,
fdyalt die gelbe Sdhale ab und fodyt fie 10 WMinuten
in {dhwad) gefalzenem Wajfer, wodburd) fie bden
ftrengen Bwiebelgejhmad verlieren. Jesit jdhneidet
man jeber Swiebel den Boden vorjichiig ab und
1]t bdie tnnere Bwiebel aus bder dugeren Sdyale,
fo bafy biefe nidhyt serveipt, aud) die zweite, und
wenn moiglid) aud) die dritte Haut 16§t man aus
und fahrt fo mit den eingelnen Bwiebeln fort,
bi3 man geniigend leeve Swiebeljchalen hat. Pian

redynet 2—3 quf die Perfon. Tasd jest vorhandene
Jnnere ber Smiebeln wird fein gehadt und mit
gutem el ober Butter leidyt goldbgeld auf dem
seuer gevditet, Snbejfen hat man je nad)y bder
Peenge der 3u filllendben Jmwtiebeln 250—500 G,
gehadtes Fleild, Hald Rind=, halb Sdweine: oder
Kalbfleiid), mit 2 — 4 Clern gemiidht, Saly, Pfeffer
und bie gehacten Jwiebeln dbarunter gevilhrt, alles
gut durdieinander gemacht und mit diefer Farce
die Dhoblen Bwiebeljdhalen gefiillt. Die abge:
jdnittenen Bwiebelboden bdarauf gededt und in
Grmangelung biefer, ba man ja 2—3 Sdalen
aus etner Frudt entfernte, die itbrigen mit juriid-
gelaffenen Swiebelhduten bebedt und gut juge-
bunbden. Jn eine Kafferolle ober langlidhe Pfanne
gibl man Butter und wenn diefe fich farke, ftellt
man bie Bwiebeln nebeneinanber, braunt fte von
allen Seiten, [dft fie dbann unter dfterem Hinju-
giegen von etwas Wafjer 2 Stunben fdymorven.
Die Sauce wirh mit etwad Mehl angeftdaudt unbd
itber ben Smwiebeln angeridytet.

Oriine €rbsen a la mode. 1 Liter filr 6
Perfonen. RKochzeit 1 Stunbe. Die audgefdyoteten
Erbfen werben tn gefalzenem Wafjer weidygefodt,
ober in 80 G, fiiger Butter weihgedampft (in
Wafjer gefodyt behalten f{ie bdie Farbe Dbejjer,
wdbrend fie gedbampft thren fitBliden Gejdmad
beibehalten und feiner find). Im lehtern Fall
ftreue man, wenn ber Saft beinabe etngeddmpft
ift, 8 Gr. Wiehl und gehactte Peterfilie dariiber,
wanne fie gut untereinander und lajfe fie nod) 5
bid 10 Minuten auf jdhwadem Feuer dbampfen.
(Die in Waljer gefodten Erbfen dbampfe man nod
5—10 Minuten in bder jiigen Butter, bevor Petex-
filie und Mehl daju fommen.) Man ridte bdie
Grbjen in der Mitte erhoht auf bie Gentiijeplatte
an, lege an bden NRand bderfelben beliebiged ge-
bratened ober gebadened Fleijd) ober Gefliigel
%’nbegbba% Gemiife unbd giege etwas Bratenjus

ariiber.

Custard. Diefe tn Cngland beliebte Créme,
die ju allen Objtjorten vorzitglidh jdhmedt, wird
auf folgende IWeife beveitet: /2 Liter Mildh) wird
mit Sitronenfdyale ober Vanille 20 Minuten iiber
bem Feuer ermdrmi und fury vor dem Koden
suriidgezogen, um audjulithlen. Alsdann fiigt man
b pange Cier, bte man gut {dldgt, 75 Gr. Suder,
1 Theelojfel Pondamin, jowie eine Prife Sal
baju, und nadhdem dad Gefdp mit der Créme tn
etnem Topf mit faltem 2WBajjer (Bain marie)
wieber auf's Feuer gefet wurde, vithrt man ben
Jnbalt nady einer Seite bi3 er bid geworben.
Sdiittet thn in eine Gladjdale unb ferviert thn
sn gefdmortem Ob6ft ober in Gldfern, mit buntem
Felee garniert, al3 Crfrijdung tm Sommer.

Rirschauflauf. Seit 1'/2 Stunben. 6 fleine
Brotden (ohne Rinbde), /= Liter Wild), 100 Sr.
Butter, 6 Gier, 150 Gr. Suder, '/2 abgeriebene
Bitronenjdhale, einige geriebene bittere IManbdeln,
1 Riter {dymarze Kirjden. — Die Brotdhen werden
mit '/2 Liter fodhender IMild) itbergoffen; find fie
ganz weid, jo viihrt man bie Wiajfe 3u einem
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platten Brei oder rilhre bdlefen, falld er Knollen
bat burd) ein Sieb. Tie Butter wirtd jdhaumig
gevithrt, mit ben Gidottern, Buder und Kitronen:
{chale, ben Mandeln und dem Brotbrei vermijdt,
und julet die audgefteinten Kirjden und der
Clerfdmee bdarunter gemengt. Jn eine gut aus:
gebutterte Form gegeben und in mdpiger Hise
1 Stunbe gebaden.
Aus ,Gritlt in dber Kiiche".

Stachelbeerkompott. Man pust und wajdt
500 Gr. unreife Stadjelbeeren, Todt fie in fiebendem
Waifer einmal aquf, legt fie dbann 2 Minuten in
falted Wafjer, mit 1 Chloffel Cifig vermijdht, da:
mit die Beeren eine jdyone griine Farbe behalten,
und [GBt fie auf einem &ieb abtropfen. Jn:
swifden ldutert man 300 ®r. Buder mit /s Liter
Wafjer 3u Sirup, Lodht die Beeren gany langjam
10 Minuten darin, nimmt fie mit einem Sdhaum-
15ffel Heraus, bidt ben Sirup nod) etwasd ein,
gigﬁ%t ibn iiber bie Frildhte und (At bad Kompott
erfalten, :

Biscuittorte. Subereitungszeit: 2 Stunben.
9 (Gigelb, 500 ®r. Xuder, 126 Gr. RKartoffel-
mehl, 5 Gr. Butter, 2 CRIoffel Iitvonenguder,
1 Theeldffel Bitronenfaft, 6 Cimeig. — Die Ci:
pelb werben jorgfiltis vom Ciweip getrennt; in
einem Reibenapf riihrt man erftere abwed)felnd
mit Buder, Bitronenjuder, RKartoffelmehl unbd
Bitronenjaft eine Stunbe und adytet genau darauf,
bafg ber Telg gleihmdpig nad) einer Nidiung
geriibrt wird. Lian pinfelt eine Form mit Butter
aud. Dann jdlagt man fteifen Cierfdnee von
bem Ghweifs, steht ihn unter die Maffe und bringt
fie in ber Form f{ofort in ben Ofen, welder,
120 ° hei, bie Torte in !/2 Stunbe, auf einem
Rojt {tehend, gar madt.

| % | Kinderpflege und -€Erziehung.

d

Uebereinftimmend mit dem bdringenden NRat
vieler Kinberdrate vermende id jur Milchver-
diinnung bet Kindern, die fiinjtlich erndbrt wer:
ben miiffen, nidht Wafier, jonbern Hafer{d)leim
(bet Neigung u Durdhfall voriibergehend bden
weniger nahrhaften aber eher ftopfenden Serften:
fdletm). Geit einer Rethe von Jahren vermwenbde
id ausidliehlid ein Mijdungdprdparat, ndmlid
Aleuronat - Hafermehl, weldhed in der Sdhwet;
unter bem Namen ,Freyd Kraft: Hafermehl” im
Hanbdel ift. Diefed Prdparat Hat vor allen an-
dern ben Borzug eined fehr Hohen ClweiBgehaltes
(85 °/0), welcher erveidht wirb durd) 1 Tell feinftem
Aleuronatmehl in 3 Teilen eine3 gany feinen
Hafermehld. Aleuronat ift ein Bflanzen:Cimeif-
prdparat, erfunben unbd Hergeftellt von Dr. Hund:
baufen in Hamm in Weftfalen. BVielfade phiio-
Togtiche Berfuche haben evmwtefen, baf dies Pilanzen:
eimeip den gleidhen Wert hat wie bdad tierifche
Gimeip, indemn e3 vom menjdilidien BVerdbauungs-
appavat vollftdndig veravbeitet und jur Erndbhr:
ung bed Korper2 aufgenommen wirh. Died gilt

nad) meinen Crfahrungen aud) fitv den fubtiljten
findblidhen WMagen und Darm.
gilr bie gan; gervinge Menge Stdarfe, weldye
bem Jleugebornen in dem aud jenem Prdparat
hergeftellten Sdletm gugefithrt wird, ift die Ver-
bauungsleiftung feined Munbdipeichels gerade ge-
niigend, wie die gany verbauten Stuhlentleerungen
mir tmmmer bemiejen haben. Der Sdhleim wird
20 Minuten lang gefodt, fiir je 24 Stunbden auf
etnmal, bann burd) ein reines Tud) gegoffen, bdie
Mijdung mit Mild) aber nur jedednal vor ber
TMablzeit Hevgejtellt. SUnfanglid) genilat per Tag
1 Theeldffel Mehl auf 2 Deziliter Waifer; Tpdter
foll bie Pienge bes Sdhleims vermindert, fein Ge:
balt aber erhoht mwerden, indbem man thn dider
fodht, und jwar fo, dbag er tm 2. Pionat beim
Grfalten fteif wirb. Jd laffe hier ein Sdema
ber allmdlig jur BVolmild) iibergehenden Mijdh-
ung folgen:
LBerhdltnid von Sdleim ju Mild):

1. Wodpe 131 6. Wodhe 1:3
2 5:6 7. & 1:4'
3. ., 4:5 8 1:6
4 2:38 % 1:8
5 1:2 10. ,  ‘Bolmild.

Die Verjtdrfung ber WMijdung joll aber nidht
nur einmal wodentlid), jonbern je den 3. big 4.
Tag um ein Kleined vovgenommen werben. Um
pie Mijdung rafjdh verbeffern 3n fonnen, mup
man fie moglidyt forgfaltig beredhnen. Da mufp
anfdnglich mit halben CRloffeln odber Teiljtridhen
ber Flaide gervedhnet werben, fo da bem Kinbe
bie BVerdanderung tm Ndhrgehalt Laum bemerfbar
wirb. Rinber, die anfdnglih an Waijfer ftatt
Sdleim und an ftarfere Verdbiinnung gemwdhnt
waren, fonnen in den |pitern Wodhen nidht obhne
Sdyaben in bad gegebene Sdema uriidgefithrt
mwerben. Die Steigerung muf da viel langfamer
vor {id) geben.

Nusd ber empfehlendwerten Sdrift: ,Die

Prlege ded Kinbesd tm erften Lebensdjahr”

von Dr. Heim-BVogtlin. (Preis 20 (ts.)

22355 Gartenban. | S€See|

Gehdren die Massliebchen auch in den
Blumengarten? cfiillte Bellid, dte ald aus:
bauerde, duBerft danfbave Pflanzen bet richtiger
Bebandlung bem Gartenfreunde vlel Freube be:
reiten, werden nidt felten al83 ,Ganjeblitmden,
bie nidht in den Garten gehoren”, betradytet; fie
gleien tn gemwiffer Beziehung veridupften Kin-
bern, aud derten mit vedhtzetttg angerwandter Pflege
und Sorpfalt aud) etwad redted jsu maden ge:
wefen mwdve. Gleid) wie dbad ,Bellis perennis*
ben erften BlumengruB von unfern Wiefen im
seitigen Frithling bringt, o ift bie vevedelte Blume
bie erfte und dte lefste ded Jahres in dben Gdrten,
wo fie, wenn ber Sdnee jdhmol, an fonnigen
Januartagen un3 jchon entgegenladyt, — dod) webe
mir, wenn id) fie pfliide, im geheizten Simmer
ift thred Bleibens nidht.
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Gewohnlid waphlt man Belis ju Cinfafjungen.
Da jedoch die Pilange fehr fdhnell wadhjt und von
Seit ju Reit Bobenverbejjerung bendtigt, ijt e3
am Dbeften, {ie jweimal tm Jahre ju verfeen.
Dabet wdhlt man fid) tmmer nur die {dhonjten
Gorten qua, bie man beliebip tn jwei und mehr
Planyden zerteilen fann, alle weniger [dhonen
Gorten werben ausgejdieden. (Wl man bdiefe
lesteven dod) nidht wegwerfen, fo fet man fie
fern von ben anben an einen jhattigen Ort, wo
fie fortwdbrend feudit und fett gehallen werbden;
jedbe aufgeblithte Blume wird abgebroden und
awar fo lange, bi3 fih an Stelle dev gelben
Staubfdben wieber Hie Blumenbdbldtter im Innern
ber Blilmdien zetaen; Fet guter Pflege und Be:-
handblung der Pflanzen iit died BVerfahren iiber:
fliffig. Dte Wannigfaltigleit der Nuancen iit
oft Jo ibervajchend, wie died bet wenig perennteren-
pent Pflamzen ber Fall ift. LVom reinften Weif
bid einfarbigen Rot fdnnen wir in Farbe unbd
Form eine Menge verfdiedener Blumen entdeden.

Dte gang bunfeln, fammtartigen Blitmden
bilben in ber Regel nur fleinere Pfldanyden, wdibh-
rend alle andern, weniger feltenen Sorten meift
grop unbd breit werdben; bierin liegt nidyt felten
audy bad Geheimnid jur Crztelung jdhoner Re-
fultate, fei’s nun bei Bellid, Penféed, Sommer:
flor ober aud) Blumenfohl, baB man bdle un-
{deinbaven Pflansden, die juriidgebliebenen, lang:-
famer wadfenden in Ghren hilt. Wie beim Obft
gerwdhnlid) nicht die allererften Friidte bed Baumes,
die groBten Gremplave dbie beften und feinften
findb, fo bilrfen wir bei ben ,Seplingen” mit
slemlicdher Sidierheit annehmen, dag erft, wenn
bie aufgefdoffenen Crftlinge den anbern etwas
Plag machien, bie wertvolften Sorten nadfom-
men, bie ben beffern Samen entjdlilpjten und
baber woh!l zavter und empfinblider find. Trum
giltd auf bie fleinen Pfldnzdhen zu aditen und
ntemald biefe geringfdhdBig in erfter Linie weg-
suwerfen. Wenn man felber die Ausfaat bejorpt,
{o Bat man ilberdbied faft immer Jo viele Sep-
linge im Borrat, baB man bdie fletnen Nefthadden
wieder dabin pflangen faun, wo man bei ber
evften Bliite entdedt hat, dap esd eine unerwilnidte
Farbe odber Specied war, bdie man fdmeljtens
entfernt, denn meiftend bliihen die gany gewdhn-
lidhen Sorvten zuerft.

Beim Umpflangen ber Bellid tm DHerbft ift e3
aang paffend, ein NRefervebeet derart dbamit ju
fitlen, dag e3 im Frilhjahr faft einen Teppid
bilbet, ber itber unbd itber mit feinen roja, weifen
und roten Blumen befdt fein mwihtd. Jm Mai
madt e8 natiltlid) wiedber dbem Sommerflor Plag
und muf eventuell ein Gartenbeet an |dattigem
Ort al3 Referve bdenen. Jd modhte nidt ent:
{dhetdben, ob ein Silenenbeet, dbad wir jebed Jahr
neu anfdaffen milflen, fo Bhitbjdh ausfehen fann
wie felbftfultivierte gefiillte Mafliebdhen. Vil
man Belid vor dem Ausdarten {dHitgen und ihre
bitbjdhen Farben rein erbalten, fo jollte man fidh
bie Milhe nidht verdriefien lafjen, die abgebliihten
Blilmdyen alle wegjufdyneiden, ehe dHer Wind fie

verweht, Wo bied nidht gefdyieht, mup man feden:
fall3 Unfraut und alle Sorten, die Lommun wer:
ben wolen, [dnel entfernmen. Trodenheit und
allzumagere Grbe befdhleunigt dad %uéarten.R

1%%‘%\ & Frage-€ke. & 1%’

RAunftuorien.

41. Die franthafte Cijdeinung an der frag:
liden Schlingrose ift nad) Ihrer Bejdyreibung
ber Mehltau, aud) Sdhimmelpil; genannt. Sehr
oft mwird bavon bdie RKonigin dber Sdhlingrofen
,Crimson Rambler* heimgejucdyt. Wenn e3 Jhnen
bavan_gelegen ift, bie Rofe diefen Sonumer vor
bem Pilz ju bemwahren, fo beftduben Sie beren
Bldatter und Triebe Sfterd mit feinem Sdhmefel-
ftaub, Die Befampfung muf aber vorgenommen
wevben, bevor die Kranfheit Spuven zeigt, dbamit
bag Auftreten diefes Pilzes verhinbert wird. Jeder
Snjeftenpulverzerftduber ift daju braud)ba(g 8

44, Wenn fidh bet Jhnen der ,Apfeljaft und
Bivemoft” nod) nidht einagebilvgert bhaben, bann
befto befjer (mwegen bem Beifpiel filr bie hevan:
wadfende Jugend), dbann wiirde ih an Jhrer
Stelle aber aud) nicht mit dem ,alfobolfreien”
beginnen. Dad durftidjdendite Getrank ijt eben
bodh ber RKaffee, Jei e8 nun Mild)Laffee, den man
ben Leuten frifdh auf die Wiefe bringt ober falter
Raffee, Lalter Thee, Lalte Mild), roh oder gefodht,
bie man bi3 jum Gebraud) in den Keller fellt.
Se mebr man aber erhist ift, defto weniger darf
man eisfalted Getvdant, aud) nidt Mild su fid
nehmen. Die Japaner haben ldangft die heifen alsd
bie durftftillenditer Getviinle evprobt! Wein und
Bier taugen gar nidt bei der Arbeit draupen,
aud) felbftbereitete Rimonaben u. dbrgl. find nidt
immer anguraten.

45, Ptan muf fiir Glasuren vor allem vom
beften Staubjuder nehmen, der gany tyoden fein
unb gefiebt werden muf. Man unterideidet bdrei
Hauptarten der Glajuren: Die Wafiergla:
furen (100 Gr, Suder, 1—2 CEploffel LWaljer);
Gimeigglajuren (125 Gr. Suder auf ein Gi:
weif) und gefodite Glajuren. Die Wajjer-
glajuren mwerben auf bdem Feuer langlam er:
wdrmt unter beftdndigem Rithren. Wan fann
mit RKirfdmwafjer, Bitronenfaft, Rum, Sirup 2.
wilrgen, bann jedbody) bie Menge bed Waifferd um
btefen SBufay vermindern. Dad Gebdd mup erx-
faltet fein, wich aber nodhmals jum Anivodaen
ber Glajur in einen Halbwarmen Ofen gefdoben.
Bet Eiweif - Garnituren vithrt man Eiwei und
Buder Y2 Stunbe lang tiidtig und witrst nad
Belteben. Bu ben gefochten Glafuren fodht man
Buder und Wafjer unter Bufa von Schocolabde,
oder ohne diefe, bid e3 Faden sleht. Hat nan
nut Wafler und Suder gefodt, o filgt man Kirid,
Qitor, ftarfen $Kaffee ober Rum dazu. WMaffe:
125 Gr. Staubjuder, 4 Cldffel Waifer, 65 Gr.
Sdyocolabe oder anftatt diefer 1 Sploffel Rum,
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Ririd :1c. Man farbt diefe Glafuren aud grﬂn
mit Epinatiaft, braun ohne Sdocolade und Kaffee
mit Buderfaramel, gelb mit Safran, rofa mit
bem vermittelft Bitvonenjaft aud Nofenbldttern
gezogenen Saft. Lefen Sie aud) in ,Gritli in ber
Kiude” itber Glafjuren. @.

46, Hite Tintenflecken finb immer jdhwer
su entfernen. Jd gavantiere nidht filv den Gr:
folg. Bet neuen Tintenfleden hat mir bad Reiben
mit itronenfaft ober mit rveinem Weingeift ge-
bolfen. @3 ift jhwer, ohne Sdyddigung dber Farbe
be3 Stoffes alte Fleden wegijubringen,

Hausfrau,

47, Lackierte Sachen werben vom Wajden
in ber Negel nidht dhoner unbd man tut gut, fie
entweder nur troden au biirften odber dbann mit
fpiritudfem Holzlad, dben man in jeber Droguerie
befommt, aufjufrijden.

48, Ob e3 billiger ift, fertige Konfitiire
su bestehen, ober fie jelbjt eingumadien, fragen
Ste. Da follte man vor allem wiffen, ob Sie
bie Friidhte faufen und wie teuer Sie fie faufen.
Da liegt der grope Unteridhied. Audy fommt in
Betraht, ob Jhre Bett gewertet werben muf,
b.h. ob Sie in den Stunden, bie Ste fiir bas
Ginmaden vermenbden, foift etrwasd verdienen wiir:
ben. Fritdpte in Lleinen Quantitdten forgfaltig
eingefodht, fdhmeden in bder Negel feiner als ge:
faufte Ronfitiiren. Nun tun Sie, wad Sie fiir
put finben. Cine, bie felbjt einmadht.

Fragen.

49, Ginen praftiiden Gasherd modite ih an-
fdhaffen und ba idh nur ein eingiges Syjtem fenne
bad8 mid) nidt vollfommen befriedigt, fo find
vielleicht bie werten Mitabonnentinnen jo freund:
[id), mir etmad ju empfeblen, ba3d in jeber DHin:
fidht ben Anfordberungen fiir einen einfacen Haus:
halt entfpricht. Sind Nidelpfannen vorteihaft ?
Fir gittige Ausfunft danft jum voraus

Eine Braut.

50, RKonnte mir eine werte SUbonnentin jagen,
wo id) fehle, baf die Limonade lanpg wird und
o bid wie Oel. Jdh) nahm 6 Liter Wafjer, eine
Ritrone, 1 Kg. Buder, 1 Glad Weineffig und ein
bisden Holdber, Tode fie 5 Minuten, lafje ed er:
falten und fiille fie in Blerflajhen unbd ftelle e3
nody jwei Tage an die Sonne. Beften Danf jum
voraus. N W,

.51, Konnte miv jemand aud bem w. Lefer:
frei3 mitteilen, wo man bill'g Konservenglaser
mit Stablfederverschluss bireft von der Fabrif
besieben fann? Sunge Haudfrau.

52, Iir befisen einen Gaskochbherd (Fivma
Gifinger, Bajel) dreiloderig, mit Wafjeridiff und
unten mit Bratofen und Wdimeofen. Wenn id)
nun tin Bratofen fodye, fchwift ber gange Herd
von innen heraus, fo baB bei allen vier Fiigen
groge Wafferladen am Boben eniftehen. Cin
Dampfabjugsrohr Haben wir und das ift tnuner
gedffuet, wenn im Bratofen gebeizt wird, Kann
miv eine werte Abonnentin aug eigener Crfahr-
ung raten, wie dem Uebel abjubelfen 11?2 Ten
Herd beniigen wir idhon 13 Wonate, bad Aus-

trodnen fann alfo nidt {duld dbavan fein. Fitv
gittige Ausfunft dbanft bejtens.
Ordbnunasliebenbe.

53. Wir find im Begriffe, neue Bettstellen
amzujdaffen. Jtun rdt man miv, eiferne Bett:
ftellen mit Drabtmatrasen ju faufen. Andeve
jagen, cifevne Bettftellen madien fid nikt gut im
Sdlafgimmer eined Piivaihaufed, dbie holiernen
jehen feiner und pebiegeiter au3; eiferne fdaffe
man in Privathdufern mehr aud Sparfambeit
an. Dagegen rdr man mir in jrbem Fale Draht:
matcagen an.  Wad empfehlen mir erjahrene
Hausfrauen? Wo fann id) biefe Wiatrag>n be:
siehen unb welded Syftem foll id) verlanyen?
Nege Beteiltqung an der Beantwortung biefer
Frape wiinfdht LVorfidhtige.

54. Bitte um giitige Velehrung hinfidtlid)
der 2Wah! filr Konservenglaser filr eine Haus-
haltung von 3 Perfonen.

55, Weip eine geehrte Mitlejerin unfered mw.
Frauenbeim, ob ed3 etn Kochbuch nur fpesiell
%t C;)aéfﬂcbe gibt. SBum voraus fiitv alled beften

ant.

Gine, die vedht qut fodhen muB, aber febr -
uuf ben Gelbbeutel Rivdfidht ue[)mm foll
in jedber Beziehuny.

56." Konnte mir 1emanb von den w. leonnent
innen jagen, wie man junge Bohnen und Erbsen
in Gldfer mit hermetifdem BV:ridy(uf einmadt?
Jd filte leste3 Jahr einige Gldafer mit Bohnen,
aber fie mwaren alle ungeniepbar. Jcb habe bdie
Bobhnen wenig gebrilht, abgelilhlt in Gldjer ge:
fiillt und mit jdhwadem, abgelithltem Salzwaijer
itbevgoffen, Bernady 45 WMinuten tm Wajjerbad
gefocdht. Wo DHabe idh pefehlt und wei mir je-
mand ein fidered BVerfuhren? Jm voraus beften
Dant. Eine Unerfahrene.
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