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A 20, XL Sabrgang. “

Crideint jahritdh in
26 Nummern.

Ziirich, 1. Oftober 1904.

Bewdhr’ fid) jeder im Dertranen,

Dody jeder traue jedem nidyt!

Lidht in die Bruft laf jeden jchauen,

Dody jedem fret in’s Angeficht.

Bald hat bet Feinem redyten Wert

E&in Sdat, ver offen allermdrts.

Reidh) jedem freundlidh Detne Hand,

Dodh Auserwdhlten gieb Dein Her;.
Emil Ritterhaus.

oF

Rus aGrossmutters Kiichen=Praxis.
(Maddpruc verboten.)
I

oun weif idy mir aber nimmer jzu
belfen, id) mag fodjen, waj id) will, meine
Leute zeigen feimen Appetit und wir miifjen
immer und immer wieder Aufgerwidrmtes
und Reften auf den Tijd) bringen”, fo
jammert meine junge Nadybarin, ein fleifiyes
und guted Frauden, dag fid) redlid) Miihe
gibt, ben Hausftand fiy ju fithren. ,Sie
wifjen alled jo gut einzuvichten, bei JGnen
iit's immer fo gemiitlid), fo behaglidy, JIhre
Haudgenofjen jdeinen ftetd aufgerdumt und
sufrieden zu fein, gewiff wifjen Sie aud
mitv einen Rat”, fihet fie fort. ,Wie joll
id’8 nur anfangen, ba man bei ung wie-

ber mit Buft jum Cfjen geht und nidyt jeder
griedgramig antitdt und denft: ,Wird nur
wieder einmal diberftanden !

o, liebe Tleine Fran, nun erzdbhlen
Sie mir erjt einmal ein bifden, wie’3 denn
bei Jhnen zugeht in RKiide und Speife-
gimmer — obder warten Sie einmal, id)
fomme \dyneldl zu Jbhnen Hinitber; vieleidht
bringt der Augenjdjein nod) mehr zuftanbe,
al eine lange Erzahlung.”

Gefagt, getan. Wir fteigen im Nadybar-
bauje bie zwei Treppen hinan. Sdon im
Hausflur indeffen fteigt mir ein brenzlider
Gerud) in die Nafe, der immer ftarker wird,
ie hober wir fteigen. ,Wad wohl die Mina
wizber anbrennen [dft?”, frigt bangen
Toned meine Begleiterin. Wir freten in
in die gerdumige RKiidpe, in der ed freilidh
giemlich Bunterbunt ausfieht. Ueberall jtehen
angebraudyte Schiifjeln und Topfden, liegen
fodldffel, Mefler, Gabeln, Semiifeabfdlle,
Lappen und Titder, fiiv ein ordnungs-
liebended Frauenher; ein troftlofer Anblid.
»28a8 gibtd denn Heute zu Wittag ?” frage
i), um bder ungemiitlidhen Situation ein
Enbde su madjen. ,Da haben wir nod jo
viel Erbjenjuppe von geftern und einen
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groBen Reft Matfaroni und von vor-
geftern nod) Sauerfraut. Dazu Bhabe id)
nod) einen Rind3braten jufegen lafjen —
leiber ift er nun angebrannt, wie Sie bes
reit3 vieden. Und bdann Bhabe idh) nod
epfelmusd, dad id) aud) wieber ju fervieren
. gedenfe. J& fann bdod) alle diefe teuern
und dazu nahrhaften Geridite nidht weg-
gieBen ober verderben [affen.” —

o Allerdingd ein veid)haliiged R-ftenmenii
— aber fehen wir einmal zu, wad fid
daraud fabrizieren [GBt. JBeigen Sie mal
Jhre Suppe. — Nun ja, die ift vid ge-
nug, vertrdgt ein bidden ,Streden” mit
MWafjer oder FFleijdhbriihe, wenn Sie weldye
haben. Dann rdften wir aber ein wenig
Mehl und feingejchnittene Swiebeln Bell-
gelb, [Bjdhen mit einem Sdopfldffel Suppe
ab und geben bied zu dem Ganzen. So
witd Jfhre Suppe red)t {hmadhaft werden
und fein Menfd merft dad Aufwdvmen.
Und nun Jhre Matfavoni. Die geben wir
in bdie gebutterte Gratinform, {treuen ein
wenig Parmejantdje dagwifden, zertleppern
jwei Eier mit eiver Tafje Mild), jdittten
fie itber die Mataroni, dann flugd in den
Bratofen dbamit unbd in einer Halben Stunbde
haben Sie ein Berrlides Geridit. Dasd
Gauerfraut bringen Sie einfad) mit ein
wenig Flitffigleit — aber was jehe i), dasd
fhwimmt fa bereitd? nod) in einer Briihe
bont geftern her — alfo ganz ohne ujap
in ein Email- ober irdened Topfden und
exhipen e3 langfam. Die jdyredlid) grofe
verjdmierte Gemitjeplatte, die Sie bdaju
wieder beniien twollten, nun aber beifeite
und eine frijde fleinere Sdiiffel dafiir be-
veit gejtellt. S alaube wohl, JIhre Leute
feien nidht jum Effen aufgelegt, wenn Sie
bie Reften auf jolde Weife jervieren ; laffen
Sie Jhre Mina rubig die paar Stiide Ge-
fire mehr abwajden und nehmen Sie
ftetd frilde Platten und Sditffeln fite Jre
Reftgeridhte.

RNun wollen wir mal fehen, wad fid
aud Jbrem Apfelmud nod) Herridhten laft
ofne viel Jeitverluft und ohne groge Koften.
Wir nehmen 4 Ciweip (bie Cigeldb Beben
Sie jum Gebraud) fiir WMorgen in einer
Taffe zugededt auf), jHlagen fie zu feftem

Sdjnee, mengen vorfidtig (dffelweife 100 Gr,
geftoBenen Ruder darunter und dreffieren
vied Bitbid) auf dad Aepfelmus, bdasd wir
in eine Auflaufform gebradyt haben. Wir
ftelen da3 Ganze warm und erft, wenn
der Bratofen entleert und etwasd abgeliifhlt
ift, fommt dDie Speife nod) 10 Minuten
inein, alfo erft, wenn mit dem Efjjen be-
teit3 begonmen ift. Jur Berzierung fann
man aud) einige gejdyiilte Mandeln in hitdbjder
Form Binetnfteden. — Nun wil idh nod
jdhnell einen Blid auf Joren Tijd) werfen,
ba ja Der angebrannte Braten bdurd) Ab-
fraen der verbrannten Rrufte und durd)
Bujah einer mneuen Sauce aud Flei)d)-
extratt und Wafjer Iwieder einigermagen
repariert ift.” '

Jd) trete in bdad Bitbjd) audgeftattete
Speifesimmer, wo WMina den Tifd) bereitd
gededt Batte, wihrend wir in bder RKildje
hantiecten, it einem eingigen Blid um-
faffe id) die geringe MNettigleit der Anord-
nung bder Teller und Beftede. Da liegt
alled3 nur {o hingeworfen, {dhriag und un-
vegelmdfBig da, fein jierlihes Sdyilden
mit irgend etwad Pifantem, vieleidht ein
paar Cornidjons, ein biddjen Preifelbeeren
ober bergleidjen, ift zu fehen. Die Gldfer
entbehren De3 Glanzes, bdie Wajjertaraffe
pedgleiden; id) vermifje aud) ein paar
Blumen in einer Bafe, eine Sdjale Dbt
auf dem Biiffet.

» DMeine liebe junge Freundin, Sie miiffen
ba entidieden etwad mehr Sorgfalt auf
vad Pervidyten ded Tijdjed verwenden, wenn
die Mah(zeit einlabend wirlen foll. Sie
glauben gav nidyt, was ein hitbjder Tijd),
wad sierlid) angevidtete Platten vermdgen.
Qegen Sie ein reined, weified Deddjen
— gewif birgt Jhr Wafdjejdrant deren
jur @enitige — in dad Brotforbden und
orbten Sie ein paar Brot{dnitten Binein,
ftellen Sie vor ben Teller JGred Gatten,
der ein wenig Feinjdmeder ift, wie id
weif, ein Flajdden Worcelterjhire-Sauce
ober ein Flajdhden von Maggis Witrze,
fur und gut, tragen Sie einigermagen fix
bie Neigungen Jhrer Tijdgenofjen Sorge
und aud fiiv bad WeuBere Jhrex WMahlzeit.
Sommen Sie bald einmal zu mir und be-
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ridhten Sie mir, wie e3 gegangen ift und
wie e3 weiter geht; id) tann Jhnen nod
eine Menge Winfe und Unleitungen geben.
Jd fann Jhnen jagem, wie man Kohl,
&rbfen, Rartoffeln, aud) Spargel und an-
dere Gemiife am jweiten Tag in neuem
Gewanbde zu Tijdhe bringt, wie Fleijdreften
aller Art ald neune Geridhte aufmaridieren.
Wiffen Sie, dafy der Franzofe behauptet:
,3n “einer pifanten Sauce fann man bden
Pantoffel feiner Grofmutter [Hmadhaft
jervieren‘. ©o weit gehe i) nun nidht in
meinen Behauptungen, aber dap mit etwasd
Findigleit und Sddnbeitdfinn, mit Ge-
\dhidlidhteit und Gemanbdtheit fih aud) im
Reid) der profaijden Kitde ideale JInte-
refien verwicfliden lafjen, daf e3 an Dber
Frau liegt, die Gejunbdheit und dad Be-
hagen ber Jhrigen zu fordern, bad jage
i) aud Ueberzeugung.”

of

w38 Der Speisekiirbis. Beee
(Maddbrud verboten.)

Der Speifelitebis 3iahit zu unfern
gefitndeften und bei ridhtiger Jubereitung
wohljdymedenditen Fritdyten, leiber aber wird
er in der ©dyweiy viel zu wenig nad) feinem
wahren Werte gefdhiit und felten ange-
baut. Per Kiirbid ift ein einjdhriges Ranten-
gewdd)3 mit diden, fantigen, dftigen Sten-
geln, grofien, herzformigen, ranuhen Blittern
und gelben Blitten. Er wid)ft in ver|die-
bener Form und Farbe (leptere ift vor-
sugSweife gelblid) und griin oder griin und
gelb gejchectr).

Die grofte KRitcbid-Art ift unter dem
Namen Jentner-Riirbid befannt und liefert
tuiidte von 25 —100 RKilogramm Sdhwere.
Weitere Arten find der WMelonentilebid, der
Flajdyen-, Birnen-, Apfel-RKiirbig, der Genfer
Bujdytitcbis, der Turban, der brafilianijde,
Balparaijo; dann gibt e3 eine Menge
Tleinerer Biertiirbiffe, bie nur ihred hiibjden
Ausfehend wegen gezogen werben.

Bu vielfeitiger Berwendung in unfever
Riidje eignet fid) am beften ber griine jpa-
nijge Melonentitrbi3, der Genfer Bujd-
ticbig, der Turban, bder Ohio und der

brafilianijde. JIn England auBerordentlich
beliebt ift ber fogen. vegetable - marrow,
mit 18—24 Cm. langen Fritdten, welde
;tft nad) ihrer vdlligen Reife genofjen wer-
en.

Der Rirbid ift bebeutend Haltbarer, ald
man gewdhnlid) annimmt; ex Halt {idh fo-
gar, wenn troden und frojtfrei aujbewafhrt,
wafhrend ded ganz n Winterd, Dad Fleifd
witd durd) dad LQagern jzarter und wohl-
jhmecender. Mit der Grife bder Frudt
nimmt der Wobhlgejdmad bed Fleijdhes zu.

In Qtalien, Frantreid), England, Un-
garn, RuBland i)t der Kiicbis ald Voll-
nahrung hinldnglid) befannt, wird aber aud)
in den vornehmiten Kilden vielfacdh ver-
wendet. Die edlen und feinen Kitrbiffe, die
felbft mit den Welonen rivalifieren tonnen,
werben al8 Suppen, Gemiife, Kompott,
Pudding, Salat, Kudjen, dann aud) mit
Buder und Ejfig 2c. zubereitet.

Wir laflen nadjfolgend einige bervidbrte
KRitrbid-Rezepte folgen. (Rezepte u
Ritrbidgemitle und RKirbidfuden find in
Ne. 17 und 18 ded , Ratgeber” zu finden.)

Ritrbid-Suppe. Der RKitrbid wird
gejchalt, in Stiide gejdnitten, in Waffer
weid) gefodit und dburd ein Sieb geftriden;
ingwijden Hat man 2—3 Riter Wild) mit
60 Gramm Butter, etwad Saly und Juder,
gangen Bimmt und Bitronenjdale zum fie-
ben gebracht, worauf man fie durdyfeiht,
mit dem RKiirbid-Brei vermifdht und unter
dfterem Umrithren eine Bierteljtunde damit
burchfochen [dft; bei bem Anvidyten jzieht
man bie Suppe mit einigen Eidottern ab
und gibt fie itber die gerdfteten Semmel-
witcfelden auf.

Gebadener Ritrbisd. Die moglicdhft
gleihmdRig survecdhtgeichnittenen Ricbisdftiide
werden in Saljwaffer weid) gefodyt, fehr
gut abgetropft, in einem didliden Aus-
badeteig von IMild), Mebl, Ciexn und Salj
umgewendet und in heigem Sdmaly ober
Butter hellbraun gebaden. Wan fann fie
entweber jo anvidhten ober mit einer joge-
nannten holdandijden Sauce.

Ritrbid-BVreimit Reisd. Dlan fiebet
die gejdhidlten, von RKernen unbd Fajern be-
freiten Ritchigftiide eine Hhalbe Stunde im
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Wajjer weld), lapt fie ablaufen, reibt fie
purd) ein Sieb und vermijdyt den Brei mit
in Mild) dbid andgequelltem Reid, verfodht
die Mijdung nod) mit dem nbtigen Salj,
einem Stid Butter und etwad geriebener
Mustatnup; beim Anvidjten beftrent man
. den Brei mit Juder und Jimmt.

Gebadener Riirbisd ald Meh!-
ipeife. Der gejdhdlte und vom Kernhaus
befrette Riichid wird in Stitde zerteilt, in
fiebendem Wafjjer weidgefodht, auf einem
Durd){d)lag abgetropft und dburd) ein feines
Sieb gerieben; bieraunf rithrt man 125 Gr.
Butter ju Schaum, mijdht 6 Eier, die fein-
gehadte Sdale einer Jitrone, 250 Gr. in
Mild) geweidhte Semmel, den durdyge-
ftridgenen Ritrbi3, 60 Gr. Buder, etwas
Salz, 90 Gr. feingehadte fitfge, nebjt ei-
nigen bitteren Manbdeln, 125 Gr. gereinigte
Kovinthen und einen gehiuften Kaffeeldffel
Bimmt hingu und bidt diefe Mafje 1'/2
©tunden in einer gut gebutterten Form.

KRitebisd mit Ingwer. Der RKilrbis
wird in vieredige Stitde gejdnitten und
diefe gewogen. Uuf je 500 Gr. Kiirbis
ftreut man 250 @r. fein geriebenen Suder,
©djale und Saft einer Jitrone und 10 Gr.
Jngwer- und [dpt died alled in einem Por-
sellannapf itber Nadyt jugededt ftehen. Am
anbeven Lag giept man den Saft ab, bringt
ibn zum fodjem, tut die RKiirbisftide hin-
ein, lift fie jo lange fochen, Hid fie durd)-
fidhtig werden (ca. 1 Stunbde) und fiillt fie
in Steintdpfe, die man nad) dem Grfalten
mit Pergamentpapier itberbindet. Man fann
die Pafje aber aud) volftdndig zu Brei
fodjen lafjen und gewinnt auf bdieje Weife
eine jdhmadhafte WMarmelade.

RUrbid wieGurfeneingumaden.
Die Stitde werden jdidtweijfe mit Salj
beftrent und 12 Stunbden fortgefteli, auf
2/2 Rilo Ritrbigjtitde redynet man 60 Gr.
Galz. JIn einer Kafjerolle (it man Effig
mit einigen gejddlten Sdalotten zum fodjen
fommen, legt bie Riirbisjtiide Hinein, ldft
fie einmal bdarin itberwallen, nimmt fie mit
vem Sdhaumldffel hevraus, legt fie nad) dem
Grlalten in dben Steintopf, gibt jdhidtweife
gejdynittenen Dill, etwad wiicfelig gejdnit-
tenen Meervettig, einige Lorbeerbldtter, ei-

nige jdwarze Pfeffertorner und Nelfen da-
su, giept den €jfig nad) volitindigem Er-
falten bdaviitber und bindet den Topf mit
Pergamentpapier obder Vlaje zu. Nad 8
Tagen witd bder Effig abgegoffen, aufge-

| todyt, babei gut geidydumt, nad) bem Aug-

tithlen wieder fiber bdie Kilrbisjtiide ge-
goffen. Dbenauf legt man dann ein Leinen-
jifden mit Senflamen, bindbet den Topf
ju und verwahrt ihn an tihlem Orte.

ok

Susanna fiiller’s Selbstkocher und die
Anleitung zu seinem Gebraud.

©eit mehr denn Jabhredfrift an’s Bett
gefeffelt, Bat bdie greile Erfinderin bded
Selbfttoders, bie weit in den Lanbden
berum geehrte Berfafjerin ded ,Fleifigen
Haudmiitterdhens” unter Shmerzen und
Nithjal wieder dad KRod)bitdhlein und bdie
Unleitung um Gebranud) ded Selbjttodjers
umgearbeitet. €3 ift ja wahr, bder brave
Ritdjengefelle ift ohne diefe Begleitung nidyt
halb fo zuverliijfig, ald wenn er ruhig und
gut bedient, nady diefer Unleitung feines
Amted waltet. —

Dad weip nidht nur die Criinderin, Su-
fanna Miiller, dad wifjen aud) ale bie
Hausdframen und die dienftbaven Kiiden-
geifter, die fich mit ihm bejchaftigten. Ded-
halb werben fie e3 der guten Selbjttoder-
Mama danten, daf fie bad Riiftzeug wie-
der aufjrifdte, e3 ausbefjerte und der neuen
Beit anpafgte. — Wie der Driginal-Selbft-
foder felbft ftetd vervolfommnet rwucbe,
fo ift nun aud) diefe Wnleitung verbefjert
und dburd) neue NRezepte bereidjert worbden;
die VIL. Auflage ift nun auBer bei dber BVer-
fafferin aud) im Bud)handel zu beziehen
und wird, deffen find wir fider, iberall
freubig aufgenommen wexden, wo ein Selbit-
fodjer im Gebrandje {teht.

Die Berwendung hat fichtlich jugenommen,
ber Abjay hat fid) in den lehten paar Jahren
gefteigert. Bielleid)t ift biefem giinftigen
Umftande aud) bdie in Deutidland fo in
Aufnahme gefommene Kochlifte zu Hiilfe
gefommen. Denn dad Pringip ded Gar-
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fodjend unter dem Siedepuntte wird aud) |
port vertdrpert. Die Kodytifte ift aber ein
Riidjhritt und ndbert fid mit ihren Un-
volltommenBeiten Iwiedber mehr bem ur-
fpriinglichen Rodyforb, aud dem nun der ver-
befferte Originalfelbftfocher Hervorgegangesn
ift. Die Kodtifte ift nur jdeinbar billiger;
tajd) muf die Holzwolle erneuert, die Dede
erfeht werden, wdihrend ber innen email-
lierte neue Kodjer von grofiter Daunerhaftig-
feit und wad nod) mehr Wert hat, giing-
li gerudhlod ift. JIn der Rifte werdben in
ber NRegel nur 2—3 Gejdjirre nebenein-
ander eingefept, wibhrend im Selbfttodjer
3 —4 iibereinanber eingeftellt werden und
jo naturgemif die Hipe mehr fonzentriert
bleibt. Wer in bem Lagervaum von Suj.
Mitller die Kodhtifte neben dem Selbitlodjer
fieht und genauer ind Auge faht, der ent-
jcheidet fid) in der Regel fiir ben leftern.

Modyte diefed unfchibave Hitlf3mittel
ber Ritde, diefe Beit, Mithe und Material
fpavende ,Stithe der Hausfrau’ in allen
Ritiden unfered Lanbded Eingang finden!
In unferer Ritche ift er freulidh) bei bder
Arbeit Tag um Tag; wir mddten ihn
nimmer mifien; bejahlt Bat er fid) lingft
wofl dreifad); an Weihnadyten hat er fo-
gar einen ftolzen Gefdhrten mit blanfem
Aluminiumgefdire befommen und nun wett-
eifern bie beiden, und |Hmadhafte Mabl-
geiten zu [liefern. E.

| ;§§§§’ Raushalt. | E&&ee|

Die Theo - feuer- L8schfackel. ewibigt
dburd) einige Ileinere Brandfdlle, die in unjerm
Haufe vorgefommen waren und nur mit grofer
Mithe geldjht werben fonnten, entidhlop idhy mid
ben aud im ,Frauenheim” audgeldriebenen
Lofdapparat, dle Theo:-Feuer-Lojdhfadel an-
sufdaffen. Jd bhing bdiefe in meiner Kilde auf,
nidt vermutend, daB id fie Tdon o bald 3u
braudjen Hdtte und den Wert derfelben bei aus-
brechenbem Feuer priifen Ednnte,

Eined meiner Kinder f{pielte wdhrend meiner
Abwefenheit tm Simmer mit einem Dscdhen Streich-
holzer und ilnbete ein Holyden nad) dbem anbern
an. Ploplidh Hove idh einen Schrei, jpringe ind
Bimmer unbd fehe, wie eine fih sufdlig dort be-
finbende Spiritudfanne in der Ndhe vom Fenfler
Teuer gefat und bdte Vorhinge beveitd entyiin-

det bat.

PDiein. eriter Gedbanfe war die Theo-Feuer:
Lojdfadel. IMit etnem Rud 3og idh die Biidfe
vom Decfel [0 und fdleuderte ben JInhalt Lraftig
auf die Flammen. Sofort war dad Feuer ge:
[6{dt. Ueberrajdht war id) dburch die jhnelle Wirk-
ung bed Pulvers. Dabei Hatte i) auper dbem ver:
brannten Borhang abfolut feinen Schabdben und
blieb fret von Brandmwunden. Dasd Pulver fonnte
i nadber leidht mit einem VBefen jujammen:
wifden.

Gleid) lieg idh miv nodh) 3 neue Fadeln fom:
men und Habe feht eine in der RKilde, etne im
Wohnzimmer und eine im Korridbor Hangen.

Jeber Hausfrau aber modte id) raten, fidh
wenigitend eine Fadel anzufdaffen. Eine Solche
foftet 50 Gt3., eine Audgabe, bie fid) die meiften
Haudhaltungen leiften fonnen. Was {ind 50 Ci3.
im Berhaltnid ju einem Feueridhaden?

3 fithle midh verpflichtet, unfere Hausfrauen
auf bdie Nilplichleit diefed Artifel3 aufmerfiam zu
madyen, und Hoffe, dbap mein wohlgemeinter Rat
beherzigt werbde. Grfahrene Hausfrau.

Ueber den Nutzen des Regenwassers.
Jn bem unter biefem Titel tn lehter Nummer Hed
nRatgeber” erfdhienenen Artifel ift aus Verfehen
Seite 146, 6. Beile von unten das Wort ,halb”
vor ,troden” weggeblieben. Crfabrene Hausdfrauen
werben den Febler jon von fidh aus Porrigiert
baben, alle anbern feten aber nadirdglid) nod
pavauf bingewiejen, daB gewajdene Frauen-
fletber feucdht su biigeln finb. Hervvenfletder
miiffen dagegen vollftandig troden fein, ebe fie
gebitgelt (aufgeddmpft) werben Ednnen.

2253 » ¢ Kide. ¢ » | SS<e|

Bpeileiettel fiir die biivgerlidie Riidye.

Pontag: *Suppe aud Kohlbldattern, Sdhweins-
ragout, gediinfteter Kopl.

Diendtag: Haferflodenjuppe, ?Lebervigel, *meifse
Rilben mit Kartoffeln.

Mittwodh: WMebljuppe, *Hajenpfeffer, Kartoffel-
pitree, Apfelfitchlein.

Donnerdtag: Klarve Fletjhiuppe, *WMaccaront auf
neapolitanijche Avt, Rindfleijh mit Swiebel-
fauce, *gedbampfte Birnen,

Freitaq: Brotjuppe, Sdellfijd mit Niiplifalat,
*Rdfefuden.

Samstag: Fidelifuppe, Rindsbraten, Reidwitvft-
chen, Apfelmus.

Sonntag: Gerftenjuppe, *gefdmorte Hammels-
feule, Bratfartoffeln, Beeffteals mit Kopf-
falat, *BVanillecréme.

Die mit * bezeidhneten Negebte find in diefer Nummer ju
Anben.

TRodiregepte.

Suppe aus Koblblattern. Die dquperen
Blatter ded Weikohls, bdie leicht etnige Fehlftellen
seigen, laffen fid) febhr gut jur Herjtellung einer
einfachen Suppe benugen. Lian fdneidet bdie
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fledigen Stellen heraus, biirjtet die Bldtter ab,
legt fie fiinf Minuten in fodende3 Wafjer und
badt fie darauf fein. Fun rdftet man bie ge-
wiegte Kohlmaffe mit einigen Loffeln IMehl in
Butter einige WMinuten durd), gibt dbann fodenbdesd
Waffer bavan und fodht langfjam eine fdamige
Guppe bavon. Diejelbe wird mit etwasd Mustat-
nug und Pfeffer gewiirst, mit einem Theeldffel
voll Fleifhertvalt dburdhpefodht, nad) Belieben mit
einem mit etwad jaurem Rahm verquirlten Ei-
gelb abgerilhrt und dann iiber gerditeten Brot-
wiirfeln angevidtet.

Dasenpfeffer. Der Haje wird in {dhone
Borlegftiide gefjdhnitien und 3—4 Tage in Cifig
ober Weiwein gelegt. Der Beije aidt man ganjen
Prfeffer, Smiebeln, ielfen, Lorbeer ju. Das Blut,
basd in ber Herzgegend liegt, wird aufgefaft, einige
Tropfen Eifig sugegeben und aufbewabhrt. Beim
Gebraud) ldgt man bdad Fletfd gut abtvopfen,
bratet e3 mit bem Bratengemilfe tn Heifem Fett
fdon braun und ridtet e3 auf einen Teller an.
Nun roftet man tm Bratfett etnen EHISffel Mebl
braun, 15Yht mit Wajjer und BVeise ab, gibt, wenn
e3 fochyt, bas Fleijdh mit Salz su und bampft e
weid). Kury vor dem Anriditen gibt man dad
Blut bet. Statt Hajenblut fann man aud
Gdyweineblut verwenden. Suberettungszeit 1Y
Stunden. -

Leber-Vigel. Man fdhneidet aus einer ab-
gewajdenen, abgehduteten Kalbsleber jwei Finger
breite, und einen Finger lange Stiide. Diefe
werben mit Pfeffer beftreut, tn ein Blatt Salbet
und in eine fehr bdiinn gejdniftene Sypedidyeibe
eingewtdelt und mit Bindfaben eingerollt, dann
in einer Kafferolle vajd) gebraten und fleifig mit
Butter begofjen, zulet mit etwag Fleild)briibe.
Per Faden with bann abgenommen, bdie BVogel
gefalzen, famt dem Sped und Salbet angeridytet,
mit etwad Ritronenfaft betrdufelt unb bie Sauce
bariiber gegeben.

Geschmorte Bammelskeule. Die Keule
wird geflopft, enthdutet unbd entfettet und bas
Bein gelitrzt. In 1 Loffel Heipem Fett drat man
bad mit Saly und Pfeffer eingeriebene und mit
IMeb! beftdubte Fleild) allfeitig gelb an unb jdymort
e mit ber Bratengarnitur, nad) Belteben 1—2
Tomaten, und dem ndtigen HeiBen Wafferzugufi
tm Beigen Ofen in 3irfa 3 Stundben weid). Die
Sauce wird entfettet, paffiert und die Keule bda:
mit glafiert. Beim Anridten wird bdle Sauce
mit etmasd ,PMaggis-Suppenwilrze” gefrdftigt.

Maccaroni auf neapolitanische Hrt. 250
Gramm Maccavoni jerbricht man in nicdht ju fleine
Gtiide, wirft fie in fiebenbed Waffer, tut etwas
Gal3, ein Stild Butter unbd eine mit 2—3 Nelfen
beftedfte Smwiebel hHingu und Gt fie gang iangjam
eine reidhlide DHalbe Stunde mweidyfieden, Dann
{dhitttet man fie auf ein Sied jum Ablaufen, gibt
fte in den Topf surild, fiigt 160 Gr. geriebenen
Parmefanfdije, etwasd Preffer, Salz, WMusfatnup
und Y4 Liter Mild) odber Rabhm hingu. Ales nodh
eine Biertelftunde dampfen unbd dbann heip aujgeben.

Wleisse Riiben mit Rartoffeln. Die Riiben
werden in gleihmdaBige Stengel gefdnitten und
ohne Wafler, da fie fehr wafferhaltig find, tn
Deifed Fett gegeben, gefalzen und weidygediinjtet.
Die Kartoffeln werdben nidyt fofort auf die Riiben
gelegt, dbod) frilh genug, damit fie gleichzeitig mit
viefenn weid) werden. Nady Belieben fann nad
bem Cinfoden ein Teiplein von 1 Tesiliter Wil
ober Rabm, mit /2 Kodhloffel Mehl zart ange:
rithrt fiber bdie Nilben gegofjen und bdiefe dbamit
rajd) fertig gefod)t werdben. Jft Sped oder ein
anbered Stild Sdymweinefleild mit dem Gemiife
gefodht worben, wird erfteres vor ver Bugabe bes
Leigleind entfernt.

Gedampfte Birnen. Reit 1'/2 Stunbden.
500 Gr. Kodybirnen, 200 Gr. Buder, 256 Or.
Butter. — Die Birnen werben gejdydlt, halbiert,
vom Kernhaud befreit und 10 Minuten lang in
faltem Waffer liegen gelafjen. Dann legt man
fie in bie bHeige Butter, beftreut fie mit dbem
Buder und dampft fie unter hHaufigem Schiitteln
bi3 fie gany weid) und braun geworden find.

Vanillecreme. Reit !/s Stunbe. 8 Degiliter
Mildy ober RNabm, 120 Gr, Buder, 8 Gigelb, 1
Stitd gefpaltener BVanileftengel. — Man gibt den
Rahm mit bem Buder und der Vanille aufsd
Feuer und zevrquirit bie Cigeld mit etiiigen Loffeln
Mild). Stiedet ber Rabm, jo giept man ihn unter
beftandigem Quirlen an bdie Cier, gibt dbas Gange
nodymals aufs Feuer und fahrt fort zu rithren
bid vord RKocen. Sdymell vom Feuet nebmen
und die Creme durdh3d Sied in ein in faltem
Wafjer {tehended Gefdp giegen. Man vithrt von -
Beit 3u Beit bid gum Crfalten, nimmt ben BVanille-
%n{;et berausd und gibt die Creme in die Servier-

ale.

Riasckuchen. 3 Gier, 30 Gr, Mehl, 1 Kaffee:
[iffel Sali, 4 Tejiliter Rahm ober Wiildh, 125
Gramm Parmefan- oder gut gefalzenen Schweizer-
tdfe. — Der Kafe wird gerieben, das Mehl, Salj,
nad) und nad) bdie Gier jugefiigt, sum Sdhlup ber
Rapm., Lad Ciweip fann nad) Belieben ju
Sdnee gefdlagen werben. CGin fleinered Kuden:
bleh wirdb mit geriebenem Bldttertetg ober aud)
nur mit Brottetg belegt, bie Wiafje aufgpefitllt und
in ftarfer Hige sirfa !/2 Stunde gebaden.

Aus ,Gritli in der RKilde”.

Gingemadyte Friidte.

Tomaten in €ssig. Swei Tubend fleine
veife Qiebesdpfel mwerdben mit einer Jabel an
mebhreven Stellen geftochen und in etne Sdilfjel
geleat, wobet man ben BHerausfliegendben Saft
forglam in einem jugebecften Gefdh aufbewabhrt;
pann {didytet man die Frildhte in einen Stetntopf,
ftreut ein wentg Saly swifden je zwei Lagen und
ldft fie gut augedectt drei Tage unberiihrt ftehen.
Jad) BVevlauf bdiefer Jeit wafdyt und trodnet man
fie gut ab, legt fie in fleine Steinbilden, ftreut
nad) Belieben nod) Bwiebeljdheiben ober Sellerie-
ftitlddhen daswijden, fodyt etwa 3/s—1 Liter Wein-

. effig mit 156 Gr. Piefferlornern, 10 Gr. Nelfen

unbd einem gehauften ERloffel voll Senffornern,
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lagt den Gfjig ausfilblen, feibt thn durdh unbd
ateft ihn nebit bem aufberwahrien Saft der Frildte
itber biefelben. Man bindet bdie Biidfen mit
Pergamentpapler ju, bemwahrt fie an einem fithlen
Orte auf unbd gibt die jo eingemadyten, fehr pifant
{dmedendben Tomaten 3u gebratenem, warmem
ober faltem Fleifd.

Durchgetriecbene Hpfelmarmelade. Auf 1
RKilo Frudtmarf */+—1 RKilo Suder und '/: Liter
Wafjer. Die Frilchte werden BHalbiert und ent-
fernt, mit bem Waffer jugefest und weid) gefodht.
Man zerftampft fie und treibt fie dburd) bad Haar:-
fieb. Bu diefem Part gibt man den jerbrodelten
Buder, [apt thn etmad jevgehen, bevor die Kafjerole
wieder qufs Feuer fommt und erhikt unter Um-
rithren auf Pleinem {Feuer. Der auffteigende
Sdaum wird jorgfdltig abje ommen. Bom Beit-
dunft bed Kodens an geredinet, bedbarf diefe Mar:
melabe 20 Minuten bi3 ! 2 Stunde Kodjeit.

Diefe Mavmeiade ijt jehr evgiebig, jhmadhaft
und haltbar. Man jdale die Fritdhte nicht, da
perabe in ber Sdale am meiften Wohlgejdhmad
liegt; fie bleibt betm Durdhiveiben fowiejo juriid.
Sur beffern Ausnitpung fann der Ritdftand nod-
mals mit wenig Wajfer aufgelodht und durdh-
gefvieben unb unter ba3d iibrige Marf gemijcht
werden. Nus ,Gritlt in der Kitde”.

Quittenkonfitiire. Man {dalt und gerteilt
bie Quitten, entfernt bie Kerngehdufe, mwiegt eben:
foviel Buder, al8 man Friidte hat, [dutert ben:
felben, jchaumt ibn ab, fiebet die Quitten langjam
bavin-weid) and legt auf je 1—17/2 Kilo Frildte
eine fleine, in diinne Sdieiben zericnittene, von
allen Kernen gefauberte Jitvrone mit hinju, jobald
ble Quitten fidh rot ju farben beginnen. Man
fodt fie vollig vot, nimmt fie heraus, fiebet den
Givup geleeartig ein und atefit ihn iiber die in
die Glajer eingelegten, mit einigen Sitvonenfcdheiben
vermifdyten Frildte.

Quittengelee. Bollig reife, gany gelbe, aber
feblerlofe Quitten, gleichoiel ob Apfel- oder Birnen:
quitten, aud) ob bie Frildite gvol oder flein {ind,
mwerben mit einem mweiden Tud) abgerieben, von
Gtiel und Blitte gefdubert, aber nidt gejddlt, in
vier Teile aerfdnitten und in einem irbenen
glafierten Kajjerol, mit jo viel Waffer iibergofien,
bag fie eben bavon bededt {ind, langjam weid)-
aebiinftet; man prept hierauf den Saft gut aus,
filtriert ihn, bis er gany Elav ift, nimmt auf febes
/2 Rilogramm Saft ebenjoviel Hutzuder, [dutert
benfelben, f{ddumt ihn pehirig ab, giefit ben
Quittenfaft hingu und [dBt beibed jujammen
rafd unter ofterem Umriihren foden, bid an
bem Dheraudgesogenen Loffel der Saft in einer
avofier Perle abtiropft, oder bis ein auf einem
Teller getvdufelter Tropfen rafd erftarrt. Nad
furzem Austithlen fiillt man dbad Selee in fleine
(ldfer, die man gut jugeburden aufbewahrt. —
€3 fann aud) jur Halfte des Gewidtd eine gue
Apfelforte (Reinette 1c.) 3u den Quitten genommen
werben, '

Polundermus. Die von dben Stielen be-
freiten, fehr reifen Beeren werden gewajden und

bann mit febr wenig Waifer itber gelindbem Feuer
furie Beit gefodht, wobet man fie mit einem Hols:
Ioffel fleigip umrithrt und zevdriidt; dann preft
man ben Saft durdh ein Tud) ober DHaarjied,
fodyt ihn nad) bem Bufitaen einer beliebigen Pienge
Buder unter ftetem Rilhren bis ur Sirupbdide
ein, filllt thn in fleine Steinbiidhfen und binbet
piefe nady bem Grfalten gut ju. DMan benilpt
biefed Mus, welded durd) ju ftarfed Eindiden
einen bittern Beigejdmad erhalten witrde, audy
al3 Heilmittel.

‘%%1 Gesundbeitspflege. ééée‘

{Wlie verhiitet man Vergiftungen?

1. Jn Gefdgen vou Kupfer obder Sinf fode
man nicht ober laffe man nidt ftehen: mit Gifig
bereitete Spetfen, fduerlide Friihte, fette ober
Tartgejalzene Speifen, da fonit letdht Gritnjpan:
ober Binfvergiftung eintvitt,

2, Man jdlafe nidt in griingemalten obder
tapesterten Bimmern, da bie griine Farbe oft ar-
fenilhaltig ift.

3. Man geniege feine ariingefdrbten Semilfe,
Theearten, Konbitormaren 2.

4. Pan gebe Pedifamente fteld genau nad
aratliher BVoribrift ein und ftelle diejelben dann
fo weg, baR feine Vermed)Slungen {tattjinden
fonnen.

5 Jm Daushalt gebraudite aiftige Sadyen
(Sduren, Laugen, Stretdholzer) ftelle man fo,
bap fein Kind daranfommen fann,

6. Man effe feine verdadhtia ausdfehendbe unbd
fhmedenbe Wurft, RKadfe, fein bevartiges Fleiid
und Brot 2.

7. 3ft eine Vergiftung eingetreten, o fdhide
man fofort ben fraglichen Gegenfjtand (Flajddhen,
Fritdhte 2c.) um Arzt oder sur Apothele behufs
Unterfudyung und wenbe jdhnell ein Gegenmittel an.

|| Kinderpflege und -Erziehung. |3je |

Brechen und Durchfall, bdiefe gefdbrlidhften
Saugplingderfranfungen, verbiiteft du, aufer ber
Piinltl:dhett in der Tarreidung, am beften durch
peinlidye ReinlicdhLeit und dburd jorgidltiges Mijcdyen
und Bubeveiten ber Nahrung. Bei bem erften dber:
artigen Anfall aber fet auf deiner Hut und veiche
bem RKinbe nur fnappe Mabhlzeiten in langen
Paufen. Wenn fidh) die Storung tropdem mwieber-
holl, fo laB fofort alle IMild) beifeite, gib puven
Haferfdhleim, ausd gangen odber genabhlenen Kornern
bereitet (bie Daferfloden geben bden allerfeinjten
Sdyleim), und Hole ben Arat. Bet aufpetriebenem
Leid, Letbjdymerzen und Ubgang von Bldhungen
wirft voryilglid) ein warmes Kamillenflyjtievchen,
vor allem ein warme3 RKamilenbad und nad:
beriged Cinveiben bes Leibed mit mwarmem el
und Bebeden bdedfelben wmit einem gewdvmten
Flanel-Lappen. Bet Durdfall it ein warmes
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Klyftierdhen von einer biden Starfeabfodung fehr
wirfjam jur Stopfung und durdausd unjdulbig,
fo dbaB du e obne drjtliden Rat geben bdarfit.
it bas Kindbden nod) fehr jung, jo Joll die Ballon-
jprige Nr. 1 awar forgfdltigit gefiillt, aber nur
jut Halfte in den Davm ausdaedbrildt werden. Eine
grofere Meenge fonnte dben Darm reizen, jtatt ihn
au berubigen. Folgen trop bded Weglaffend bder
Mild und dem Starfeflyjtier weitere Cntleer:
ungen, fehen bdiefe gang unverdbaut ober jogar griin-
lidh qud und find fie augenjdeinlid) von Leib:
fhmerzen begleitet, jo braud)ft dbu unbedingt drst:
lichen Rat fiir bad Patientden,

Aus ,Pflege bed Kindbesd”, von Dr. Marie Heir,

23555 Gartenban. SE&ee

Hrbeitskalender im Monat Oktober.

Das Crnten bes Tafelobited nimmt im Of:
tober einen gropen Teil ber Reit in Anfprud.
Frithobft darf nidht am Baume ausdreifen, fondern
e3 mup ftetd mehrere Tage, ungefdbhr eine Wodhe
vov der volligen Reife gepflitdt werden. Winter:
friihte find dagegen moglidhit lange, bi3 Gnbe
Jtovember am Baume u laffen. Cin jHmwader
Retf fdabdet den Frilhten nicht. TWenn bie Bldtter
aber ftarf gelb ober {hon jum gripten Teil ab:
gefallen find, hat dag Hangenlaffen feinen Bwed
mehr. Dasd Obft ift moglidft diinn in trodenem
RKeller auf Lattengeftellen zu lagern. Die Obft:
baume find von abgeftorbenen Ninbdenteilen u
veinigen und mit Kallmild) 3u beftreichen.

Jm Gemiljegarten mwerben Sdwarywurieln,
Spatfartoffeln, Ritben, Randen, Sellerie und En-
bivten geerntet und im Keller ober in Gemilje-
gruben untergebracdht. Anfangd bed Pionatd ift
Jilglifalat und Spinat fitv das Frithjabr zu fden
und Winterjalat ju pjlanzen. Knollen:= und Jwie-
belgewddie, Monbretia, Canna, Glabdiolen 2c., die
in froftfreiem Raume fiberwintern miifjen, nimmt
man ausd bem Bobden, trodnet fie qu der Luft und
fdhlagt fie in Sand ober Erde ein.

Pan pflangt auf abgerdumte und gebdiingte
Blumenbeete Frithlingsblumen, mwie Hyazinthen,
Tulpen, Krofusd 2c. und forgt rechtzeitip fitv Dect:

matevial fitv Froftnddyte. Oleanderz, Granat: und |

Lorbeerbaume Dbletben ztemlidh lanpe im Freien.
Fudfien und anbere Topfgewddyie find unter bas
diigende Dad) 3u bringen. ;

5233 » Frage-€he. o | SEee|

Anftvorien.

78. Um bie Cypressen gefund und tadellos
qriin ju erbalten, ijt e3 notwendbig, bap Ste bdie-
felben im Sommer am Wbend obder bet tritben
Tagen mit Waffer tiidhtig abipriben. Befanntlich
fegen fidh an Pflanzen und Koniferen, namentlid)
wenn fie an HauptfivaBen oder in Stabtadrien

fteben, viel Rup und Sdhmupbeftandteile ab. Da:
durd) werden die Poren dber Bldtter verftopft und
e3 ift gqany natiirlidh), dbafy hiermit beven Tatipleit
beeintradytipt wird unbd bdie Bldtter ac. jdlieplidh
abfallen. Sebhr vorteilhaft wirkt ferner bje Be-
bectung be3 Bobdend i Herbjt foweit die Wurzeln
der Cypreffen reidhen mit furzem Dilnger, weld
lestever tm Frithjahr wieder untergegraben wird,
&. Landolt.

74, &3 it nidt leicht, Jhnen genau ju jagen,
was fiitt Koblen fpejiell Jhr Jmmerbrenner be:
barf; bad miifjen Sie felber hevausdzufinden juden.
Anthracitlohlen 3 B. find Jebr heliebt und heizen
qut. aber unter Umijtanden ijt eine Mijdung mit
anbern Kohlen empfehlendwert. Wenn Jhnen -ber
Ofenlieferant nicht sum vorvaus jagen fann, wel:
des Deizmaterial fiiv Jhre Oefen jwedmadfig ijt,
weify vielleidht der Kohlenhdndler guten Rat. Auf
alle Fdlle wilvbe ih aber mit einem Probegentner
einen Berjud) maden, dbamit Sie nidt am Enbe
ben Keller voll Kohlen haben, die docdh nidht qut
Peien. Jn ben wvorleted Jahr im ,Ratgeber”
evfchtenenen Avtileln ,Wie Sritlt haushalten lexnt”
way etn RKapitel peziell der Heizung gemwidmel;
lefen Sie dort nad).. Wenn Ste bamals nod) nidht
Abonnentin waven, fo faufen Sie dad treffliche
Biidlein (Fr. 1. 50 brojd., Fr. 2.— ged.). €8 ift
it in jeder Budhandlung ober direft beim Ver-
lag . Covadi:Waag in iirid) erhaltlid.

Paudjrau in A,

75, Jebenfalld tun Sie gut, fofort, wenn Sie
einateben, alle SBimmer griindlidy au beizen und
babei bie Fenfter offen au Halten. Dasd Aufitelen
von Ralf, ber bdie Feuchtigleit anyieht, foll aud
jebr au empfehlen jein; e IGBt fidh) aber in be:
wohnten Rdumen {dywerlid madhen.

Wer in feudhte Wobhnungen eingteht, d. bh. in
einen Neubau, angefidtd bed Winters, fann fid)
auf alerlet Krantheiten gefaft maden. Jdb be:
greife nicht, wie viele Leute nur um vieletdt eine
hitbjche Wohnung u besiehen, die Gefundheit bder
Familte fo leidht aufs Spiel jepen fonnen!

Haudmiltterdhen.

Fragen.

76, Wie veinigt man bdad RKodgejdivy am
beften von Kesselstein? Jd) wdve filv guten
Rat fehr dbantbar, Kodin in F.

77. Konnte mir jemand Ausfunjt geben, wie
man Tintenflecken aqud gritnem Tifd) - Plitfdh-
teppidy bringt, ohne dber Farbe ju fdhaden?

Abonnentin in W,

78. SKonnte miv vielleidht jemand eine Adrefje
angeben, wo man Birnenbonig erhilt? Der:
felbe ioll aber ganj prima Qualitdt, bem Sdlen:
berhonig dhnlid) (nidht braun) fein. Obder fann
mir jemand dad Regept baju angeben? Jm vor:
aud beften Dant. Frau €., Bern.

79. RKann mir eine exfahrene Hausdfrau jagen,
wie man am [eidhtejten Hluminium - Rochge-
schirr reinigt und blanf Halten fann? Fiir guten
Rat bejten Dant. . Frau Wiarvie.

- oR
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