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Willit du einft nidyt vergejjen fein,

Scdyreib in die Herjen tief Didy ein.

Das Gute, das Du drein gefdt,

Wird von dem Sturme nicht verweht.

Selbjtlofes IDirfen, edles Streben,

Wird — fidy verjiingend — ewig leben,
Dedbwig Braun:Steinmann.

o

Rus Grossmutters Kiidyen-Praxis.
(Naddbrud verboten.)

IV.

Wenige Tage nad) meinem Bejudje bei
Bertha flelte fid) diefe ridytig bei mir ein.
o3 bin Beute den ganzen Tag allein,
mein Mann fann iiber Mittag nidht vad
Haufe tommen, und da dadyte i) nun, die
ver{prodjene Lehraeit bei Jhnen angutreten,
wenn Sie 3 erlauben.”

Sewif, dbad vaht aud) miv Heute gany
vortrefflid)."

3@ jddme midh) dod) immer nod) gan
entfeglid) itber die Unordnung, die Sie bei
und trafen”, fubr fie fort. ,Jett fieht's
freilidy Beffer ausd, id) pupte alled griindlic
und werbe mir nie mehr jo etwad ju
Sdulden fommen laffen. Jd liege audy

nie mehr jo lange im Bette, habe mir jo-
gar fo eine Art Stunbenplan juvedt ge-
madt. AB id) ihn meinem einvid) vor-
legte und ihm von meinen guten BVorfdgen
fprach), dba wurde er gang froplid) und jagte
in Berglidem Tone: Siehft du, Sdyasp,
nun gefalft du mir ecft redyt. eine felige
Mutter fithrte ihren ecinfaden Haus-
halt tadbeod. Da war alled rein und blant,
alled piinftlid und red)t gemad)t, da fehlte
nie ein Knopf am Hembde ober Rod, fleine
Sdyiven wurdben immer gleid) geflidt und
erft bad Efjen! Mir wadffert nod) bderx
Munbd, wenn id) an ihre herrliden Suppen,

an bad duftende Hafermusd bdente, bad fie

und vorfeite. Sie war eine jpariame
grau, mufpte ed aud) wohl fein, bdenn
wiv fiinf Buben BHatten einen gefegneten
Uppetit und madjten an Sdhuhen und Klei-
bern nicdht wenig durd), jo dbaf ded BVaterd
fnapper Berdienft mit Sdjarffinn - zufam-
mengeBhalten werben mufte, um audzu-
reidjen. &3 it mir wohl jdhon bange ge-
worben, bu nefhmeft dad PHaushalten zu
leidht, aber id) wolte bdidh) nidyt trdnfen,
id) batte dir bod) nidyt vaten tdnmen; im
©tillen boffte id), dbu werdeft von felbjt
davauf fommen, bid) 3u vervolfommnen.
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Wie gut ift ed nun, dap bie Frau Bafe
fih deiner ettwad annehmen will; fag ibhr
einen jdhdnen Grup vou mir und vielen Dant
jum voraud. — Und dbu bin idh nun’,
ihlog fe.

30, da bift du nun und modtejt
alio Kodftudbien madjen, nidht wahr? Da
milfjen wir, wie idh bdir {hon fagte, vor
allem Dafiir jorgen, bag euer Efjen {dhmad-
haft und abwed)slungdreidh), babei billig
und audgiebig fitr den Unterhalt ded Kor-
perd fei. Jd bin durd) meine langjdhrigen
Criahrungen in bder eigenen Familie und
an anbdern zu der Ueberzeugung gefommen,
baB nur eine gemifdhte Koft, d. h. eine
aud Fleiid), Gemitjen, Getreidetornern (Reis,
®ries, Maid 2c.) und Objt jujammengefepte
ober biefe Nahrungdmittel im Wedhfel dar-
bietende, die unferer Gefundheit yutriglide
ift. Dabei darf freilidh dad Fleild nurx
audnahmsweife in der Form von Wilrften
genoffen werden. Jd bin aud) nidht fehr
filr Dag Sieden ded Fleijdhes. Man unter-
nimmt ja bad Sieden Hauptiicdhlich um ber
fhmadhaften Fleijdbrithe willen und mandye
glauben bamit ein wunbderbar friftigendesd
Nahrungdmittel zu fid) su nehmen., Der
gelehrte Foriher beweift und aber, bdap
leijdbrithe an wirlliden Nahritoffen jebhr
wenig enthilt und dbap and) gejottened Fleijd
daran viel dvmer ift, al3 gebratenes.

Wollen wiv nun eine jdhmadhafte Suppe
ofne Fleijd Herftellen, jo diemen und dazu
namentli) bie Beigaben von Gemiifen aller
Art, Fitr 5—10 Ct3. befommen wir ein
Bitfcdjel von Karotten, Laud), Sellerie, etwasd
fohl oder Kohlraben 1. Wir jerfleinern
diefe Gemiife, naddem twiv fie jorgfiltig
gewalden, biinften fie in ein wenig Fett
unbd fitllen mit dbem ndtigen Luantum Waffer
(reihlich bemefjen) auf. ©iedet das Ge-
mijd), Jo bringen wir irgend eine Suppen-
cinlage: Reis, Gerfte, Gried, Haferfloden
ober Hafergried, Maid oder aud)y Teig-
waren, doc) bdiefe lepstern exft nad) ftundens-
langem Rodjen des itbrigen eftwa eine Biertel-
ftunde vor Tijd) bei. Wer nod) einige
Loffel geriebenen Rife, etwad Butter und
serflopfte Cier in bie Suppenidiifiel bringt
und bie flebende ©Suppe unter ldngevem

Rithren davan giefit, ber Hat eine jehr nafhr-
hafte Suppe und braudt weiter nidht mejhr
viel an anbern Gerichten. Ebenso nabrhafte,
bod) jdhywerer verdaulidle Suppen bereitet
man aud geddrrten Erbjen, Bohuen und
Linfen. Pier [dkt man in der R-qel bdie
Beigabe von Gemitfen weg, witrzt hoditens
mit einer gangen Bwiebel, die mitgefodht
wird und madt bdiele Suppen bdurd) ein
Teiglein von Mephl und Whaffer ober nod)
befjer Mild) jaimig. Pean Lauft diefe Hiilien-
friidyte BHeutzutage aud) ald Mehle. Wer
wenig Heit fiiv dad Koden eriibrigen fann,
bedient fi) diefer ehle mit BVorteil ; (ie
liefern in Titrgever Beit ebenfo nabrhafte
Suppen, Mandje ziehen indefjen die felbit-
gefochten gangen Hitljenfriichte im Gejdmade
vor. Gin billiged und empfehlendiwerted
Mittel zur BVerbejjerung aller Suppen ift
» Maggi’s Suppenwitcze”, ein aud Suppen-
Srdutern Hergeftelter Exivalt, - Wud) ver-
geffe man nie, dbaf Kéife, Rahm, Eier ober
aud) nur einige Loffel Mild) den Wohlge-
jhmad und den Nihrwert der Suppen er-
hogen.

‘Biel 3u wenig werden bdie eigentlidhen
Mild)juppen und bdie Kifefuppe in unfern
Arbeiterfamilien genoffen und dodh ijt die
Herftellung fo einfad). Aud) dem Gejhmad
Ded verwdhnten Paudvaterd, der leicht eine
Mild)juppe zu fad finden mddite, tonnen
wiv durd Jugabe von etwad Sdnittland)
und feingehacter Peterfilie geredht werbden.
Wir |dHneiden unjer Suppenbrot vedt fein,
bdrren e3, wenn midglidh ein wenig und
bringen e3 in bie Suppenidiifiel mit den

| ©uppen-QRriiutern; bdad ndtige Quantum

Magermild) wird mit einer Prife Salz
fiebend qemadht, fury vor Dem Unridyten
ein GRIBfel Mehl oder ein Theeldffel Mai-
sena mit Wafjer verrithvt und in bie fie-
pende Mild) eingerithrt, wad fie (dmig,
rafmartig madjt. Wan giept die {Flitfjlig-
feit itber da3 VBrot, wilrst nad) Belieben
mit etwad Pfeffer, dedt die Suppenidyiifiel
und [dft an warmem Orte etma 5 Wi
nuten ziehen.

Aud) diefe Suppe fann mit einem oder
mehreren Eigelb ober gangen Eiern legiert
(gebunden) werden. JBu biefem Jwede
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fhlagt man bdie Eier in einem Fleinen
Sdiifjelden auf, vermengt fie mit wenig
pon bder fiedenden Mild), gibt alled in die
Kafjerolle guriid unt zieht den Topf jofort
vom gFeuer uriid und gieht erft jept die
gebunbdene Mild) iiber dad Brot.

Cine RKdfejuppe, wie fie namentlid) in
der framydfijhgen Sdhweiz in den Bauern-
haufern bfterd aufgetragen iwird, bereitet
man folgendermaBen: Man fiedet eine bis
gwei feingejdnittene Jiwiebeln in einem
fleinen Pfanndjen in wenig Wafjer etwa
5 Winuten, lift dad Wafjer abtropfen
und gibt die Swiebeln dann in Heifed Fett,
um fie weiter u diinften. Jn diefed Fett
bringt man dann einige Loffel Peehl, roftet
alled zujammen Bellbraun, fitgt dad nbdtige
beife Waffer, unter langfamem Jugiefen
bei und fod)t nod) etwa 10 Minuten. Jn-
jwijden bringt man 60 bid 100 Gr. ge-
tiebenen Rdfe in die ©djitfjel und gieht
nun bdie fiebende Suppe unter fortwihren-
bem Rithren doritber. Bulept legt man
einige grdfiere gebiihte Brotidnitten (fitv
jede Perjon eine) Hinein. — Jebe gerdhn-
lidge braume TMehljuppe und aud) jede ge-
tdftete Brotjuppe tonnen iibrigens burd
Buja von Kije in die Suppenidiifiel in
eine Rdfefuppe vertwandelt und in ihrer
Nabrhaftigleit und fiiv den, dber den Kdfe-
geidmad liebt, aud) im Wohlgejdmad ver-
beflert werden. Wir Schweizer, namentlid)
wir Dftjdweizer, verwenden unfer vor-
siigliched Lanbdesprodult, den Ridfe, viel u
wenig in der Kitdge. Dabei ift der ju ver-
wenbdende Magertdfe, der in feinen Beftand-
teilen fich dem Fleifde ndbert, fehr billig,
alfo doppelt empfehlendwert. Wir miiffen
ba su ben Freiburgern und Waadtlindern
in die Lehre gehen, wo aud) der Menjdyen-
jdhlag Eriftiger und wiberftandafahiger ift.

S will nun mit meinen Yudeinanbders
fepungen itber die Suppen nidht etwa ge-
iagt baben, baf bdu deinem - Mann nur
Suppe vorfegen folft; aber id) lege grofen
Wert anf eine frafnge und forgfdltig au-
bereitete ©uppe. Dabei will id) aud) nidht
unterlafien, did) auf die iibrigend befannten
Suppenrollen von Maggi und dhnliche
Priparate aujmertjam zu maden. Diefe

auf demijfem Wege verdanlider gemadyten
Hitlfenfriichte, Setreidetdrner, SGemitfe find
gerade durd bie Einfachheit und Sdhnellig-
feit ihrex Rubereitungdweije fitv bdie grau
ded WUrbeiterftandes, die gewdhnlid) mit der

Beit su rvedynen hat, unjdigbave Hiilfs-

mittel fiiv die Riige. Nur lafje man aud
dabei eine weife WAbwed)slung eintreten,
jerviere nidyt tiglidy Maggifuppe und wed)3le
aud) in der Art ber Rollen. Id) habe aud
ganz gute Mijdungen felbjt erprobt. Jd
verwende zu gleidjen Teilen, 3. B. Rollen
von Erb3- und Gerftenjuppen, Reid- und
Erb3- ober Bohnenjuppen, Kartoffel- und
Julienne-Suppen, Gritnfern- und Reis-
juppen 2. Man fann fie auf mandjerlei
Weife mifden und aud) zubereiten; ein
nahrhafted Geridht bilden f{ie unter allen
Umftdnden. WAud) WMaggijuppen verbefjert
man durc) Beigabe von €i, Rahm, Mild,

‘Butter, Kife, gerdfteten Brotwiirfelden 2.,

iiber weldje die todjende Suppe angerichtet
wirb.*

Berfudje nun einmal, eine orbdentlidje
Suppe zu fodjen und bdann jpreden wir
dag nidyfte Mal itber weiteve Gevidhite. Jdh
jhente bir Bier dad3 Rodhbitchlein Ded
©dyweiz. Gemeinniigigen Frauenvereing, bad
itbrigend bei allen Ablagen bed ,Vereinsd
fiir Berbreitung guter Sdriften” fiir 10
@t3. su haben ift und wer weiff, vieleid)t
bringt bir bdad Chrifttindlein ,Gritli in
ber Kide” und dann wirft du in allen
Kodyndten geborgen fein.

22555 hashalt. | E&&ee|

Bliihende Zweigeim Winter. Dan fdneibdet
bie Bmweige, die man sum blithen bringen will
gegent Cnbde November nicht su fury ab und flelt
nicht au vtele in ein Hohed Glad ober eine Vafe
in Waffer. Pan {diittet ein: bid zwetmal per
Wodhe bad Waffer halb fort und lagt frijhes su-
[aufen. e wdvmer bad Simmer ijt, bdefto eber
blitht der Bwetg. IBIMl man die Bweige fchneller
tretben, fann man fie auf einen Kadyelofen jtellen,
bann blifen fie' jdhon um Weihnadten. NRof-
faftanien-, RKirfden=, [ilas und mweifblithende
Fliedersweige eignen {ich befonbers gut jum Treiben..
Diefe find ein entziidender Tafeljdhmud,

Blumenvasen zu reinigen. Blumenvafen,
bte von innen belegt {ind, werben wieber voll-
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ftanbdig flav, wenn man fie mit Waffer und Sal:
miaf ju gletdhen Teilen filllt, etwad ftehen lagt,
und bann iildhtig mit der Flitjfiglett umidwentt,
Nud) grobed Salj letjtet dbabei voriiglide Dienfte:
e3 wird troden in devr Bafe gefdhitttelt; in betben
Filen wird mit veinem Waijer nadhgeipitlt. Wit
bem Belag ift aud) ber anbhaftende itble Gerud
verfdmunben.

Um Rristall- ober anbere Glasgefisse ju
Litten, verfahrt man folgendermagen: Man jer-
pflitdt ein Blatt Gelatine, feudter bied mit einem
Cploffel voll Gifig und ebenfoviel Spiritud an
und jtellt die Mildung auf bdite Herdbplatte, bi3
ble Gelatine aufgeldft ift. 3 muf eine zdbhe
Flitifigleit fein, aber bod) fo dilnn, dbaf fie fidh
gleidhmaptg ftreichen [apt; it dbie Maffe 3u bdid,
fdhitttet man nodh etwas Effig und Spiritus hin-
au. Nody heip, ftreidht man bdiefelbe auf dbad Brud)-
jtii, dritft e3 genau anpaffend an den betreffen:
ben Gegenftand, pupt dbas heraudquillende ab und
ldBt ba3 ganie vor bem Gebraud) gut trodnen.

Zu braun gewordene Ruchen und bergl,
bie vielleidht ftellenweid verbrannt find, fann man
tabellos wieber herjtellen. Man nimmt ein Eleines,
feined Netbetjen und rveibt bad Badwert damit
ab, bid e3 bie gewilnjdte Farbe erlangt Hhat.
Dann beftreut man dad Gange mit Buder und
ber Sdhaben ift gebetlt. Diusl. Selbjthilfe.”

Waschtische zu reinigen. Wer bie Mar:
morplatten feiner Waidtijhe ftets blanf unbd
tabellod fauber Haben will, der vermeide vor allen
Dingen dgende Reinigungdmittel, wie Bimitein,
Sobda u. bergl. Alle diefe Saden greijen die Poli:
tur bed Marmord an und madyen ihn blind, und
iit erftere einmal abgefdeuert, jo feen fidh Shmup
und ©taub jehr leiht auf dem WMarmor feft. Man
wdidt die Platten am beften mit redht Heigem
PWaijfer ohne jeden anbderen Sufap ab und reibt
fie mit einem weiden Tude troden. Der jungen
Hausfrau ift ju empfehlen, bie Neinigung besd
Wafdtifded febr Dald nad) dem Berlaffen bes
Sdlafsimmers vornehmen 3u lajfen, venn Seifen:
fprigen, welde lange auf der Platte bleiben, hinter-
laffen letdyt blinde Flecte.

22DD| » o Kide. ¢ o ESee

Rodireiepie.

Suppe mit OBrieskldsschen von rohem
GOries. 60 Gramm Butter vithrt man ju Sdaum,
tut awet Cier, 60 Gr. fehr feined Griesd, etwasd
Saly und Dusfatnuf dazu, [det bie Waffe
wenigitend 3wel Stunden ober nod) bHefjer ilber
Nadhit im Kiihlen ftehen und madt bann runbde,
nufgrofe KidBcdhen davon, die man eine fnappe
Bierteljtunde in Bouillon oder Salzmafier fiedet,
und fofort mit ber Suppe. aufgibt, da fie bet
ldngerem Stehen leidht serfallen.

Gefiillter Rapaun. Beit 2 Stunben. 1 Rapaun, |

100 ®r. Fett, 50 Gr. Sped, Salz. Bur Farce:

1 Deytliter Rabhm, 6 CRIdTFel Brofel, 125 Gr.
frifdes Nievenfett, 2 Cidotter, 1 Loffel gebactte
Peterfilie, 8 gebadte Champignond, 2 Sdalotten,
Sal. — Der Rabm wird mit den Brifeln und
den Etdbottern gemiicht, bas gehadte Rinddnierenfett,
fowie dte gewiegte Leber und basd Hery ded Kapauns
ebenfall3 beigegeben; die Schalotten, Champignons
und Peterfilie dampft man in etwas Butter und
filgt fie su ber Farce, filllt den Kapaun, ndht ihn
au und brat thu. (Sehr fein.)
Nusd ,Gritlt in der Kilde”.

Rutteln A la Biloise. Die Kutteln werben
febr fein gefdynitten und mit 1—2 Gldfern Weif-
wein jugededt bei Sette geftellt. 1'/2 Stunbden
vor GEffensseit madt man 1 Loffel Fett Heif,
bilnjtet barin eine fzinge] Hnittene Bwiebel, filgt
bie abgetropften Rutteln jamt dem Gemwiiry (Sal3,
Pfeffer und /2 Loffelden Kitmmel), jowte etwas
Mehl bei, bdiinjtet alled fo lange mit, bis bie
Kutteln labm find, giept dbann Fletjdbriihe dbaju
unb ligt bdie Kutteln tn Bratofen gar werden.
Den suritdbehaltenen Wein, fowte 2—3 Loffel
Tomatenpiivee oder Sauce, fodyt man nod) fury
mit und mijdht beim AUnrvidten ein Stidden
frijche Butter und /2 Loffeldhen ,Maggid Suppen=
wiirze” unter bad Geridht, Diefes fieht rofafarbig
aud und jdmedt auf dbiefe Art yubereitet fehr fein.

Gebackene Ralbsbrust, 1'/:—2 RKilogramm
gute, fleiihige Ralbsbrujt hadt man in slerlide
Stilde, dampft fie in etner Braife beinahe weid
ober fodht fie dret Biertelftunden in Wajjer mit
Sals, BWurzelwerf und Gewilry, [dpt fie aus:
fitlen, wenbet fie in geldlagenem Ei und ge-
riebener Semmel um und bdcdt fie in reidlider
heiger Butter hellbraun, Wan gibt fie yu Spargel,
Blumenfohl, Sdyotengemilfe, Spinat ober Karotten.

franzdsischer Rartoffelsalat. DMan zer:
tithrt 3mwet hartgefodte, nody wavme Eidbotter mit
einem gehduften Theeldffel Senf, einem Theeldffel
Saly, einer Meflerfpibe qeftogenem Pfeffer, einem
Raffeeldffel voll feingehadter Schalotten, vier Cf-
[8ffeln Oltvendl und bdret Ehldffeln Ejtragon:
ober Weinelfig zu einer fehv glatten Sauce und
mijdt diefelbe unter bie eben gefodyten, abgejchdlten
und in feine Sdetben gejdnittenen Kartoffeln,
vont dement man auf bie angegebenen Beftandteile
sirfa 750 Gr. nimmt.

Wirsing. Nadbem bdie Kohlfdpfe balbiert,
von ben duperen Bldttern, Strilnfen und grofen
Blattrippen befreit {ind, blandiert man fie in
fiebendem Salzmwafjer, fithlt fie in frijdem Waifer
unb [dpt fie ablaufen. Dann rdftet man einen
Loffel fetngehadte Swiebeln tn Butter ober Rinda-
fett, tut bem Kobhl Bingu, wilrst ihn mit Sals,
Muskatnuf und weigem Pfeffer, itbergiefst ibn
mit Fleifdhbriihe und diinftet thn weid), beftaubt
ibn mit IMehl, drebt tbn um, lakt ibn nod) furze
Beit fodhen und garntert ibn beim Anridhten mit
fleinen Bratmiirftden und dergleidhen.

Gewdhnliche Wlasserspatzen (Kndpfli),
Beit 1'/2 Stunbden. 250 Gr. Dehl, 2'[z Desi-
liter Waifer, 1 Kaffeeldffel Salz, 80 Gr. Butter.
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30 Gr. Bridden, 2 Liter Waffer sum Sud. —
Das Mehl wird mit dbem Saly gemiidit und mit
bem IBaffer zu einem bdiden, adben Teig geriibrt
und jo lange geflopft, bid ex fich von ber Sdhiifjel
16§t und man ihn in die Hiohe ziehen fann, ohne
baf er gerveipt. Dann ldgt man ihn weniaftensd
eine Stunde ruben. Wan nimmt Lleinere Pengen
bed Teiged auf ein Brettden, das man auf den
Rand der Kafjerole leidht aufiet und mit einem
guten Meffer nubelartige Streifdien in bdad ge-
jalgene, fta? Pochende Siedewafjer einjdneidet.
Man darf von obigem Quantum nur die Hdlfte
einlegen, [d@t fie aufiteigen und legt fie auf bie
evwdrmte Platte.  WMan  gieht etwad  frijdres
Wajjer sum Sud nad) und laft wieder redt auf:
wallen, bevor mit ber zweiten Hdlfte begonnen
wird. Hat man Heied Wafjer sur Hand, fo it
¢3 gut, die audgesogenen Kndpflt mit bem Shaum:
Iffel einen Augenblid in veined, beiBed Wajfer
ju Dalten, damit fie weniger Llebrig find. Wan
gibt eine Brifelihweige dariiber.

Maispudding. Reit 1'/z Stunden. 200 G,
Maisories, /s Liter Wildh, 1 Dejiliter Whafjer,
100 Gr. Butter, 126 Gr. Buder, 50 Gr. Wein:-
beeren odber Sultaninen, 50 Gr. Ritronat, Sal3.
Die Mild) wird mit dbem Buder fiebend gemadht,
bte Butter Pineingegeben und mit dem Mais
tiidytig verriihrt, big fidh ber Tetg von der Pfanne
15it. Bum Crialten bingeftellt; dbann bie 5 Gi:
gelb, eind nad) bem anbern bamit verriihrt, die
Gewiivge dazugemengt, juleht den Cieridhnee ba:
tunter gejogen und in befannter Weife in bie
bebutterte Puddingform gebradt und im Wafjer-
babe 1 Stunde gefodht over 15 Minuten im
Wafferbade auf dbem Feuer und Hernad) das Se:
faf offen in ben Bratofen gejtelt, tmmer im
Waijferbad. Lian ferviert eine Frudyt= ober Wein-
fauce baju. Ausd ,ritit in der Kilde.

Schenkeli. Reit 1 Stunbe. 500 Gr. IMehl,
300 @r. Buder, 125 Gr. Butter, 6 Cler, die ab-
geriebene Sdhale von 1 Ritrone, 2 Loffel Kirfdh-
waffer, Badfett. — Die Butaten werben ver:
mijdt, der Teig gut gewirft unbd eine Ieit lang
ftehen gelaffen. Aud ber Teigmaije formt man
fingerlange, nidht su dide Schenfelt und badt fie
. langfam in Beigem, fdbwimmendem Fett. Die
PBfanne wabhrend ded Badend hie und da abheben,
bamit fie inwenbig gut audbaden.

Wereilnaditsgebadk.,

Harauer Leckerli. 250 Gr. alten Honig,
250 Gr. feingeftogenen Kanbdiszuder, 250 Gr.
feingerjdhnittene Mandeln, 375 Gr. Staubzuder,
100 Gr. feingefdhnittened Bebrat, 830 Gr. Simmi=
pulver, 8 Gr. Nelfenpulver, 4 Gr. Musfatnuf,
die feingcwviegte Schale von 1'/2 Bitvonen, 2 Desil,
Rirjdmwafier, 750 Gr. Mephl. Bur Glajur: 2560
®r. weifen, feingeftoenen Ruder, 1'/z Desil.
Waffer, Der Hontg wird mit dem Kandidzuder
focdend gemadyt, bie Manbeln und bie ilbrigen
Gewilvze unter beftdndigem Rilbren gut damit
vermijdyt und 2—3 Miinuten FLodjen gelaffen.
Dann nimmt man bie Pjanne vom Feuer, gieht

bad Kividwafjer su, febt fie wiedber auf und riiht
bie Ddlfte dbes Viehled darunter. Bon ber anberri
Hiljte wird auf dem Wirfbrett eine Grube ge:
madt, die BHeie Tetgmafle binetngefdhitttet und
alled miteinanber gut vermirft. Pian wallt den
Tetg /2 Centimeter did ausd, ftidht beliebige
Formen aud obev erfdhneidet ben Teig mit bem
Meffer, ftellt die fo beveiteten Leclerli fiber TNadyt
auf bem Wirlbrett an bdie Rilhle und badt fic
anbern Tagd in gefettetem Bled). Sur Glajur
wird der Buder mit bem Wajfer unter beftandbigem
Ritbren aufgefodht und bie warmen Lederlt bamit
bejtrichen.

Zimmetsterne. 3 Cimei werben ju einem
fteifen Schnee geidlagen, 250 Gramm Buder,
250 ®r. feingeftogene, ungejchdlte Manbdeln und
15 Gr. Bimmet dajugegeben und alled tiidhtig ver-
tithrt. Der Teig wird auf einem Brett gut ausd-
gewallt, Sterne ausdgeftodhen und in einem gut:
pebeisten Ofen gebaden.

Makronen. Dad Weife von 2 Eiern wird
ju Sdynee gefdlagen, bie abgeriebene Sdyale einer
Bitrone, 250 Gramm Suder, und 250 Gr. ge:
fhdlie und feingeriebene Manbeln davunter ge-
mifdht. Tavon werden mit einem Theeldffeldyen
Lleine Haufden auf ein mit Wachd beftrichenes
Blech gefelst und bet fdwadier Hike gany matt:
gelb gebacten. Biele fegen bdle Diafronen anf
einen Bogen Papter, Wenn dad Gebdd ausd dom
Ofen fommt (aber nidt fpdter) wird dad Gebdct
auf der linfen Seite mit etnem Pinfel und faltent
Wafjer bejtriden und einige Minuten Iliegen ge:
laffen. Alsbanun [bfen—{ich bdie Malronen fehr

letcht.
Lange Pomeranzenbrdtchen. !2 Pfund
%efiebter Buder wirh mit 3wei Clern und wci
igelb fdhaumig geriihrt, bann werdben 30 Gr.
Bitronat unbd 30 Gr. Pomervanzenfchale, beidesd
fein gefdnitten, nebit abgeriebener Xitrone unt
250 Gr. Mehl bineingelnetet, fingergrofe Buodt:
lein geformt unb langjam gebaden.

2253 Gesundheitspilege. | ESee |

Gegen den Daarausfall. o wegen bder
LBermutung einer erblichen Anlage, ober wegen
bed Beftehend mehrjdhriger Schuppendbildbung ober
wegen der Leibenszujtdnde bes Unterleibes odev
Nervenfyftems {ich ergeben Hat, dbag der erfte An-
fang eined dyronifden Haarleidbend befteht, rale
i au folgendem etlverfahren:

Bwet bid vier Giamm doppeltfohlenfaurcs
Nairon (Natron bicarbonicum) mwerden in 180
Gramm beftilliertem Wafler ober filtriertem Negen-
waifer aufgeldft. Davon wird bet fehr zarten
Perfonen an zwet aufeinanderfolgendben Tagen dev
Woche, bet frdftigeven Naturen an vier aufein-
anberfolgenden Tagen der Wod)e — ein bid wei
Cloffelool — mit etnem rved)t weidhen Haar:
pinfel ober einem [leinen Sdwamm — redt
jorgfdltis — in bie Kopfhaut, bejondberd in ben
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Borber: und Mittelfopf, 2—5 Minuten lang jo
eingerieben, daB moglichit viel von ber Flilifig-
Leit auf bie Haut, nidht nur auf dbie Haare fommt.
Pan Fann bet fehr didhtem Haarwudd it diejem
Bwed bdie Flilifigleit erit mit einer Llelneit Spribe
ober einem ,Tropfpldddhen”, deren Spie man
aud) awijden den bdidyteften Haaven bequem bid
an bie Kopfhaut bringen fann, auf dtefe aquftragen
und bann Sdwamm ober Pinfel benupen. Pian
madit au diefem Swed, befonderd bet didten und
langen Haaren an verfdiedenen Stellen einen
Strid mit dbem Kamm. Gleih nad bem Ein:
reiben werben die Haare mit einem wetden Tud
fanft abgetrodnet und dber Kopf die nddite Stunbde
vor Erfdltung bebitet; wdhrend bdiefer Stunde
laffe man bdie Haare lang und offen Hangen.

Die Cinreibung fann 3u jedber Tagesgeit vor:
genommen werden. An den fiinf bid dret Tagen
ber Wodhe, an denen feine Cinveibung erfolgt, wird
bad Haar in der fonft gemohnten Weife frifiert.
Am erften ober jweiten bdiefer Paufetage wird in
bie Kopfhaut und in dad Haar etwas Oel, von
beffen Giite man fich vorher dpurd) Riedyén iiber:
seuat bat, eingerieben. Der erfte Hetlerfolg ift
{hon nadh oler bid adt Wodyen 3u Fonflatieven.

Die Arznet wird fortbauernd fiinf big yvdlf
bid adtzehu Monate in ber angegebenent Weife
angemwenbet, i3 fid ergibt, dbap die fury n Haare
jwijden einem Fitnftel und einem Brertel besd
Jejamtausfalled audmaden. Tann wirh einen
Peonat lang in jeder Wodhe um einen Tag weniger
eingerieben (alfo ein- big dreimal pro Wodpe).
PWer nun fitv dbie Wode nod) mehr ald einen
Ginveibunpstag bHat, ldgt jedben Monat einen
weiteren Tag pro Wode ausfallen. Jjt han bisd
%u etnem Tag filr die Wode angelangt, fo wird
te nadften dret PVionate die Cinreibung nur alle
viersehn Tage einmal angewendet,

Damit ift die Kur beenbet,
Ausd ,Dr. Pohl, Da3 Haar, die Haarfrantheiten”.

2253  Krankenpilege. \ééée |

Mittel gegen das Durchliegen. Gin ein:
fadesd, nody zu wenig befanntes Hausmittel gegen
bad Durdliegen, dielen fo jdhmerzhaften Begletter
langer Krantheiten, ift ber Saft ber Sitrone. Ehe
ble Haut wund geworben, beftreidh)t man alle auf-
ltegenden Kovperteile tdglih mehrmald mit dem
audgebriidten Saft oder mit dilnnen Sdeiben.
Sugleid) dient dbag IMittel zur Crictidung und
~Starfung des leidbenden Korpersd fiberhaupt. Redyt:
eitig angewenbet, wirb e3 alle unangenehmen,
oft den Geruddfinn beleibigenben Salben und
Pilajter unndtig madyen.

Pusten ftritt leidt nad) einer momentanen
Gifdaltung ein und man tut gut, gleid folgended
einfacdhe Mittel dbagegen zu braudjen: geftofgenen
RKanbdidzuder vermijdht man mit. bem Saft etner
Ritrone und etwas Heigem - Wajjer unbd wiederholt
biejed : einigemale. Wan bletbt, wenn mibylid),
babei einen Tag im Jimmer,

. Beim Hrznei-Gebrauch beacdhte man folgen:
bes: Wenn der Aryneljtoff in einen leeren Wagen
fommt, wird er fdneller vom Organidmus auf:
genommen, ald mwenn ber Magen jdhon gefiilt ift.
Daher ift e3 bem Kranfen mit hwadem Magen
anguraten, die Arynet nod) nildtern au nehmen,
weil dad Effen bet thn 3u lange unverbaut bleibt,
und bad Cinnehmen aud) wieder vor einer neuen
Mablzeit ju beforgen; dann vermengen {ich die
Stoffe nidyt mitetnander, und bie Wirkung erfolgt
fdneller. Oft muB fjonyt bder Arzt bdie Weotzin
wedhfeln, weil er dle Urfadie bed Nidyterfolges
nidt gletd) durdidauen fann, '

€3 follte bem Essig tn der Kranfenpflege
mehr Aufmerfjamfeit gerdentt werben, al3 €8
gewdhnlich aefdyieht, da er bel mannigfaden
Sdwadeutandben giinfttg etnwirft. Selbjiver-
ftandlidd fommi babet aber nur guter, feiner
Weinelfig in Betradht, Bet Anfdngen von Fieber
empfehlen fid) Wafdungen ded Nildend und dazu
bag Ausipillen ber Mundhdhle und der Nafen-
[cher mit Effig und Wajjer. Befanntlid wirtd
aud) bad JNajenbluten dburd) bad BVorhalten eined
mit Cjfiy getranften Sdwammes geftillt.

3%/ Hinderpflege und €rziehung. | 3¢

Schonet die Hugen der Kinder! Nament:
li in gegenmwdrtiger Jabredseit, dba man and
Simmer gebanut und auf die Lilnftliche Beleudyt-
ung angemwtefen ijt, folten bte Eltern davauf
achten, dbaB die Augen ihrer Kinder nidt ge-
{dhabigt merben, Soweit tinmer dburdfithrbar, ift
bad Arbeiten bei Lampenlidyt ober bet bimmerigem
Tageslidht su verhindbern. Der Arbeitdplap foll
nidht nur Helled Tageslidt (fein diveltes Sonnen:
lidht) haben, dad von linfs einfdllt, fondern e3 ift
audhy mit aller Strenge auf richtige Korperbaliung

{ und entfpredende Kopfjtelung su adten. JNehmen

bie Sdularbeiten langere Reit in Anfprud), dbann
forge man fitr die Cinjdhallung fleiner Rubhepaujen,
welde dem Auge geftatten, fich von der Anjtreng:
g 3u ectholen. PDanbdarbeiten fomplizierter Art,
wie Siiden, Hafeln, Ndhen find nur in fleinem
Umfange 3aldifig.

Gine bder Daufipften Storungen ded Sehover:
mbgensd ift bie KRurjiidtigfeit. Sie hat mit
ber fortidyrveitenden Bolfsbildbung erheblid) an
Boben gewonnen, und ein Blid in die oberen
RKlajfen einer bhdheren Lehranitalt lebrt mit er:
fhredender Dentlichfeit, daf Hler IMNiitdnde vor:
ltegen, an beren Befeitigung ju arbeiten Schule
und Haud nimmer erlahmen bdilrfen.

Da wir genau wiffen, wie hohe Anforderungen
an ble Sebfraft der Schulbefudy ftellt, falt unsd
bie. Aufgabe u, jdhon vor Cintritt des jdulpflid:
tigen Alters dem Findlichen Auge befondeve Plege
angebeihen au lafjen, Kinder geigen ausnahmslos
bie Netgung, die ugen ben 3u betradtenbden
®egenftanden weit mehr ju ndbhern, alg zu deut:
lihem Seben erforberlih wdre, Cine jolde Ge:
wihnung, die nacdhher beim Schretben und Lefen
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nod) vertieft wirdb, forbert in Hobem Grabde bie
Ausbildbung bder Kurylichtipleit. Diefer Umitand
mabnt und, einmal dad Kind moglichft viel ins
Frete gu {diden, wo bie Objcfte der Beobachtung
{ih in gebdriger Cnifernung befinden, bann aber
madt er e3 notwendig, in der Audwahl von Spiel:
fachen vedht vorfidhtig su fein. AMes, womit das
RKind fotelt, foll jo bejchaffen fein, dbag dem find:
[iden Auge bad Gifennen erleidhtert wird, aud
forge man bafiir, dbag dagd Rind, wenn e3 fptelt,
nidt ju ftandigem Sigen verurteilt ift. Se medhr
bie Kleinen fidh im Simmer bewegen bditrfert, defto
weniger werben {ie ju dem fdddbliden Nabhefehen
Gelegenbheit haben. '

Liegt angeborene Kuvyjichttgleit vor, o bedarf
bad Kind nod) weit mebr ald ein gejunbed bder
gropten Sdonung.  Cine pajfende Brille, die
vom Augenarat su verorbmen ift, hilft oft bdie
Bunahme der Kuryfidtigfeit verbinbern obder er:
beblidy aufhalten. RNad) Tr. Rot.

95355 Gartenbau. | SE€Lee|

Das Begiessen der Zimmerpflanzen.
Wafjer ift dbas britte Leben3element ber Pflanze.
Tle Wurgeln nehmen mit ihm bie Nahrung auf,
und die oberirdijhen Organe der Pflanzen, vor:
wieaend die Bldtter, verdbunften ed wiebder.

Biel Waijer braudht dbie Pflange sur Reit bed
vegen Wadydtums, wenig in ber Seit dber Rube.

Wie jolf bas Wafjer beidhaffen fein? E8 foll
weich, mwebder ftarf fall- nod) eifenbaltig fein.
Peshalb vermeibe man Brunnenwaffer und biete
Lettungsd:, Flup:, Teidh) odber Regenwafjer.

Die Temperatur ded GieBmaiferd foll bder:
jenigen bed Raumes, in weldem fid) bdie 3u
gieBenden Pflangen befinden, entfprechen. '

Wann tollen wir giegen? JIm Herbft, Winter
und Frilbling morgens, im Sommer abends, bei
groBer Hige morgend und abends. '

Wie oft follen wiv giegen? MNie in vorher
feftaelesten Bwijdenrdumen, fondern nur bdann,
wenn bdie Crde troden wird, wenn bdie jlingiten,
jarteften Bldtter und Knofpen beginnende Sehlafi-
beit erfennen laffen. . Die Pflanzen bdittfert webder
welfen, nod) barf bdie Grbe jemald ftaubtroden
werden. Dad Wiap der Tvodenhett (GGt fih nad
dem Gemwicht der Topfe fejtftellen,

Die lnterfeper ftelle man weg, ober [eere {ie
wenigftend jofort ausd, fonft faugen bdie ‘Rflangen
?a@ iberiditifige Walfer auf und bie Grbe ver-
auert.

Ausnabhme: Alpenveildyen; diefe follen nur von
unten, vom Unterieger aus begofien werden. Gleiches
ailt filv getriebene Winterblumen, Hyazinthen,
Tulpen, Krofusd, Narjiffen, Tajetten, Jonquillen,
Calla, dbte bejonderd viel Waffjer brauchen.

Dasd Sprigen bildet bei fonnigem Wetter eine
Grgdnaung bes Giepens. Worgens, eventuell aud)
abend3 ausgefithrt, erfrijht e3 die Pflange, halt
bie Bldtter ftaub- und ungeyie erfrei und evmdg:
liht ihnen fo unbebinberte Atmung.

22D et SE&&ee }|

- Ratarrb ift betim Gcfliigel eine der gewdhn:
lidhiten ©pdiherbft- und Winterfrantheiten; er
gibt fih duerlid) u erfennen dburd) eine wdffrige
(ntleetung a3 einem ober aud beiden Nafen:
[d.bern.  Heftigere Anfdlle difer Art ergreifen
alle jdyletmabjonbernden Hautoberfladen von ben
Nafenlodhern an bid ju dben Gemweben der Lungen.
Die einfade Form ded Katarrhs tritt befonbdersd
tm Herbit bei ben Halbermadyfenen Kildhlein auf,
ble von einer fpdtern Brut Herftammen und mit
ben roten Milben zu fampfen haben. Bon biefen
aud verbreitet flch dad Uebel ilber faft jdamtliche
Kidylein und junge Hilhrer bed Hithnerhofs. Wan
nimmt an, ba-die Trinfgefdihe dben Herb dber An:
ftedung bilden. Hilhner, die in Sdlafrdumen
eng jujammenqgedrdangt Jind, insbefonbere wenn
Stille und Sigitangen felten gereinigt werbden,
find vorjugdmweife bder Anftedung ugdnglid).
Nufer jenem AusfluB aud der Nafe bemerft man
an ben befallenen Vigeln eine {rodene ober halb-
trodene Subjtany, die am Sdnabel fejtflebt; die
Febern in ber Ndhe der Flilgel seigen fid) feudht
infolge der thnen anbaftenden Sdhleimenileerung,
weldye ur Nadtseit exfolgt, indem ber BVopel den
Kopf auf bie Flitgelfebern herabfinfen [dfst. Kranfe
Logel find jofort von ben gefunden abzulondern.
Al3 juverldffiged Wiittel gegen bie Kranfheit und
thre Weiterverbreitung Hat fid) neuerdings bie Be-
hanblung mit arvfenigiaurem Antimon erwiefen.
Cin Miltgramm, tdglich viermal gepeben, ift filr
ein noch nidyt audgemwadienes, etwa 2 Kilo jdyweresd
junged Dubn audveichend. Am bejten Id{t man
8 in bem Trinfwaijjer. Fiir franfe ausdgemadyfene
Bogel ntmmt man 5 Milligramm auf '/= Liter
Waijfer und fitr folde, die fdon vericdhiedene
Katarrhanfille dburdgemadt Haben, bdie gleidhe
Menge auf 1 Liter. Von franfen BVigeln benuste
Gefdge miiffen mit BHeigem Wafjer gefcdheuert
werben, bevor ben gefundben Bulaf geftattet mird.
Die Kranfen erhalten weniger Fleifd in ibhr
Weidfutter, dbagegen verhaltnidmagig mehr Korner-
futter. Praft. Wegmw.

225D ¢ Frage-Che. o |EEce|

Anfvorien.

82. PDad von Jba Spithler neulih Heraus-
gegebene Rochbuch filr Begetarier wiirde id) allen
andern vorziehen, aucd) dbad von bem beriihmten
Balger hat mir gedbient. Filr 80 €t3. gebe i
Shnen etn nodh gang gut erhaltened Gremplar
Balger ab. Falsd Sie ed3 wilnjden, gibt Jhnen
bie Redaltion foldes ab. Srau Luifa.

87. Wir haven ben Viktoriabodenglanz
mit einer gewifjen Boreingenommenbeit probiert,
ba wir mit anberen Prdparaten, die und bdas
mithfame Bodenwidyfen erfparen jollten, fjdhon
wenig gute Cifabrungen gemadyt hatten. Wir
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waren aber in jeber Beziehung befriedigt von dem
Berfudh, ben wir in einem Jimmer gemadyt haben.
Jevenfalld fonnen Sie bem Madchen etnen grofen
Gefallen tun, wenn Sie bad milhjame, ber Ge:
funbheit unzutrdglidhe Ploden megfaﬂegn lajfen.
arte.
88. Nickelgeschirr gibt am meiften Gavantie fiiv
pefundbeitdgemdp gefochte Speifen. Sum Frildte:
einfoden 3. B. jollte man itbevall Nidel vermwen:
bent fonnen. Nur faurve Speifen darf man nidt
dbavin Pochen, ba dad Nidel unter Ginwirfung
ber Cffigidure orphiert. Sauerfraut, wie alle
[Gngere Belt mit Gifig vermifchten Gerihte miiffen
alfo in anberem Gejdyirr subeveitet werden, Nidel
ift wobl fehr tewer, aber unvermiiftlich; ed jdhmilzt
3- B, aud) nidht wenn e8 bi3 jur WetBalut erbist
wird. Wahlen Sie aber nur reined Nidel, nidt
ctwa plattierte3. JIn Hlumintum finnen Sie
aud) jaure Speifen jubevetten; e3 erhipt fich eben:
falld Letcht, aber e3 beult und wirft fid. Filr
Bratpfannen 3. B. wilvbe e8 fih nidt eignen.
Nud)y Spetfen die Gerbidure enthalten, Notwein
und Thee foche man nidht in Aluminium.
Pausfrau in ;M.
88, Jn Kapitel IIT meined ,Gritlt in bex
Ritde” ftebt gefdirieben: Die gusseisernen
Rasserollen und Topfe find ein fehr vortetlhafted
Sefdiiry, wo man auf Holz- oder Kohlenfeuer und
tofgere Mengen u foden Hat, wdhrend fie filr
%?ttro[: und Gasfeuerung fid) beshalb mweniger
cignen, weil thre Crhisung mehr Seit und alfo
aud) mehr Brennmaterial erforbert. Biel vortetl=
Dafter ijt dad ahnlidhe leichtere Gupitablgefdhiry,
»0a8 fowohl sum Koden, Braten und Diinften
Berwendbung findet, fedbod) beim Anlauf ztemlid)
tcuer, it Died ju Jhrer Orientierung. Aud
{iber anbere Kodhaefdhivre fteht mandherlei Wifjens-
werted m ,Gritli”. Treue Abonnentin.
89. DBehandeln Ste Jhre Schaufenster
folgenbermagen: Wenn jie auBen jauber wie jebed
andere Fenjter gereinigt worden find, reibt man
fte von tnnen mit folgender Flilfjigleit ab: 25 Gr.
Glyserin, mit 1/z Liter Spirttusd (nicht denaturierter)
gui vermifdht. TMan bebient fidh sum abreiben
eined Ledbers, bamit feine Fajern hangen bleiben.
it diefem einfadhen Wittel verhiltet man bas
Beidlagen, wie bad Sefrieven ber Feniter.
. A in B,
Fragen.

90. Wer Hat jdhon [Gngeve Beit etnen Linde:
fden Hschenkessel im Gebraud? Sinbd bdie:
felben witflidy in allen Teilen praftijh? Wie
teuer fommt ein foldyer mittlever Grdfe su fteben ?
itr gittige Ausfunft danft. gr. B

91. LWei mir jemanbd ein guted Mittel gef;en

Rheumatismus? Jd) leide feit Wocdyen an dem
taftigen lebel und Fann ben-einen Arm faft nicht
nehr bewegen. Bejonbers nadhtd im Bett Hhabe
ih grope Sdhmergen. Jdh wdre fiir gute Rat:
jhlage Beralih dbanfbar. Geplagte Hausfrau.
92, Wilgte eine erfahrene Hausfrau, wie fidh
bie welgen Eisenbeschlage am fFeuerherd jhon
gldugend erbalten laffen. Bom Gad werben fie

{o gerne vojtlg, trogdem tdh oft mit Betrol pube
und nadyber mit Schmirpeltud) abreibe. Fir all:
fallige Ratidhldge ift dantbar,
Cin Frauenheimdien.
93. Bor zwet Jabhren mwurde mein Tivan,
per von Motten ganj ruiniert war, neu aufge:
arbettet. Nun finben fidh trof forgfdltiger Be-
banblung mit FNaphtalin tmmer wieder neue Riffe.
Kann miv ovielleidht eine geehrte Abonnentin ein
anbdere3 Bertilqungdmittel anraten? I warve fehr
3u Dant verpflidytet. Eine Abonnentin.

g

Haus- n. Kiichengeriite

emaillirt, verzinnt, poliert,
Spezialitéit: feuerfeste Geschirre.

Emaillirte Schilder jeder Art,

Molkereigeschirre, verzimt,

Alles in vorziiglichster Ausfiihrung
liefert zu billigsten Preisen prompt die

Metallwaren-Fabrik Zug A.-G.

Stanz- und Emaillirwerke, Verzinnerei.

Zu beziehen in allen Geschiiften
fiir Haushaltungsartikel.

Hoochste Anszeichnungen an ersten Ausstellungen,
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Urner-Museums-

L.ose

versendet & 1 Fr. per Nachn. Frau Emma
Blatter, Lose-Versand, Altdorf. Erste
Treffer Fr. 10,000, 5000, letzter Fr. 5. Gewinn-
liste 20 Cts. Nur 80.000 Lose.

Drucksachen
feder Art liefert prompt und

billig die Buchdruckerei
W. Coradi-Maag, Ziirich
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