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Abonnementdpreid: Jahrlidh Fr. 2.—, halbjibhrlidh

. 1. —. Ybonnementd nehmen bie Expebition Biderftrafe 68,

unbd jebed Poftbureau (bel der Poft beftelt 10 Et3. Beftelgebilhr) entgegen.

M 12,

XIIL Jahrgang. ‘

Crideint jahriid tn
24 NRummern.

Ziirich, 24, Sunt 1905,

Raftlos vorwdrts mufgt du ftreben,

Llie ermiidet ftille ftehn,

Wiltft-on die Dollendung fehn;

Muft ins Breite did) entfalten,

Soll jich dir die Welt geftalten;

3n die Tiefe muft ou fteigen,

Soll fid) dir das Wefen jzeigen.

Sdyiller,

3

Was soll ich kochen?

(Naddbrud verboten.)

Der lange Winter, die gemitfearme Jeit,
ift voritber. Jn den Givten ftehen junge
®emiife, auf dem artte find fle in grofer
Ubwecdh3lung vorhanden und dasd erfte Obit
geht ber Reife entgegen.

Gleidywohl herridht in mandjer Kide die
pentbar grofite Einformigleit ded RKiidjen-
gettels. Da ¢ibtd3 RKaffee und Kartoffeln
und Rartoffeln mit Rafjee, einmal eine
Suppe, Bier und Wurft und wenngd Hod
qebt, leiftet man fid) etwa ein Stiidlein
Fleijd und Salat. Gemilfe tommen jozu-
jagen dad ganze Jahr nidht auf den Tijd,
penn bdie Mittel erlauben feine grofe Ab-
wed)3lung, die Haudfrau Hat wenig Jeit

und bdie Bequemlidyleit ift eben aud) ein
widtiger Faltor.

Aud in gut fituierten Familien, wo
diefe Griinde alle wegfallen, wird wenig
®emiife gefodht. Man Halt fie fiix ein
bloges ,Fitlmaterial” ofhne Nihrwert und
gibt hodyftend ein Bleined Portibndjen al3
Bufpeife zu Fleijdh und Ciern, die man
al3 einzig wilrdige Nahrungdmittel anfieht.
Woh! mddhte die Kitdjenregentin etwad mehr
gritne Gemife vermwerten, aber tros bder
Audwahl hat fie die Qual. Sinnend fragt
fte: ,Wad foll i) fodjen? Der Haudherr
ifit weber ©pinat nod) Mangold, dag Sritli
feine Bohnden und feine RKarotten, bder
Hand feine Erbfen”. So [dft man griine
Gemitfe eben @emitfe bleiben und behilft
fih mit Teigwaren und Reis. Die Rinder
lernen nidt Gemiife effen.

Rationell und Pug ift dad nidt, e-
rabe bdie gritnen ®emiife Haben fiiv bie
riditige Ernifrung einen ungemein grofen
Wert, um fo grofer nodh fitr unjere nerven-
jwadje, blutarme Generation.

Eine wirtlich zutrdglihe Mahlzeit mup
neben Giweif aud) einen Beftand von
Koflehydraten und minevalijfen Stoffen
enthalten. Bu leptern gehorven Kali, Natron,



Eifen und phodphorjanure Salze. EB find
died bie jog. Nihrialze, wie fie in giinjtigfter
Bujammenitellung in Salat, Gemiifen und
Obit enthalten find. An Nahrftoffent find
RKleber und Pflangeneiweip, Stirte, Juder,
Gummi, Pflanzenleim und Galerte (Pectin)
vertreten; ber Reft ift Selftoff und Wafjer.

23egretfhd) ift die Berteilung diefer Stoffe
in den Gemitfearten eine gany verjdiedene.
Der im Frihjahr und Herbjt erhiltlide
Spinat, aud) der Neufeelinder Spinat der
©Sommermonate, Hat einen Hhohen Cifen-
gebalt. Derfelbe wirlt auf die Blutbildbung
hochft gitnftig ein und madjt diejed Gemitfe
su einem eigentlidgen Heilmittel fitr blut-
arme Kinder und bleidfiidhtige WMabddjen.
Dasfelbe wird in bder gitnftigen Wirkung
von feinem liinftliden Gifenprdparat er-
reidht, gejdyweige itbertroffen.

Did)t hinter dbem Spinat fteht ald blut-
bilbenbed Gemiife der Lattidh) und der Kopf-
jalat. @r wiclt infolge bed bittern Mildy-
fafted blutreinigend, verbauungabefordernd,
anregend und ecfrifdend auf den gejamten
Organidmus. Die gute Wirtung darf aber
nidht durd) Beigabe von jdharfem Effig und
biel Gewiiry aufgehoben werden, Am ju-
traglidyften ift ber Salat, wenn er mit
frijem Bitronenfaft und feinftem Olivendl
bereitet wirh. gilv gany gejunbe Leute ift
auc) guter Weinelfig geftattet. Spinat fo-
wohl al3 Salat paffen jehr gut al3 Ju-
fpeife zu Eier= und Fleijdhgerichten.

Bur Crjielung einer guten Blutmijdhung
find ferner bdie Rarotten Hod)ft empfehlens-

wert. Diejelben enthalten aud) Pflangen-
eiweil und bebeutenden Gehalt an Juder.
Hohen Nibhrgehalt Haben aud) die feftge-
jdhlofjenen SKohltdpfe und ber Rofenfohl
(erfterer big 4 °/o, lefsterer 4—5°/o Kleber).
Den hodften Gehalt an Ciweif, alfo an
nihrenden Subftangen mit den jog. Niihr-
ia[sen findet man in bden PHitlfenfritchten,
in Erbien und Bohnen. IJhre Beftandteile
find: Giweil, Legumin (Pflanzentifeftoff),
Pflangenjdleim, Juder, Gummi, RKali,
Ratron, Sdywefel- und SB[)oﬁp[)orfaure
Salze, Kalt und Cifen und diefe Sufjammen-
fepung geftaltet fie zu einem audgezeichneten
Nabhrung3mittel. Der Gehalt an Jelftoff,
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ber in audgereiftem Juftande groger ift,
al8 in jungen, zarten Hitlfenfriidhten, madyt
fie allerdbingd (dwerer verdarlid). Beim
Rochen reifer Bohnen und Erbjen ift die
Crweidjung bed Bellftoffed widjtig unbd
werben fie bedhaldb mit weidemn Waffer
gefodyt.

Die Knollen- und %utgelgemacbie liefern
in erfter Qinie die RKartoffel. Sie enthalt
gegen 70°%/0 Waffer bis 20°/0 Starte und
nur wenige Prozente an Eiwei und Salzen.
©ie ift aljo fitc {id) alein fein blutbilben-
ve8 Nabhrungdmittel, wie etwa die Hiilfen-
fritdyte. Sie bedarf der €rgdnzung durd
Mild), Kaje, Hitllenfritdyte oder Fleild.
Aucd)y dad Fett 1ft eine notwendige Jugabe,
weil e3 bei ber BVerdbauung die Stirle in
Buder verwanbdeln Bilft.

RNod) weniger Nibr- und hohern Wafjer-
gebalt al die Rartoffeln Haben die weifen
Ritben. Sie beftehen bid zu 95% aus
Waffer, find aber mit Beigabe von Fett
und Eiwei (Sped, Sdweine- oder Sdaf-
fleijdh) ein anregended Gemiife. Boben- und
Obertohlrabi enthalten neben Wafjer aud)
Rleber, Buder und Ndbrialze, SHrwars-
wurzeln phodvhorfaure Salze, Rbabarber
viel Upfel- und Jitronenjdure, Spargel
viel Wafler, dtherije Dele und Gurten
und RKirbiffe Wafjer, Juder, PBflanen-
jchleim.

Bu ben Gemiifen gehren im gewifjen
Sinne aud) unfere RKiidentrauter und ein-
beimijdjen Gewiirze, fei e, daf wir fie al3
eigene Gevidte jubereiten ober ald Wiirze
ped Mafhles betrachten.

Bu den weniger |darfen Produlten ge-
horen Laudartien, Senf, Deerrettig, Rettig,
RKapern unbd zu den milden Gewiirzen diirfen
wir Sellerie, Peterfilie. Korbel, Wajoran,
&ftragon, Thymian, Jitronenfraut, Anis,
Kitmmel, Roriander und Wad)holderbeeren
rechnen.

Bur Gattung ber Laudje gehort nad)
bem gewdhnlidgen Laud) der Sdhnittlaud,
dbie mit Nedht fo gefdyitte aromatijde Wiirze
per Fleijdbriihen, ferner die Bwiebel und
ber: Knoblaud). Crfjtere Hat aufer dem
jcharfen, die Berbauung beforbernden Dele
nod) faft ebenjo viele Nahrftoffe wie bdie
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Hitljenfritidhte. - Etwad milber al8 bie ge-
wihnliche Swiebel ift die Sdalotte, wiih-
rend Snoblaud) bedeutend jddarfer ift. Der»
felbe befigt ein fo fdarfed Del, baf eine
eingige ,Bebe” geniigt, um einem Braten
jhon Rnobland) - Gejdmad zu verleihen.
Lepterer aber ift bielen Leuten unangenehm,
veghald brauche man in der Riidhe bied
Gewiir fparjam, ohne e3 jedod) zu ver-
bannen, denn aud) der Knoblaud) Hhat, wie
alle Laudjarten, jeine Heiltriftige Wirkung
auf dad gejamte BVerdauungsiyjtem.

Der Senf enthalt ebenfalld ein dtherijdes
Del, da8 Senfdl; in miiger Weife ge-

noffen, vermag er auf dbie BLerdauung eben-

fall3 giinftig einguwirlen. Starfe Lojen
itben auf die WMagenjd)leimhant ebenjoviel
Reiz aud, wie duferlid) auf die Oberhaut
und follen dann aud vielfad) unreine Hant
(Sduren) hervorrufen. Meerrettigund Rettig
find, mit Maf genofjen, trefflihe WMagen-
mittel, die bden Magen reinigen, anvegen
und ftacten.

Die Selleviewurszel ift ein bvorziiglided
Gewiiry fitr Fleifdbrithe und veridiedene
Guppen. Aud) ald Gemiife mit Butter-
jauce, wie al8 ©alat, ift fie in gleider
Weife beliebt. Sie ift ein jhwaded NReis-
mittel filc bie Ubjonderungdorgane (Nieven)
und wird ald Heilmittel gegen Gidyt, Rbeu-
matidmen 2c. empfohlen.

Uehnlide Wirkungen fdreibt man bden
Blittern und Wurzeln bder ald8 Suppen-
gewiiry befannten Peterfilie yu. Grofe Aehn-
lidhteit mit der edjten franjen Peterfilie hat
ber Rorbel; er befigt jebod) grofere, duntlere
PBlitter und einen anidartigen Gernd).

Majoran dient al8 Wiirze fitr Suppen,
Wiirfte, Padbraten und gerdftete Leber.
Derfelbe joll nervenftirtende Heiltraft be-
figen, wihrend dad Bohnenfraut (Saturei),
bad al3 Witrze zu Bohnen beliebt ijt, fich
bei Brufttatarrhen Heiljam jeigt.

Roriander fann Ddienen al3 Wilrze 3u
Badmwer! und jum Einmadjen der Runbden.
Gr befordern bdie BVerdauung und Hindert
Bldahungen. KQeptered gilt aud) bom Anis,
der ebenfall3 ald Witrze von Badwert be-

fiebt ift, widbhrend bder rvegentere Kitmmel |

auptiddlid) su Suppen, u Sdoffleijd,
Gulafd) 2c. vermwendet wird.

Wad)holberbeeren tienen zum Beizen ded
Sletjched, zum Cinmaden bded Sauer-
frauted u. |. w. Jbhnen wird eine Hhweif-
treibende und erwdivmende Wirlung zuge-
{chrieben.

Damit die Gemiife von bden Familien-
gliedbern, von Grmwad)fenen und RKindbern
riditig gefdapt und aud) genoffen werben,
;n.iiﬁen fie vor allem aud) vidtig ubereitet
ein.

@erade Bievin wird am meiften gefehlt.
Da Uagt Frau A.: ,Dein Mann und die
Rinder effen fein Gemiife. Erft Heute haben
fie die belifaten jungen Kavotten verjdmaht.“

Wir befehen un3 dad ,verjdmihte’ Se-:
mitfe, dad allerbingd wir aud) nidht ac-
ceptieren witcden. Wie fleine Hitgel ragen
bie Karotten aug einem granbraunen ,ftod:
biden” Mehlbrei, einem Brei, anf bem man
faft tangen tonnte. Wuf die jdhiihterne Be-
merfung, die Sauce fet halt etwad zu did,
blidt fHrau U. und geringjdipig an und
meint: , Auf einen Loffel voll Mehl tommts
bei mir nidt an; id) will nabhrhaft fodjen
und beveite feine ,Sdhlampe”, wie meine
Sdywefter, die Frau B. nebenan.”

Mit guten Erivartungen gehen twir zu
Frau B. und objhon ,Topfguden” fein

- ehrenvolles Metier ift, fo werfen wir dod

einen BldE durc) bdie offene Kitdhentiive.
Anf dem Tifde fteht eine madtige Sdhitffel,
aber mit dem beften Willen Ionnten wir
pent Inhalt nidht Definieren. Jft e3 Suppe,
Brei, Sauce ? In einer mififarbigen, grauen
Flitifigleit jdwimmen gleih JInfeln fleine
griinbraune Stiide eined unbefinierbaren
Etwad. E3 joll Kohl fein. Aber niemand
witb fid) wunbdern, daf er aud) zu ben
Joecidmibhten’ Speifen gehoren wicd.

Alle Gemiife jollten moglihft frijg sum
Berbraudje tommen und mit grofer Sorg-
falt jubereitet werbden.

Gan; junge Gemitfe find am jarteften
und feinften. Sie Haben fehr wenig Jell-
ftoff, find Dbedwegen aud) leidhter verdau-
lid). YUm befter werben junge Gemiife, jeien
e3 nun Judeverbjen, Rarvotten (Riibli),
Sdydfen u. drgl., wenn fie in frijder Butter
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und mit Beigabe von wenig Fleifchbriibe
rafd) geddmpft werbden, bid fie volig weid
find und bder Saft ziemlid) eingefodyt ift.
Mehlzujaty ift nur in geringer Menge ge-
ftattet. Damit bdie Gemitje BHitb)d) griin
bleiben, dedt man fie wihrend de3 Kodens
nidt feft su, jondern legt einen Kod)lbffel
swijden den Dedel und bdie Pfanne, bda-
mit immer etwad Dampj entweiden fanmn.
Dad Beimijden von fohlenjaurem Natron
ober gar dad Mitfoden einer Kupfermiinge
halte id) bagegen fiir vermwerflid). €3 gibt
wohl ben Gemiijen eine BHerrlidje griine
farbe, aber auf Koften ded Wohlbefindens.
RNatron wird nidht von jedbem Magen ver-
tragen und die Kupfermiinge teilt bem Kody-
waffer immer etwad Griinjpanldjung — aljo
@ift — mit.

@emiife, welde vor dem eigentliden Su-
bereiten erft abgefod)t werden, wie Spinat,
Mangold (Rraut), Kohlrabi bringe man in
reidlid) fiebended Salzwaffer. Sehr grofie
Portionen tode man in wei oder mebr
Malen ab, wobei jedbod) su beobachten ift,
ba Dad Wafjer immer fiedben muf, bevor
eine neue Portion eingelegt wirdb. WMup
man Wafjer nadygieen, fo darf died nidht
mit taltem, fjondern nur mit fodjendem
Wafljer gejdjehen.

Alle Gemitje jolten bei jHwadem Feuer
gelodht werden. Die Flamme foll nidht
hoher am Rodygejdjirr emporlodern, ald bie
in bemfelben fid) befindlidhe Speife reidt.
Sdligt die Flamme alzuftart empor, fo
nimmt da3 Gemilfe leid)t einen Brandge-
tud) an und ber. Wohlgejdymad geht sum
guten Teil verloven. Nidht umfonft Hat
man in Frantreid) den Grundfah, dap man
nuy bei fleinem Feuer gut fodjen fann.

St einmal unglit€liderweife ein Gemitje
angebrannt, o giege man nidt Waffer 3u,
jonbern man fdittte bas, wad nod) unan-
gebrannt ift, in ein anbered Gefdp und
todhe mit anberm Beiem Wafjer volig
weid). Man nehme aber ja nid)td von dem
am SKodygejdjire Angefefjenen bazu, . jonit
erhilt die ganze Speife ben widrigen Branbd-
gejdmad. Wird bad Anbrennen itbrigensd
nidyt redytseitig bemertt, d. §. im erften Sta-
dium, fo Bat fid) der Brandgejdmad leider

aud) fhon den obern Sdidten mitgeteilt
und 3Bt fidh nidht mehr gany entfernen,
felbft wenn ba3 Gemiife in faltem Wafjer
blandjiert und nad)her in einer frijden
PButterjauce oder braunen Mehlid)wige anf-
gefodht wird.

Gemilfe, weldye hitbid gans bleiben {ollen
(wie Blumenfohl, Rojenfohl, Spargeln,
Sdyifen), rithre man nidht mit dem RKod)-
[dffel, jonbern {dywente fie blo3 in ihrem
Gefiffe. Bei Blumenfohl ift aud) bdies
nidt ratfam.

Da3 Siedewafjer von feinem Gemiife,
von Blumentohl, Spargeln, aud) Ritb-
Pobl :c. giepe man nidt weg. E8 enthilt
einen Teil bdber Ndhr- und Heilftoffe ber
betreffenden Pflanze und [dft fih zum
,Olreden” von (dwaden Fleijdbrithen
vortrefflid) verwenbden. WUAle dieje Gemiife
werben felber bann fehr gut, wenn man
fie mit einer feinen Butterjauce zubereitet,
wihrend zu Hitlfenfritdyten, Saunerfrant 2.
pielerortd dbad Mehl mit BVorliebe helbraun
gerdftet wird.

*® *

* )

Bu den Gemiifen gewihrt und die Natur
auc) bie veridjiedenften Friidhte ab Baum
und Straud) und Krant, die veridjiedenften
Obftarten (Stein- und Kernobft) und die
Garten- und Walbbeerven.

Die Beftanbdteile diefer Friidte find Stiirte,
Giweif, Suder, Pflanzengalerte, Nahrialze,
Plangenjdure und 50—75°% Wafjer.

Betreff Nibhrgehalt und leidter BVerdau-
liyTeit, wie in Bezug auf Haltbarteit fteht
der Apfel obeman. Jn frijhem Zujtande
weift er immer einen fleinen, aber wert-
vollen Eifen- und Phodyhorgehalt auf,
triiftigt aljo bad Blut und die Sehirnmaffe
in gleidjer Weife. Dagu tritt ein ziemlider
Gebhalt an Apfeljdure, etwad Juder und
— wad ein Hauptvorsug ift — ein nur ge-
ringer ZTeil Faferftoff (nur 10—12°%), fo
bap er leid)t verdbaut wird und felber als
Berdauungdmittel gilt.

@rdBern Gehalt an Faferftoff, aber audy
mehr Gudergehalt Hat die Birne. it dem
Upfel gehdrt fie zu ben eigentlidhen Blut-
verbefjerungdmitteln. Dad leptere gilt aud)
bon Rirjden und Trauben. Namentlid) die
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{dhwarzen RKirjden geniefen eined jehr guten
Rufed und nidht ganz ohne Grund Hat das
Bolt den Sprud) gepriigt: ,Bib3 weimal
im Jahr Rirjden und weimal Trauben,
fo Bitten bie Werzte nidytd zu tun.”

Cin dhnlides Wort hat der Voltdmund
filr bdie PDeidelbeere (Peubeeri), wenn er
fagt: ,@ebeihen bdie Penbeeven, ift feine
Beit 3u Krantheiten”. Die Heine Frudt
ift in ber Tat eine Perle im Sdjape ded
deutidhen Walded. Der Saft enthdlt nim-
lih pfelldure und Jitronenjdure in faft
gleider Menge, auBerdem Juder, Gummi,
Gallerte und Eiweifl, jo daf der Heibel-
beerfaft nidt fo vafd gért, wie mandje an-
bere Beerenfifte, 3. B. Himbeeren,

Die Berwendung ber Heidelbeeren in dex
Kitde ift mannigfaltig ju Suppe, Kompoit,
RKaltjdhalen, Brei (, Mud*) und zur Kudjen-
biderei. @efodyte Heidelbeeren (frifdhe oder
geddrete Beeren) find ein alterprobted Heil-
mittel gegen Durchfall und bejonders Heidel-
beerfaft bewdfrt fid) glangend (bant ber
Gerbfdure) audy der hartnddigften Diavrhoe
gegeniiber.

Oebaltreidhe, gefunbde Friidhte find ferner
aud) Grdbeeren, Himbeeren, Preifelbeeren,
Brombeeven und Johannidbeeren. Frijde
Walberdbeeren find bie bdelifatefte Frudt
unjerer Wilder, und es Biege: Waffer in
den Rbein tragen, wollte man ihr Lob ver-
fiindben. Gbenfo Bat die aromatifdje, faure-
altige imbeere fiberall Anerfennung ge-
funben und e gibt faft tein Paus, in
weldhem Deutzutage nidit etwad Himbeer-
ficup oder Himbeer-Ronfititve beveitet wiivde,
refp. 3u finden wire, benn in lepter Beit
werben diefe Probutte oft vom Delitatefjen-
hianbdler bezogen. ,

Hat die Pimbeere mehr tithlende Eigen-
fdaften, fo gilt bie Brombeere gleid) bder
Hollunderbeere ald erwdrmenbed Mittel ;
Johannigbeeren ald Saft, Wein oder Selee
wirfen erfrifhend und bdie fauerlich-bittere
PBreifelbeere gilt al8 ein , Befunbdheitdmittel
erfter iite.

Der Wald liefert jedem, fei er reid) obex
arm, de3 Guten bdie Fitlle, jo daf and
nod) etwad jur Aufbewahrung bleibt. Dar-
fiber nidyftes Mal! M. H.

55555 hashalt. |EEEee|

Um bie Hmeisenheere von Speifeidranfen 1.
fern au Balten, empfiehlt e3 fidh), im Sommer
wieberholt frijhe Biljdel von Haubechel auf dic-
felben ober tn unmittelbare Nahe ju legen, Diefe
Pflanze hat einen bodigen Gerud), der filr ble
Ameifen unangenehmer ift, al3 filv die Wenfdhen;
bie Speifen nehmen thn durdaus nidt an. Hau-
hechel (etgentlih Deubedel) gehort u den Halb-
ftrdudpern. Ste blitht im Juni an Wegen, Wiejen:-
rainen . {.w. Die Blilte ift hellvot, fdhymetter-
lingsfdrmig, bie Fabhne geftreift und juriidgebogen,
Die Pflange ift letdht bebaart und weift faft tm-
mer Dornen auf; bdie lehtern {ind weniger zabhl=
veid) bei ber Priechendben Art, bie in unfjerer Ge:
gend Hdufiger vorfommt, al8 bet der aufitehenben,
bie bann aud) bornige Haubedhel genannt wird.
€3 it oielfach evprobt worben, bag ber Gerud
ber frijdgepfliidten Sweige die Ameifen abjdredt.

Moos zu farben. Sum Fdrben ded Moofes
nimmt man fauflide Anilinfarbe, dunfelgriin mit
etwad gelb vermifcht. Man madyt suerjt ben BVer-
fudy mit einem Stitdden Lojdpapier, dad man
tn bie Farbe taudht; ift biefe su grell, verbiinnt
man fte_ein wenig mit Waffer und taudst dann
basd frijhe Wood erft Hinein. Diefed [kt man
bann an ber Sonne, wenn fie nidt su grell jdheint,
fonjt tm Sdatten, langfam trodnen. Diejed Pood
[dgt fich al8 Unterlage filr Krdnge, woritber man
bann frijhes Raub. odber Tannen: ober Lebens:
baumgm&iyge bindet, febr gut verwenben. Aud
wetfed Woo3, dicd it eine Art Schimmelbilb-
ung, eine Krantheit, ble man an Lavden diter finbet,
trodnet man und vevmwendet e gleihfalld u
frdngen, wad fehr hithidh ausdfieht.

Wie man federkissen wischt. Die ein:
fadyite Axi, die Kifjen etner griindliden Reinig-
ung su unterwerfen, ift e8, wenn man fie wajdt.
Dted fann aber nur im Sommer an heifen Tagen
geidhehen. Man Llopft bdie Kiffen unddit aus,
feudytet fie an, madt dann eine Peige Setfen :
lauge, dbriidt bie Rifjen in derfelben mit der Hand,
obne fie ju vetben. Jft die Lauge {dmusig, {,
nimmt man frifde, bi3 bdiefelbe flav bleibt, ban:i.
fpillt man bdie RKiffen in flarem Waffer aus, ha:
man eine Audwindbmaidyine, IaBt man fie dburd,
bieje laufen, Jonft drildt man fie gut aus, hangt
bie Riffen dann juerft im Sdatten an dad Wafdy-
fefl, dann legt man f{ie auf ein Tud auf bden
Rufen ober ben Sinnenboben, in die grelle Sonne
und wenbet fie dfter um. Abend3 miiffen fie her:
eingenommen und am folgenden Tage erjt ber-
ausdgelegt werben, wenn die Sonne jdheint. Am
Abend bded sweiten Tages werben fie gang troden
und did gequollen fein.

Woran erkennt man das Hiter des Ge-
fliigels? Jft bad Geflilgel gejdlacdhtet unbd ge:
rupft, Jo ift e8 fehr leidht, au erfennen, ob bas-
felbe jung ober alt ift. IMan hat nur ndtig, an
bie Spite ded Brufjitnodensd ju fafjen; ift ev wetd
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und bieglam, fo BHal man junged Gejliigel vor
fich, bei alten Tieven ijt er feft und hHart. Aud
bie Haut ift ein guted Erfennungszeidhen fiiv die
Giite des Geflilgels; je feimer und zarter fie ijt,
um o beffer tft dbas Tier. Lebended Geflitgel ift
fhwerer ju beutteilen; wetde Haut und dharfe,
ipige Krallen {ind dasd befte Merfmal fiir junge
Tieve, bdie alten haben harte, grobiduppige Haut
und ftumpfe Krallen. Junge Rebbilthner und Puter
haben blduliche Beine, bei den alten Eteten find
biefelben 16tlidh.

25D o o Kide. v 0 |ESce|

Rodjreiepte.
Alfoholhaltiger Wein fann ju fiifen Speifen
mit Bortetl durd) alfoholfreten LWein oder wafjer-
verbilnnten Sirup und s fauren Speifen burd
Ritvonenfaft erfest werbden.

- Oriine Suppe. Jn einer Obertajje faltem
Waijer zerquirlt man 2 Chloffel Wehl, tut fein-
gehacte Pelerfilie, Korbel, nad Belieben aud
etwad Sauerampfer ober Sdnittlaud) hingu.
Pan verrithrt dies mit etwasd jugegofiener fodhenber
Fletidhbrithe, worauf man alled zujammen in 1'/2
bis 2 Liter fiedende Brithe (ober LWafjjer, weldyes
man mit Wurzelwerf gefodt und bann durd:

gegoffenn at) fdpilttet und unter forfgefestem Um-.

rithren einigemal auffoden- [aBt. Sulept legtert
man bie Suppe mit jwet Cidottern und vidhtet
fie iiber gerdfteten Semmeimiiifeln an.

OGcebratenes Dubn (Poulet). Reit 356 —40
PMinuten. 1'/z Kilo Hubhn, 50 Gr. Fett, 2 Deji-
liter Fleijhbriihe, Saly. — Man bdreffiert dasd
Hubn, falzt e3 innen und aupen, legt e3 in die
Bratpfanne und beglet e3 mit dbem Heien Fett.
Jtad) und nad) ift etwas warme Fleijdhbrithe unter
bas Flelid au gieen. Die Sauce wird erft ver:
[dngert, nachdem dad Hubn derfelben entnommen
tit. ir Oithner etgnet fich dbad Braien am Spiep
vonzitglidh.

Netzbraten. 500 Gramm Ra[bﬁbraten unb
ebenfoviel rohes, nidt zu fetted ©dymweinefleiic
wetden fein gehadt oder gemablen, mit 2—3 ge-
Badten, audgegrdteten Sarbdellen, 2 in Butter
weidgefdhwibten unbd gehadten 6cbalotten, etmas
Peterfilie und Bafilicum, einer Obertaffe Rabhm,
2—3 Ghloffeln gqertebener Semmel, ein wenig
Salz und einer Mefferipife geftopener Piuctat:
blitte vermifdht. Dann wird alled in ein jauber
pereinigled Sdweinenet gefiilllt, dbag Nety gut u:-
fammengefaltet iibereinanbergefdlagen ; man bratet
bie PMafle in einem Kajferol mit Butter und giept
nad) und nad) etiwvad heifzed Waijfer u.

fricandeaux von DBammelkeule. Cine
groBere, von allem Fett befreite Hammelfeule
wird in mebhrere eingelne Fricandeauyr zerlent, die
man 3wet Taae in einer Beije von !/« Liter Cifiy,
s Qiter WeiBwein und ebenfoviel Wafjer nebit
sevidniitenen Swiebeln und Sdalotten, Pfeffer-

fornern, einigen Wadhholberbeeven und jwei Lor-
beerbldttern mariniert und dbann veidlidh qefpidt
in Butter mit ein wenig Erdftiger Fleifdhbrithe
und einem Leil der Marinade mwetdhgedbampft,
wobet man ben durdgefeihten und entfetteten Fond
mit einer IReblfdymike verfod)t und iiber ben
Fricanbeaur aufgibt, .

Wachsbobnen mit Eiersauce. Die ab-
gesogenen Bohnen milffen in Waffer einmal auf-

Podhen und werben bdarauf in Fletfdhbriihe gar:

gefodht. Nadhdbem bie Bohnen auf einem Stebe
abgefvopft find, toftet man Mehl mit Butter,
rithrt lestered mit Bohnenbrithe ab unbd.ldft e3
au etner jamigen Sauce verfoden, bte mit Bitronen:
faft gewiirst und mit Ctgelb abgejogen wird.
Die Bohnen werben in eine runde Sdhitijel ge-
fitllt und in die WPitte dte Sauce gegofjen.

Spargelsalat. Mittelftarfer Spavgel wird
gefddlt, m 2 Gtm. lange Stitde gejdynitten, ge:
majden und in Salywafjer nidht 3u weid) gefodt.
Dann [agt man ihn auf einem Sieb abtropfen,
{ibergiefit ihn mit faltem Wajfer und {dmwentt
ibn mit geniigend Oel, Cffig, Pfeffer und Saly
gut dpurd). Der ©alat whtd tn einer Glasdidale
bergarttg angerichtet undb mit einem Krang redt
gelber Gnbdivien umgeben. Eine Wayonnaifen-
ober Remoulabenfauce fann man aud) jur SBe-
reitung de3 Spargelfalated vermenden.

RrauterklSsse. Reit 1 Stunbe, 500 @r.
Gpinat, 2 Cfloffel gehadte Peterfilie, 1 Thee-
19ffel (gebadte) Borvetidhbldtter, Gartenlreife,
Sdnittlaud, Citragon, Pimpinele, je 1 Prije
(gebadt) Majoran, Thymian, Bafilitum, 100 Gr.
in Mild) eingemweidte Gemmelfrume, 250 Gr.
getiebene Kartoffeln, 2—3 Eploffel ‘:Dlef;l 4 @ter,
50 @r. Butter, Salz, Pfeffer fmuéfatnuﬁ
Der Syinat und bie griinen Krduter werben ge-
wafdyen, abgetropft und fein zerhact, die letdht
audgebriidte Brotfrume mit dben Kartoffeln, dem
Pehl und bden ilbrigen Butaten vermijht und
bad Gange 3u etnem leidhten Teig gerithrt. Magig
groBe, runde KIdge dbaraus formen und 10 Min.
lang im Salzwajjer fieben. Die KIGBe werben
mit einer. Brofamenjdymeie su Tifd gegeben.
G3 fonnen aud) weniger Avten Gemilvibrduter
sur Berwendung fommen.

Hbgeriibrter Kirschauflauf. 125 Gr. Butler
riifprt man ju Sdaum, mengt nad) und nady 7
Gidotter, 4 in Mild) geweidte und wieher aus-
gebrudte Mundbrdtden, 70 Gr. geftopene Viandeln,
bie abgeriebene Sdale einer Bitrone, 1256 @r.
Buder nebjt vem Sdinee ber 7 Ciweife und 750
Gramm audgefteinte, mit Suder und Simmt be:
ftreute Sauerfirfden hinju und badt ben Auflauf
eine Stunbe bet madptger Hibe.

Eiskaffee. €3 wird von 66 Gramm frifd
gebranntem, fein gemablenem RKaffee strfa 1
irer aufgebritht. Hat man denjelben nad) (Je-
jmad verfilgt, jo gieBt man ihn in eine €is:
bitdfe ober in eine Flajde und vergrdbt bdiefelbe
in Git3. Wenn bder RKaffee vecht Lalt gerovden ift
(jebodh) nidyt wirflid gefroren), nimmt man bden-
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felben aud dbem Cife, vermifcht ithn mit dem fteifen
Sdaum von ![2 Liter fitBen Hahm, gibt den etwa
nod fehlenden Buder dbaju unbd jerviert diesd er:
frijdyenbe, belebende Getrdnt in Tajjen oder Gldfern.

Gingemadite Friidite.

Rbabarber-Ronfitiire. Die Blattftiele von
getriebenem obder gebleidhtem Rbabarber find am
vorzilgliditen Bieyu; man wafdt fie und {dneidet
fie in Stilddden von 8—6 Eentimeter Ldnge, fchalt
fie jebodh nidht, wad nur bei dem ungebleichten,
jdhon vollig ausgewadfenen Rbabarber notwenbig
ift. Auf 500 Gr. Rbabarberjtengel nimmt man
376 Gr. feinen Suder, mijht beided in einer
Sditfjel untereinandber unbd IRt ed jugedbedt bis
aum andern Tag ftehen. Dann giegt man ben
fidy bilbenden Saft rein ab, bringt ihn jum Kodyen
und {ddumt ihn bdabet ab, legt bie Rbabarber:
jtiiddyen binein und [aBt fie dbarin 10 .DMinuten
fodhen, bebt jie mit bem Sdjaumloifel herausd und
fodht ben Saft dbann ju einem bdiden Sirup ein,
welden man ilber den Rbabarber gieft und da-
mit umjdwenft. Nod) Heif fiillt man die Kon-
fitiltvre in bie Gldfer und bindet biefe nad) bem
vollitandigen Grfalten mit Blaje odber Pergament:
papier u.

Marmelade von Siisskirschen. Xu 1 Rilo:
gramm redt dunlelfarbiger Kirjden nimmt man
125 Gr. Buder. Die Kirfden werben abgeftielt
und obne SBufja von Wafler auf einer mdpig
beifien Herdftelle unter beftandigem Rilhren im
cigenen Saft fo lange gefodyt, bis fid) basd Frudt-

fletjd) gans von den Kernen geldft hat. Algdann

jtretht man fie durdh ein Sieb, vermijdht den
Fruchtbret mit dbem Buder und fodht ihn unter
- fortgefehtem Rithren ju einer gefchmeidbigen Maz-
melade ein, welhe man vedht helf in vorher er:
warmte Gldafer fiillt und nad) dbem Erfalten mit
Pergamentpapier iiberbinbdet.

Erdbeerkonfitiire. Auf 1 Kilogr. Garten:
erbbeeren rednet man 1 Kilogramm Buder. Man
fpillt dte Crbdbeeren leidht ab und 3Bt fie auf
einem Giebe abtropfen; bdie minber anfehnlidhen
Fritdyte, etma ben vierten Teil bder ganzen Menge,
fudt man aud unbd ftreidht fie duid) ein feines
©teb, bie fehlerfreien drei BViertel legt man in
eine Sdilffel. Bu ben durdygeftridhenen Crbbeeren
gibt man ben Ruder und fodyt thn jur fleinen
Perle, {hdumt ibn dabei fleiig ab und gibt ihn
etmas verfiihlt, iiber die Crdbeeren in dbie Schiifjel.
Am andern Tage gibt man die Grdbeeren nebft
Gaft auf ein Sieb und lagt legteren vein ab:
laufen; fodt thn etwasd eim und gibt ihn aber:
mal3 verfiflt itber bie Frildyte. Am bdritten Tage
[agt man bdie Erbbeeren in bdem Gajte iiber
jdwadem Feuer langfam heif werden, aber nidt
fodhen, Debt fie bann mit bem Schaumldifel Her:
aud, wotauf man fie in die Cinmadygldjer filllt
und mit dbem nodmald eingedidten und wieder
erfalteten Safte itbergieit. Die Glafer itberbindet
man auf gewohnlide Weife mit Pergamentpapier
odber Blafe und verwahrt jie an einem trodenen,
filblen Orte.

-){E-_] Kinderpflege und -€rziehung.

ol

Cin den Blid bed Kinded jchr entftellenbder
Febler ber Augen it bad Scbiclen. (€3 befteht
barin, dbap beim Sebhen ein Auge oder aud ab-
wedyfelnd beide Augen abmweidien von der Sehs
ad)je (b. t. von bder geraden Linie, bie vom bexr
Mitte bed angefdauten Gegenftanbed bid ju bem
Punft der Neshaut «ujt, auf weldem dasd Bild
jened Gegenftanded  jdheint)., Beim Redytfehen
vereinigen fid) bie - ehachfen beiber Augen in
ber WMitte de3 ge auten Gegenftanded, wdbhrend
fie beim Sdyielen ' dh entweder vor dem Gegen-
ftanbe (Cinmwdrt3fdytelen), ober Pinter bemfelbent
(Auswartaidyielen), ober gar nidit treffen (faljcdher
Blid). Der Urfprung bdiefed Sebhfehlexrs ift zu
fudten in einer ugenfranfheit oder tn Ange:
wohnung oder in Nadahmungsjudt.

Um dag Sdielen ju verhilten, dbarf man nidt
bulden, dbaf die Kinder die ju betradhtenden Gegen:
ftinde bem Auge au nabe bringen, ferner nidt
geftatten, ba fie viel mit fchielenbden Kinbdern ver:
febren, Wenn aber dvatlih feftgeftedt wdve, dah

| bie vegelwidrige Stellung bed [dyielenben Auges

fetne bleibenbde ijt, jo fonnte man verfuden, fall3
ber vzt feine Bebenfen erbebt, dbasd gefunbde Auge
seitmeife, etwa eine Biertelftunbde lang guzubinden,
pamit bad {dielende und jdhwadfidtige Auge fidh
allmdplidh an beutlided Sehen gewdhue. Ebenjo
wittbe €8 wedmdptg fein, daf dad Kind beide
Augen redht oft feft auf einen Gegenitand vidtet.

|‘ 5SS Gartenbau. | S€&&e |

Gartenkalender im Monat Juni.

Jm Gemiifegarten gehort dbas Jdten, Glefen,
Behafen, Hdaufeln su ben Hhauptiadlichiten Ar-
betten biefesd PVionatsd. Bei tritbem Wetter bediirfen
jtarfiehrende Gemilfepflanzen, wie Kohlarten 2. der
Saudjeditngung. WMan fat nody Oberfohlvaben,
Bldtterfohl, Cndivien, DVionat- und Wintevrettige.
€8 famm aud) nod) eine lete Ausfaat von Bufd)-
und Stangenbohnen und Crbfen gemad)t werben.
Erdbeeren miiffen mit Holzwolle unterlegt werbden,
wennt man jaubere Fritdhte ernten will.

. Jm Objtgarten wird ber Sommerfdnitt an
ben Swergbdwmen fortgejest, umgepfropfte Bdume
gepfleat und foldhe wie aud) die Reben befprint.
Bet fehr trodenem Wetter werden die Bdaume
aud) begofjen. Die lingesziefervertilgung darf nidt
unterfajfen werben.

Jm Blumengarten erntet man verblithte Frilh-
jahrsblumen ab und bepflanst bie Beete neu. Der
Najen wird regelmdpig gemdht und bdie Garten-
wege unfrauifrei gehalten.

oF




|f ODS Cerudt. S&&ee

Gine bei ben groBen Papageien rvedt oft vor:
fomntende franthafte Unart ijt ba3 Selbstaus-
rupfen der federn. Der Grund liegt faft tm-
mer in naturwibdriger Berpflegung, beyw. der Ber-
abreidung von Fleifd, Butterbrot u. dergl, bet
aletchzeitigem Mangel an Hol; jum Nagen und an
Kaltitoffen. Dasd eingige wirllih wirfiame Wittel
bagegen ift, ben Papagei redht ywedmadpig su ver-
pflegen, thm einen gerdumigen RKdfig und wviel
weides, umrinbeted Holy jum nagen zu geben
unbd fidh otel mit ihm zu befchdftigen, denn Lange:-
wetle bildet oft eine Daupturiadye diejes Lafters. Cin
Befprien ober Bejdhmieven bded Gefiebers mit
bitteren Stoffen it swedlod und mitunter jdhadlich.

22D o Frage-Ehe. 0 | ES€e|

Rnftvorien.

34. Auf Jhre Frage fann idh) IJhnen fagen,
pag i felbit fdhon in Papier gefodt habe. Nad)
bemn Movgenefjen fepte th alle3 in einem gut ver:
{dliegbaren Topf aufs Feuer und lajfe 3 1/s—"/a
Stunde foden. Dann lege tdh) 6—8 groe Reit:
ungen aufeinanbder, Hebe dben Topf rajd vom Feuer,
wid{e benfelben feft bamit etn und verbinde ihn,
bap ja fein Dampf entweidhen fann. Jirfa eine
halbe Stunbe vor vem Efjen, ftelle ich bad Sericht
wieder aufd Feuer, um e3 gar werden su laffen.
Dabe id) etwas, bad lange nidt weid) wird, sum
Yeifptel gerdudierted Fleijh, Sauerfraut obder
RKaftanten, fo fode idh e3 abend3 juvor und fue
e3 ind Papier, um bdann aber am PMorgen bdie
gleidhe Kodpevet nodhmald vorzunehmen.

: Abonnentin in H.

38, Beim Walden von gefiridgenen Dolz-
wanden vermwenden wir immer Natronlauge als
Betgabe su dem wavmen Waffer. Man rechnet
auf sirfa 5 Liter Wafjer etwa 5 CRIGfFel voll
Lauge. PMan wdfdt bie Flade griindlih mit der
Mifhung ab (am bejten benust man etn Leber),
ntmmt jum Nadwajden nod) lauwarmed Waifer
obne Betgabe von Lauge und trodnet gut nad.
Natronlauge ift giftig, man gebe alfo jorgfdltig
pamit um. Jn Apothelen erhaltltd. Frau R.

39. (3 ift tmmer von grogem Borteil, wenn
man einen Selbsthocher neben dem Gasherd
bat, wenn aud) bte Gasherde wirflidh) immer mehr
auf fparfamed RKoden eingeridhtet werden. Jm
Laufe bes Jabhred jummiert {id) ber Gasdverbraud)
dboch), wenn bei Spetjen von langer Kodhdbauer audy
nur eine jehr fleine Flamme brennen muf. Jn
feiner Familte von 4—6 Perfonen folte bder
Selbftfocher fehlen. Entbebrlidher ift er dba, wo
nur 2—3 Perfonen fidh an ben Tijdh feben, und
wo man gerne ,fury’ fodht. DHausfrau in A.

Fragen.

40, Wer founte mir fagen, wie man bell-

graue Strobbhiite am beften vor bem Gelbwerben
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\{hilt, odber wie man folden eventuell thre ur-
fpritnglide Farbe wieber geben Lann? Gewif Hat
die etne ober anbdere Leferin bied f{don erprobt.
Panf jum vorausd von etner Abonnentin.
41, &3 wiltdbe mid) jehr intevefficren, su ver:
nehmen, ob eine Gartenfreundin unter ben werten
Abonnentinnen vieleicht fdhon Crfahrungen ge:
madt hat, mit Tabaksand als Bertilgungsmittel
gegen [dftiges lngesiefer. Su mwelder Tagedseit
undb in welder Dofid wirb e8 am bejten ange:
wandt? Wie viel rednet man ungefdhr auf eine
Gieptanne voll fiebended Waffexr ?
Abonnentin in G,
42. Wer gibt mir ein paar billige Rezepte
an, von Geridhten, die man ausd Kiriden beretten
fann? IWiv Haben in ber Regel Ueberflup an
folchen Friidhten, i) mbdchte fie baher auf wver:
{hiedbene Art zubereitet auf ben Tifd bringen.
Beften Dant fiir gute Ausfunft. Frau Lija.
48. Sinb bdte gemalten Kiichen wirllid) viel
praftijher al8 bie geweifelten? Wir bauen ein
Hausd und die Mieter wollen ihre Kilden mit Oel-
farbe angejtrichen haben. Sy hovte aber jilngit,
folche feten aar nidht ju empfehlen, ber Kilden:
dampf fepe fih an ben Wdanbden feft, ober befjer
gefagt, man milfje tmmer am Bodben auftrodnen,
weil ber wieber in Wajjer vermanbdelte Dampf
beftdndbig abfliee, Wer fann mir aus eigener
Griabrung jagen, wie fid) die Sade verhdlt?
Hausfrau in B.
44, Wievertretbt man bie Erdkrebse (Werren)
am fiderjten? Cine geplagte Gartnerin.

Hans- u.Kiichengerite

emaillirt, verzinnt, poliert,
Spezialitit: feuerfeste CGreschirre.

Emaillirte Schilder jeder Art,

Molkereigeschirre, verzinnt,

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.

Hdchste Auszeichnungen an ersten Ausstellungen.

Zuger Stadt-Theater-

L.ose

Emission II, versendet & 1 Fr. per Nachn.

Fra,u Blatter, Lose-Versand,

Altdorf,
Haupttreffer Fr. 30,000, 15,000. Gewinnliste
20 Cts.

Auf 10 ein Gratislos.
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