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A 12, XIIL Sahrgang. ‘l

Cridetnt jahrlid in
24 Rummern

‘ Ziirich, 23. Juni 1906,

IDer da fiir fid) nody viel des GBliicks begehrt,
Dem wird gar winjig flein die grofe Welt.
Erft wenn dein Wiinfdien mdklidy {id) versehrt,
Dann find dir fernfte Sernen aufgehellt.
Gefallen it das I dy, der finjtre IDall,

Und tn dem Selbit fid {piegelt nun das Al
Und jeigt nidyt mehr verhiillt von Wakhn und Liige
Des hohen Weltenvaters reine Fiige. £,
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293 Spargel-Geridyte. eeee
Gaftronomifche Plauberei von Hedbwig Orth.

Wir leben in den Tagen ded Spargeld.
Der wirmende Sonnenftrahl lodt ihn zu
taufenden aud der Erde und Ddireft von
den Beeten aus, wo er geerntet wird, wan-
bert er in bdie Riihe und auf den Tijd.
Wenigftend mundet er dann am beften.
Denn aud) von ihm gilt dbad Spridywort,
basd fonft in betreff der geflopten Bewohner
der Gewifjer von jebermann gern im Munbde
gefithet wird: ,Frijder Spargel — guter
©pargel!* Am toftlichiten ift und bleibt
died Gemilje, wenn e8 moglidft fofort, nady-
derit e3 einen eingigen Blid in dad Dafein
und den blauen Lenzedhimmel getan, Be-

fanntidajt mit KSodhtopf und Herdflamme
madt. Jedver Tag, jedbe Stunde, bdie in
biefer Dinfidht ungeniipt verfreicdhen, vers
vingern feinen Wert um ein betvadiliches.

Bedbauerlidh) bleibt nur, dap e3 nod) im-
mer verhiltnidmifig viele Hausfraven gibt,
bie mit Spargel nidht ridhtig umzugehen
verftehen. Sdjon dag ewige Einerlet in
der Art und Weife, ihn in der Ritde zu
verwerten, muf befremben und vecdriegen.
Jd) fenne Familien, in Demen im groRen
Gangen durdjaud gut und mit Gejdmad
gefod)t wird; aber felbjt dort femnt wman
nur den tahl und jdhal im Salzwaffer ab-
gefottenen Spargel, 3u dem dann zerlafjene
Butter ober hollanbdijde Sauce gereicht wird.

Am bequemften ift freilid), die Stangen,
nachdem fie gefanbert wurbden, in die Suppe
su tun und Bierin foden ju laffen, wal
pag Beug Balt, Ober man fiedet fie in
Salzwafier, bag man, fobald die Stangen
hinteichend weid) geworben, binde! indem
man Eidotter und Mehl in dem - jen
Mengeverhiltnid dazuquirlt. Jd fos
fort Bingufitgen, baB foldhe Spargeljuppe
um vieled jhmadhafter wird, fofern man
einen ober mefreve Loffel fauren Rahm bei-
gibt; durd) tleine, fehr feine Fleijdtidpden,
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bie man in bem Spargelwafjer fertig toden
liefs, tann joldje Suppe jogar jum Leder-
biffen werben. _

Sdyon filv die Spargeljuppe allein ergeben
fi fo viele Bariatiomen, bdap eine nur
einigermafgen findige Handfran niemald in
Berlegenheit fommen fann, Am Frdftigiten
wird fie allerdingd immer audfallen, wenn
fie aud Fleijdbrithe HergefteCt ift. Aud
Wilb. und Geflitigelfuppen vertragen fid)
mit ber ebenjo zarten tvie jaftigen Gemiife-
einfage gany vorziglih. Jn Deutjdland

mijdt man SGdnfe- oder Cnientlein wmit

Reid und feingehactter Peterfilie unter redyt
reid)lider Beimijdung von Spargelftiiden.
Aud) Rijotto, mit Spargeljtiiden unter-
mifdyt, {hmedt gany vorziglidh — zart und
pitant ju gleider Beit!

Uehnlidh geben Nubdeln in Verbindung
mit Spargel eine tojtlide Sdhiifjel. Die
suvor in Salzwafjer gejottenen Rubdeln wer-
den in Butter abgejdhmalzt, mit den gleid)-
fall3 injwijden weid) gefodjten Spargel-
ftiiden untermengt und bann unter all
mdflidem Bugiepen Ffriftiger Fleijdhbriihe
nod) eine Inappe Beit auf fleiner Flamme
gediinftet. Davitber geriebener Parmejan-
tife; al8 Beigabe gerdudjerte Junge obder
wer i3 leiften fann, ebenjolder Ladhs.

Qedere Gemille ftelt man Her aud Wor-
deln, Karotten ober griinen &rbien, benen
Spargelftiidden beigemijdht wurden. Ale
biefe Gerichte gewinnen, wenn man Weif-
brotwiicfel, bie in befter Butter tnufperig
gebrdunt ywurden, bdariiber gibt. JIn einem
Paushalt, wo man viele fatt madjert und
gleidhzeitig mit dem elde jparfjam um-
gehen mul, empfiehlt e3 fid), su folgenbem
Gemiife feine Bufludt zu nehmen. MWan
diinftet ved)t jhmadhafte Kartoffeln, bdie zu-
bor beinabe weid) gelodh)t worden, in Fleijd-
brithe weiter, nadydem man Spargelftiidden
pazu gemengt. Bum Sdlup mijdt man
red)t fein gehadte griine Peterfilie an das
Sericht.

Belanntlid find [die Weifen bder Kiidje
uneind bdaritber, wad fiir einer Spargelart
bie Palme gebithre. Man unterfdeidet
ndmlid) folgende drei Sorten: den weifien
fogenannten Stangenfpargel, der 1—2 Cm.

itber ben Erbboden Hervorragen darf, wibh-
rend man ihn jogar in einer Tiefe von
20—25 Cm. abjuitedhen pflegt. Cr wird
um fo meBhr gefdhdatt, je weifer er ift, und
ev briaunt fid) beinahe jujehendsd unter dem
Gruge der Sonnenftrahlen. A3 Gegen-

“fJag Biersu der Ulmer ©Spargel mit feinen

fhlanferen ©profjen, bie, wenn fie geftoden
werben, bereild in einer Hohe von 15—18
Cm. in den Tag bliden, wihrend fie hod-
ftend 5—8 @m. tief unter der Erbdrinde
abgejdnitten zu werden pflegen. Jn der
Mitte zwijden bdiefen beiden Arten fteht
etwa der Holldndber ©pargel, violettfarben
und eher al3 Stange denn ald Sprof ein-
geerntet. Weldjer von den Arten der Bor-
ug 3u geben fei, daritber wird man wobl nie
einig werdben. So viel fteht namlicd) feft:
wenn ber weie Spargel entjdieden arter
ift, fo tweift die griine BVarietdt dafiir eine
beftimmte pitante Eigenart auf, bie jenem
feine Herftellungdart ju verleihen imftande ift.
Ein fehr frdftiged und bdabei jdynelftens
herzuftellended Geridht fei nod) erwdhnt:
Rithrei mit Spargel. Jum Lederbifien wird
died Geriht, wenn man bHieryu die foft-
jpieligen, duferft (hmadhaften Riebipeier
wihlt. Faft ebenfo gut mundet Eierfudhen,
ber aud einem vedht reidhlidh mit Spargel-
ftiidden untermifdyten Teig Hergeftelt ift.
Der Spargel muf natiielid) fo zart wie
irgend miglid) fein; al8 Beigabe eignet
fih griiner Salat. Daf man aund) ausd
©pargel felber einmen fehr f[dmadhaften
©alat Berftellen fann, diicfte allgemein be-
fannt fein. Nur fiindigt man bei der Her-
ftellung meijtend injofern, al8 man jenen
biel 3u ftarf jduert — womdglid) edht bar-
barijd mit Effig! Und dod) darf dad nur
mit gang wenig Jitronenjaft gejdjehen!
Bum Sdlufp mddte i nod) erinnern,
baB Spargelftidden al8 Beftandieil von
Pudding-, Fiiljel- oder Paftetenteig ge-
tabesu foftlidh munden. Je verjdwenbde-
rijder man fie beimijdjt unbd je zarter der
baju verwenbdete Spargel ift, um fo beffer
jhmeden die daraud HergefteUten Geridyte.
©o lange e3 alfo Spargel gibt, zdgere
man nidt, ihn vedht oft auf den Tifd ju
bringen. D. 9. & 8.

v e
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»a9% ZUr Miickenplage. Heee
(Naddrud verboten. )P

Dev Sommer ift da. PHeiter ladt bdie
Sonne vom woltenlofen Himmel und lodt
die Menjdien hinausd ind Freie. Die Luft
ift voller Ojon. Die Biogel zwitjdern in
ben Bweigen der Biaume, Da verldht der
wanberfrohe Tourift die engen, dumpfen
Stuben, um Binauszuziehen, fi) an bder
bercliden Natur dovt draufen zu erfreuen,

Ja, wunbderidon ijt Gotted Erde, aber
nod) mehr fonnte man fid), befonderd ald
weibliGer Tourift, der Freude an allem,
wad i) dem entjiidten Anuge an wedhfel-
feitigen Bildern darbietet, erfreuen, wenn
— bie Miiden nidt wiren! Sdjon ber
Stid) einer eingigen WMitde fann Wenjden
mit etwad empfindlider Haut auf bdad
peinlidyfte berithren, gejdhweige, wenn, wad
aud) uweilen gejdyieht, die Wiiden in
Sdjaren aufteeten. :

Sm allgemeinen gehdren bie Mitdenftide
freili nidht in bdba3 Berveid) ded Gefihr-
liden, dod) mehrten fid) in ben [lefiten
Sahren, bdie Fille, wo;, dbadurd) Blutver-
giftung eintrat. Jedenfal3 Ganbdelte ed fidh
bann um eine Uebertragung von Mitro-
Organidmen. €3 ift aud nidht die Mog-
lihteit ausgejdlofjen, dap bdieje Infeften,
gleid) andern, [Bazillen verjdleppen fonnen.

Jit die ©dywellung, die ein Witdenitid)
Bervorrief, ungewdhnlid) grof, jo follte man
lieber einen Arzt u NRate ziehen, Seben-
falls empfiehlt el fidh, bei Tvuren ind Freie
Salmiatgeift mityunehmen. Nod) befjer it
e3, auf jeden Fall Gefidt und Hindbe mit
Neltend! einzureiben, ald Abrehrmittel gegen
die Plagegeifter. Aud) eine Abfodhung von
Qualfiaholy in erfaltetem Juftande al3
Wajdywajfer fiir Sefidht und PHinde be-
nugt, tut gute Dienjte. Eine Tinftur, Her-
geftedlt aud bdem wilben NRo3marin, bdie
man mit Glyjerin vermijdht, verw: nbet,
halt die Miiden und Sdnafen ebenfalls
fern, Dap aund) der Tabaldraud) die laftigen
&adfte vertreibt, ift belannt. Der Sdmer;,
ven der Stid) dber Miide mit fid) bringt,
wird durd) den Saft bewirtt, den dad Tiex
in die dburd) ben Stid) hervorgernfene Wunbe
fliegen ldgt. Der Biutzuflnp wird durd)

die Reizung befdrdert und befonberd bann
eine grofere Entjiindung Hervorgernfen,
wenn bei dem jdynellen Fortidendjen bder
Injetten die Stedhboriten abbreden unbd in
ber Haut verbleiben.

Die unter dem Namen ,WModlitod" bes
fannten Stedymiiden, bie wir gliidliders
toeife in unferer Heimat nidht Lennen, maden
aber in ben Tropenlindern zuweilen gange
Streden unbewohnbar., Aud) im ndcdliden
Sibirien gibt e8 eine Art Mitden, die, fo-
bald fie in Sdaven auftreten, die nomabdi
fierenden Bewohner zwingen, diefe Segens
ben ju verlaffen und entfernter ifhre Jelte
aufzujdlagen. Am gefdhelidhjten {ind die
Mitden, bdie fid) befonber3 bei bem Dorfe
Solambatid) in Serbien zeigen und die in
ben Monaten Mai und Augujt jorwohl in
den Wiilbern wie in der Ndhe von Se-
wiffern in wolfendhnliden Sdaren auf-
treten, Menjdjen und Tiere itberfallen und
ourdy ihre Stide Entziindungsfieber und
Rreampfe, ja felbft ben Tod herbeifithren
fonnen. Jm Jahre 1785 war ein groBer
Bug bdiefer Mitden bon Serbien nad) Sieben-
bittgen gefommen und totete auf einem
Weibeplay binnen wenigen Stunbden 11
Stiid Rindvieh. Glitdliderweife vernidtete
fodter ein Woltengu diefe Blutfauger. Jn
der Jeptzeit jud)yt man dag Bieh durd) eine
Einveibung mit einer Abfodjung von Ta-
batbldattern gegen diefe gefihrliden Jnfetten
3u jchitgen, eingelne Landitridhe werden aber
tmmer nod) dngftlid) von bden BWiehtreibern
gemiebden, '

%

{teber das Giessen und Spritzen der Pflanzen
: im Sommer

[agt i) L. Gribener in feinem Bude ,Die

Sultur der §immerpflangen” folgendermapen

vernefmen.

Mandje Leute glauben, fie miiften ihre
Planzen, wenn e vedt Heip ift, durd tithles
BWaffer erfrijden, wohl von der Anfidht aus-
gehend, daf, weil ein Lihler Sdhlud den exs

.

hiten Menjdyen erquide, e3 bei den Pflanzen

ebenfo fei. €8 ift died grundfalid) und die
Pflanze witrbe auf die Dauer folde Be-
handlung nidt erivagen; dad Biefwaffer
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foll minbeftend 20,° C. im Sommer warm
fein; Bad- und Regenwafier ift am ge-
eignetiten, Wafjerleitungd- odber Brunmen-
waffer mup iiber Nadt geftanden Haben,
ehe man e3 gebraudjen bdarf. Nur im
duBerften Notfall darf eine Pflange in bder
Mittagszeit begofjen werden ; die befte Giefs-
seit ift frith movgend von 5—8 Uhr; ift
e3 ndtig, jo fann abendd ein weited Wal
begoffen werben. Ein jummarijdGed SGiegen
mit Sdlaud) odber Braufefopf ift zu ver-
werfen, jede Pflange muf fir fidh allein
begoffen werden, die eine mehr, die anbdere
weniger; biejenige aber, deren Erde nod)
feudht ift, wird trog bded Sommerd und
wenn bdie Sonne nod) fo fehr fdeint, nidht
begofien. Nad) einem Purzen Regen ift nurx
bie Dberflicde ded Ballend feudht gewor-
bert, in dad Junere bdedjelben ift meiftens
fein Waljer eingedrungen, e3 werden alfo
in3bejonbere Kitbelpflanzen o ju begieBen
fein, al8 ob e3 gar nid)t geregnet Hitte.
Beim Gieen jold man den Wafjerftrahl
nift Hodh) von pben BHerabfallen laffen;
man [deue fid nidht, den Niidgrat etwas
su biegen, fo bap dad Gieffannenrohr did)t
auf den Topf tommt, denn jonft wird bie
Erbe anfgewihlt und wiirben LWoder in
die Erbe gegofien nder lefgtere von bder vor-
beren Seite nady Hinten, wo fie fid anf-
ftaut, gejhwemmt werden. Dad Abwafjer,
bad fid) in Unterfaptelern jammelt, jdhiitte
man weg, e3 eignet fidh nidht mehr jum
-BWieberverbraud).

Bei trodenem Wetter barf tdglidh) ge-
fprist werden, morgend und abend3 oder
nur abendd, e8 bdarf fo friftig gefdjehen,
baf bdie Pflangen triefen, dod) muf bdas
Begiefien vorausdgegangen fein. Dag Sprip-
waffer fei rvein und tlar, hoditend bdarf
man ihm 1°6 Cifenvitriol zufegen, wos
purd) bdie Pflangen (dhwarzgriine Blatter
befommen ; von tallhaltigem Wafjer be-
fommen bdie Bliatter mit der Jeit einen
weifen Ueberzug, der unjdhon ansfieht und
fiir die Pflangen {dadlid ift. Wenn man
fpit abendd den Garten mitteld der Wafjer-
leitung und bed Scdhlauched itberjpritit, jo
vitrften aud) die etwa dafelbjt aufgeftelten
Topfpflangen mit itberbraunft werden. . it

die Quft jehr Heip und troden, fo empfiehlt
ed fid), iiber Mittag zwijdhen bdie Thpfe
Waffer zu gieen, weldjed verdunftet und
jo die Luft feudter madhyt. €3 gibt feine
PBflanze, der bag Sprigen nidht gut bekdme,
felbft die Rafteen lieben im Sommee DHitere
Abjprigungen.

H 2ODS  hashat. | S&&ee

Das Verkochen der fliissigkeit beim
Sterilisieren. Dad Verfoden ber Flilffipleit in
ben Gldfern rithrt daber, dbag man fich nidht da-
mit begnilgt, bag bad Thermometer 100 Grad
setat, baB man vielmehr dad Augenwaiier dburd
su ftarfes Feuer ftarf in Wallung bringt, wo-
burd) ber Glasdinbalt gleidhfalls in Wallung fommt
und eine ftdrfere LVerbampfung eintritt, Beigt
bad Thermometer 100 Grad, jo foll man fid
ledbiglich bemithen, biefe Grabzahl su erbalten,
ohne dbaB bad AuBenwaffer aufmwalt.

Jit nun in einem Falle die Flitfjigleit in den
®lafern ftarf verfodit — e3 fommt bdied Hhaupt:
{adlich wobl bet su lange su fterilifierenden Ge:
milfen, wie Spargel, Crbien, Bohnen in Be:
fraht — dbann ift ber Schaben bod) Tange nidt
o groB, wie man anjunehmen genetgt fein mag.
E3 fteben einem zwet Wege offen, den Schabden
su beheben odber dodh auf ein Minimum u be:
fbranfen. Der erfte Weg ift ein Auffitlen ber
Gldfer und ein jwetted Sterilifieren. Pan ver:-
fabrt Bievbet in ber Art, bag man bie Gldfer mit
bem nbalte tm offenen Wafjerbabd erbist, nady:-
bem man {ie vorher gedffnet Datte und bann
fodenbed Waffer aunffilllf und ein zweited Mal
etwa 15 Minuten lang bei 100 Grad fterilifiert.

Der anbdere Weg 1jt der, da man die Gléfer
gefdloffen BHAlt und bdie oberen Teile hin und
wieber in die Flilffigleit verfetst. €3 gefdhieht died
burd) [tegended Aufbewahren ver Gldfer und zeit-
weiltged Drehen um ihre eigene Acdfe odber durd
wed)ielwetfed Aufbemwabhren auf dbem SKopf ober
auf bem Bobden ftehend. WMan braudit dann nidt
su befiivdhten, bap bdie oberen Teile eintvodnen
ober burd) Berfdrben unanfehnlid) werden.

Cinen Cinflup hat bad Trodenliegen der Friidte
und Gemiife auf bte Haltbarfeit derfelben nid,
wohl aber auf dad Ausfehen und in etwasd aud
auf den Buftand, dba eingetrodnete Gemiife beim
Anridhten linger foden milffen, um itberhaupt
wieber {dmadhaft ju werben.

Um su erfabren, ob Eier frifjd find, werden
fie in eine Lofung von 126 Gr. Kodjalz und Y
Liter Wafjer gelegt. Gany frifjde Cier finfen
gleid auf ben Boben bded Gefdfes, Joldhe vom
vorherigen Tage bletben fiber bem Bobden ftehen.
Sind fie bereits 3—4 Tage alt, dbann jdhwimmen
fie in ber Flitijigleit. Bletben die Cier an ber
Oberfladye, dilrfte gropte Vorfidht geboten fein.
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Om abgeschnittene Blumen recht lange
frisch zu erbalten, tue man in bad TWafjer ein
otiidden pordfer Koble, die alle Unretnigfeit an
fid 3ieht. Aud) eine Prife Sals tut gute Dienite,
Cmpfehlenswert ijt, betm tdagliden Wedjeln besd
Waflers dad untere Endden ved Stengeld jedes
Mal abgujdneiden. Abgejdhnittene Blumen, bie
man verjdiden will, ftelle man suvor einige Seit
in Salzwafjer, befprenge fie in ber Verpadung
felbft damit, jowie aud) dad Seidenpapier, bdasd
man jur Umbiillung beniibt; fo Tommen bie Blumen
gany frifh an und behalten aud) ihren Tuft.

22DD| o o Kide. 0 o |ECCe|

Sypeileiettel fiir die bitvgerlidie Riidye.

Montag: *Brilnner Suppe, Sdafsloteletten, Sals-
fartoffeln, *Bohuenjalat.

Diensdtag: Witfdimehljuppe, Hadé, Reidauflauf,
*Hetdbelbeerfompott.

WMittwod) : Fleifdhiuppe, Rindsbraten (in ber Briihe
halbweid) gefotten), frilthe Kavotten, gediinjtet,
gebratene Kartoffeln.

Donnerdtag: Gemiljefuppe, *feiner Nesbdraten,
Knopfli, Rbabarberauflauf.

Freitag: Gerftenfuppe, gebadene Kalbsfiige, Lattich
mit *Spedjauce, Kirjdidli.

Samstag: Brotjuppe, Leberidnitten, griine Erbfen,
Kartoffelbouletten.

Gonntag: Feine Griedfuppe, Vol-au-vent, *ge:
bratene Fovellen, Kopfialat, Paccaront mit
Tomatenjauce, *Kirjdmehlipeife.

Die mit * begeidneten Rezepte find in biefer Nummer su

finben.
BRodjreiepte.

Alfoholhaltiger Wein fann ju fitgen Speifen

mit Borteil durd) alfobholfreien Wein odber wafjer-

verbilnnten Sirup und ju fauren Speifen dburd
itvonenfaft erfest werben.

Briinner Suppe. 2 Rilben, 1 siemlid grofer
ober 2 Pleine Kohlrabi, 2 Peterfilienmwurgeln, 1
Porreawiebel und 1 fleiner Selleriefopf oder bdie
Dalfte etned grofeven, werben in gany fleine
Wilrfel gefcdhnitten und tn 100 Sr. frijder Butter
eine Biertelftunde langfam gediinjtet. Dann gieft
man 2'/2—3 Liter fraftige Flelihbrithe hingu und
Lagt dbasd Wurelwerf darin nod) eine halbe Stunbe
foden, worauf man bdie Suppe itber gerditeten
Gemmelwilrfeln anviditet.

Gebratene forellen. Die Fijche werben aus-
genommen, gefduppt, gawafden, abgetrodnet unbd,
je nad) ibrer GroBe, gang oder in Stilde jer:
{dnitten mit Saly beftreut und in eine Marinabe
von Sitronenjaft und weigem Pfeffer gelegt. Nad
einer Halben Stunbe wenbdet man fie in Provencer:
ol unbd geriebener Semmel um, brdt fie auf bem
Foft hellbraun und gibt fie mit einer Sarbellen-,
Krebsd- ober Kapernfauce auf. Obder man ldkt bie
sugeridteten Ftfde nur mit Sal beftreut, eine
Stunbde ftehen, tvodnet fie gut ab, wenbet fie in

serlafjener Butter und in Weizenmeh!, bad mit
einem RKaffeeloffelvoll Surry-Pulver vermifdht ift,
und brdt fie auf betben Setten.

feiner Netzbraten. 500 Gr, Sdmweinefletid)
unbd ebenjoviel Kalbfletfh wird jweimal dburdy bie
Hadmajdyine getrieben, jowie ein eingemweidites,
audgedritdted Brotden. In wenig helger Butter
witd eine feingejdnittene Rwiebel, dag Brotchen
und sulept fury nod) gehadte Peterfilte und etwas
Gelleriebldtter gebilnjtet. Diefed gibt man famt
bem nidtigen Gewilry, 1—2 Loffel Jitronenfaft und
etmad Rahm jum Fletjd. Die Maife wird mit
2—3 Glern gebunben in ein Sdweindney gefiillt,
aufgerollt unb gebunden. Nadbem bdad Fletfd
allfeitig angebraten, wird e3 mit ber Bratengarnitur
unb bex notigen Flitffigleit (Fletidhbrithe ober heifes
Waffer) in sirfa 3/+ Stunben unter fleigtgem
Begtepen gar gefod)t. '/« Stunde vor dem An-
ridten gibt man /2 Glad Wein bet und nadybem
ber Braten trandyiert, wird dle Sauce aufgefodht
und tm lepten Moment mit einem Giiden
»Magpid Wilrge” abgefdymedt.

Griine €rbsen, gediinstet. SJunge, griine
Crbfen werbent mit frijdher Butter unbd einem
Biindel Peterfilte in einem verdedten Kafferol
unter oOftevem Umjdiitteln weid) gedilnftet, dbann
mit einem £offel IWehl ftberftdudt, worauf man
3/s—1/2 Riter Bouillon jugleBt, einen Kaffeeldffel
voll Buder unb eine i(‘rt%e ©aly hingufilgt und
?gﬁﬁt@)emﬁie nod) eine Reitlang dbamit durdhpfodjen
apt.

Bobnen-8alat. Sehr fleine junge Bobhnen
fann man gang laffen und blof absieben, grogere
Bohnen fdnetbet man entweder in fdrdige Bier-
ee ober gany fein, Todht fie in Salywaifer ab,
vermifdbt fie nodh warm mit feinem Oel, Salj,
Preffer und Eijig oder Jitroneniaft. LViele lteben
e3, feingewtegte Peterfilte und Bohnentraut
barunter ju mengen ober eine gehadte Swiebel,
aud) madit man BHdaufig dte Bohnen mit einer
Salatfauce aud Senf, CEffig, Oel, Pfeffer und
elmad Bwiebel nebft Peterfilie unb Bohnentraut
an. Dian vermifcht ?umeilen aud) bie Bohnen
mit Gurfen ober Kopfjalat und einer Salatiauce
von fauvem Rahm, Gfjig, Oel, Pfeffer und Saly.

Braune Specksauce. Der Sped wirtd in
Pleine 2Wilrfel gefdnitten und zerlajjen, fein ver-
wiegte Swiebeln unbd etwad Mehl bdarin geld
geroftet und mit Bouillon fdmig aufgefoht. Die
Sauce witd mit jaurem Rahm, etwasd Gifig, dem
notigen Gewilyy und julept beim Anridten mit
einem Gilgden ,Magat Wilrze” abgefdmedt,

DPeidelbeerkompott auf englische Hrt.
JNacdhbem bdie Beeven gelefen, gewajden und ab-
getvopft findb, fditttet man fie in einen faubern
Steintopf, ftreut reidlidh guten Staubjuder und
etwad geftoenen Bimmi jdidiweife dbazwifden,

.bedt und binbet den Topf feft su und feht thn in

ein Kafferol mit Podjendem LWaifer, welded im
Gieben erhalten wird, big bie Beeren weid find.
Dann ridhtet man dad Kompoit an,
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Kirschmeblspeise. Man rithrt 250 Gramm
peftoBeneny Buder mit 8 Gidoitern ju Sdaum,
fitat bie abgertebene Sdyale von !/2 Bttrone, 200 Gr,
gertebene Semmel, /2 Liter ausdgefteinte Sauer:
Pitfdhen und den fteifen ©dnee der 8 Elweife
hingu und fiilt alles in eine butterbejtridhene, mit
Semmel audgefiebte Form. WMan bacdt die Speife
bet maptger Hike eine Stunbde, ftitrst. fie auf eine
Sdijjel, beftreut jie mit Suder und {erviert etne
Kirjdiauce dazu.

Gingemadife Friidite.

Rbabarberkonfitiire. Die Blaitjtiele von
getriebenem ober gebleichtem Nbabarber find am
vorjilgliditen Bieju; man wdfdt fie und {dneibet
fie in Ctiidden von 3—6 Centimeter Ldnge,
fhdlt fie jebod) nidht, wad nur bet bem unge-
bleihten, jdhon volig ausdgewadienen NRbhabarber
notwendig {jt. Auf 500 Gr. RHabarberftengel
nimmt man 375 Ur. feinen Suder, mijdht betbes
in einer Sdyilifel untereinander und lapt e3 ju-
gededt bis jum anbern Tag ftehen. Dann gieht
man bden {id) bilbenben Sajt vein ab, bringt ihn
sum Koden und {Gdaumt ihn dabei ab, legt die
Rbabarberftitdden BHinein und ldpt jie dbarin 10
Minuten fochen, Hebt fie mit bem Sdaumlodffel
beraus und fod)t ben Saft dbann ju einem bdiden
Sirup ein, welden man iiber ben Rhabarber gieft,
und bamit umjdhwentt. Nod) heip fitllt man bdie
RKonfititve in bdie Gldfer und bindef bdiefe nach
bem volftanbigen Crfalten mit Blaje odber Per:
gamentpapier .

Gartenerdbeeren einzukochen. Auf 1 Kilo
Erbbeeren redhnet man 1 Kilo Suder. Man fpillt
bie Crdbeeven leidht ab und ldagt fie auf einem
Siebe abiropfen; bie minder anjehnliden Friichte,
etwa ben vierten Teil der gangen Wienge, fudht
man aud und jiveidht fie durd) ein feines Sieb,
bie feblevfreten bdrei Biertel legt man in eine
Shilffel. Bu bden burdgejtridenen Erbbeeren
gtbt man bden Ruder und fodt thn sur fleinen
Perle, {haumt ihn dabet fletpig ab unbd giept ihn,
etwas verfilhlt, iber bie Grdbeeren in die Sdhiifjel.
Am andern Tag qibt man bdie Erdbeeren nebijt
Gaft auf ein Sieb und [apt leteren rein ab-
laufen, fodt ihn etwas ein und gibt thn abermalsd
verfdplt itber die Frithte, Am bdritten Tage laft
man bdie Grdbeeren in bem Safte itber {hmwadem
Feuer langfam Deif werden, aber nidit fodjen,
hebt fie dbann mit dem Sdaumnldffel Heraus,
worauf man fie in bdie Clnmadygldfer filt und
mit bem nodymals eingedicten unbd wieder exfalteten
Safte iibergiet. Tie Gldfer iiberbindet man auf
gewdhnliche Weife mit Perga nentpapier ober Blafe
und vetwalhrt fie an einem trodenen, fiihlen Orte.

’ %\_Gesundmitspﬂege. !ééée ]

Madden 1nd Frauen follten tdglid) einige
Beit in etnem leidhten Koftlim ausd Hellem, weit:
mafdigen Stoffe turnen. JNeben einer mdigigen
Lebensweife und Enthaltfamreit von geiftigen Ge:

trdanfen it e3 ein vortreffliches Mittel, fich gefund
su erbalten unbd Kranfbheiten vorzubeugen unbd be:
fonberd allen benen nicht dbringend genug su em:
pfehlen, bdie eine fibende Lebendmweife ju fithren
peamungen find obder geljtig angeftrengt arbeiten
mitflen.  Diefed ,Freilidtturnen”, wie wir e3
nennen wollen, Hilft ntdht nur Kraft und Frifde
bid ing Alter Hinein bewabren, jondern ift aud
fitt Kranfe ber fiderite Weg, allmaphlidh) bdie Ge:-
fundbeit wieder ju erlangen, vorausdgefest, dap
fie e3 threm Ruftanbe entfprechend tveiben, fidh
alfo vorweg fadyverftanbigen Ratd verfidern.

] 9%%%‘ Krankenpflege. }ééée }

Die fliissigen Hrzneien milfjen il aufbe-
wabhrt werben; fie find baber vor ber Sonne s
fchithen unbd Pet groferer Warme in Lilhles, oft
su erneuernded Lajjer odber um bdie Ctifette au
jdonen, mit einem leeren Gefdp ind LWaffer su
jtellen. Pulver, Pillen und anbdere, gerne Feudtig-
feit ansiehende Stoffe find vor Nafje und Feudtig-
feit ju jdilBen und an trodener Stelle aufjube-
mahren. Ywedmdhig bringt man bdiefe Saden in
Bled)z, Stein= ober Glasdgefafe mit gut {Hliegen-
bem Decdel. Mande Arzneten werben in braunen
Gldafern audgegeben, weil fie dburd Cinwirfung
bes Tagedlichtes fidh letcht zerfeBen. WMan tut
gut, ben Sdug, welder durd) dad bunfle Glasd
ben Arzneiftoffen etwa gewdhri wird, dburd Hin-
ftellen tn3 Dunfle ju vermehren.

3%/ Kinderpfiege und -€rziehung.

|

Hufsteben follen bie Kinber, fobald fie qus-
gefdblafen haben. Dad Nad)idlafen ober morgens
halbwadend ober wadend im Bette liegen, gibt
feine Grholung, fonbern madit den Kopf dhwer,
die Glieder trdge, Letb und Seele unlujtig und
unfabig sur Wrbeit. Dad geht ihnen oft wviele
Stunbden nad), und e3 gilt mit Redht als Sdimyf,
Langidldfer genannt ju werben. Nidt ber lange,
fonbern der fefte Sdhlaf gibt Erivijdung von bder
Tageslaft und Freudigleit zu nemer Tagedarbeit.
3on regelmapig su evsielen, dbazu trdgt aber nidhis
bejfer bet al3 bie Gewshnung an Frithaufjtehen,
und bdie erften Sduljahre find bie Jeit, wo biefe
Gemwobnbeit am leidteften su erztelen und am
fefteiten etnguprdgen hif. Frithaufiteher vexlangern
ihr Reben nidht nur dadburd), dbah fie in ben Frith-
ftunben befte Arbeitdzeit gewinnen, wie dbasd wabhre
Sypridywort heifgt: ,DMorgenftunde hat Gold im
Piunde”, fonbern e vermehrt aud) die Jahre bes
Qeben3, wie ein anbdbered Sypridywort jagt: ,Wer
frith ipt, ftirbt fpat”. Die meiften Leute, welde
etn hohes Ulter erveichen und auf ein arbeitjames
und tatenreidhed Leben uriidbliden, riihmen {id,
settlebend Frithaufiteher gewefen au fein, und
jdreiben bdiefer Gewobnbeit um guten Teil thre
Letftungsfabhipfett und Langlebigfeit su.
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Cine jdhone Blumen-Ampel filv bie Veranba
fann man leidht und prafiijd herftellen, indem
man fid) ausd fetnen LWeidben etnen Lletnen, bienen:
forbartigen RKovb flechten [dft, der unten rund
sulduft, fid) dbann weitet und nad) oben wieder
surunbdet, gleid) einem Balon. Der Kordb bdarf
am oberen Enbe 20 big 25 Cm. tm Durdymefjer
Haben, am meitejten Tetl 30 Cm. Ringd um ben
Korb verteilt, bald hoher, bald niedbriger, milfjen
fleine Oeffnungen, vielletdt 8 bis 10, gleich ben
Sluglohern an Bienenforben, angedbradt werben,
nur mup ber Sdlis mindejtend 5 Cm, breit und
3 Cm. hodh fein.

Dann befeftige man bdret ftarfe Drdhte im
Hanb de3 Korbdend und vevetnige fie ju einem,
per jum Aufhdangen dient. Jn diefen Korb lege
man jdhone Woosftiide, dbamit bie Loder bedbedt
werben, und fillle thn bdbarauf mit guter, fetter
Blumenerbe. WMan pflanyt dbann ranfende und
hangende Gewddie, 3. B. in dbie Mitte eine Fudiia
von bujdiger, hangender Art, weige Petunien,
hodyrote Berbenen, Efeu und hHangende Geranten.
Dann nehme man Llaue und weige Lobelien und
einige Pfldnsden Tropdolum canariensis. Wan
f{dhiebe in den Oeffnungen dad PMood etwasd ju-
titd, tue ein Biljdel von den genannten Sorten,
beren Wurzeln nodh mit Crde verbunden fein
miijjen, in bie Oeffnung und ftopfe bie Liide gut
wieder mit Wiood zu, damit betm Giegen die
Grde nidht Herauslduft. Wenn bdie Farben dhion
verteilt mwerben und man bad Glegen nidyt ver-
fdumt, fo wird man bden ganzen Sommer liber
jeine {Freude an dem Ballon haben.

EERE

Die Zimmerkatze. Sn ber Sdrift ,Die
Bimmerfage” etne Anleitung ju ihrer rattonellen
Hualtung und Pflege, widerfpridht die Verfajferin
SBoophila, der oft gehdrten Behauptung, dbaf die
Kagen nur an bad Haus, nie aber an den Pienjdhen
anhanglid) werben. Sie fagt: Bet einer Bimmer-
fae wirdb man bdie BVeobadtung maden, daf fie
nidht nur eine grope Liebe und Anhanglidhleit an
die Wenfdhen threr Umgebung zeigen wird, fondern
aud unter biefen wiedber bdenjenigen bevorzugen,
der thr die meijte Sorgfalt unbd Ltebe ergetgt, und
auBerbem bat die Kabe ein pofitives Bewuftiein,
wem fjie bdiveft gehort.

Gine unlengbare Beobadtung ijt, dbap die Kakbe,
wenn fie jum Wenjden Bherangezogen wird, alfo
bte ,Stmmerfage”, entfdhieben vorzieht, mit bem
Meniden zu fein, ald3 mit thred gleidhen, und
pap fie fidh ald Familienglied sufriedener filhlt,
al3 wie unter ihren Kamevaden, auf mweldye fie
etferiitdhtig mwird.

&3 tann wohl behauptet werdben, dag Jimmer=
fagen ein Wefen annejmen, bad dem eine3 treuen
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anbingliden Hunbdes nidht nadfteht, und 3 fann
allen benen, bie aud diefem ober jenem Grunbde
etnien Hund nidht Halten Ionnen, die fidh aber dod)
ein lebendes MWefen in threm Heim wilnjden,
welded fie mit Freude erwartet, nur empfohlen
werben, e3 mit einer Stmmerfase zu verjudhen.

Jebod) wird eindringlidh bavor gewarnt, jemald
rauh und jornig mit einer Kabe au verfahren.
©o bdanfbar und anerfennend bdiefe Tieve filr.
liebevolle Behandlung finb, jo empfinblich find fie
fitr fdhledpte. Sie atehen fid dbann jum minbeften
guritdf, und verlieren ibr juvorfommended Wefen,
werben leidht fdeu und dngftlich, und man hat
feine Freude mehr an ihnen. Tarum muf man
alle3, wad gur Eratehung gehort, mit rubiger ge:
meffener Art fagen und fun, niemald im HBorne
ftrafen, fondern immer mit leberlegung. Bei
einer Kape genilgt e3 vollfornmen, wenn man mit
ftrenger Stimme {pridit, und fidh dbamit begniigt,
ibv 3u geigen, wortn fie gefehlt hat, ohne jemal3
tatlid) ju werdben. Cine Kahe wird nur 43 und
jhlimm durch die Schuld ded Menfchen, weil ihr
Ehavatter viel felbjtandiger ift, al3 der ded Hunbdes,
per trog Mighandlung feined Herrn, ihm dbennod
anbdnglich bletbt.

‘9@%%{ ‘& Frages-Ee. &

Runfioorien.

40. Taldmetjter ift etn gute3 Mottenmittel.
Gr ift alerdbingd wihfjamer mit Blilten, bad
Rraut davon ift aber aud) gut vermendbar, Man
fammelt jolden in Menge unbd [dpt thn an bder
Luft trodnen in ben Rdumen, wo man die Sadhen
aufberahrt. 3 Hade die Grfahrung gemadt, daf
bie Motten den Gerud fo Haffen, dbaf aud nidt
eine eingige su erbliden war den gangen Sommer
itber. Sy lege aud) nody Biifchel von Walbmeijter
swijden bie Sadjen, ebenfalld blithenben Stein-
flee, ber ja nod) hdufiger gu finden ift, al3 Walb-
metfter Diefe Krduter haben den Vorjug, dah
fie burdausd angenehm viehen und fidh) beim
Tragen nidt fo unangenehm bemerfbar maden,
wie 3. B. Naphtalin ober Kampfer. H. D.

41, Wohl eine ber bantbarften Blattpflanzen,
weldhe mit allem zufrieden ift und feine Sonne
Hetfcht, ift Aspidistra; aud) Dracaenen und Gummi-
baume (Ficus) verlangen feine Sonne, jedbodh) aud
nidht dunfel; Begonia rex hybrida gebetht eben:
falld bejfer ohne Sonne. (Konigdidiefblatt).

43, Bei unsd hat ein Kaminhut diejem llebel
abgebolfen, bad baber rithrte, bap bie Sonne fent-
redyte Strahlen in dbad Kamin werfen fonnte und
ble Hike von oben banr bden NRNaud nidht aus-
ftromen <lteg. Haben Sie jebody im Winter aud
Raud, bann ift ber Grund ein anbever. Haben
Sie fdhon probiert mit einemt mit Petroleum ge-
trdnften Papier, dbad Sie in den unterften Sug
ped Kaming geftedt und dann anziindeten? Dies
muf allevdbingd fehr vorfidhtig gemadt werben.
&5 gibt aud) Herde, welde empfindlid find, wenn
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bie Feuerung nidht gang vorn hingelegt wirh. Cin
Mittel gu finben, jollte dbodh) moglidh) fein. H. D.

44, Spinatresten fann man, feien fie grof
ober flein, fehr gut 3u Suppe vermenden. Man
fodht eine leicdhtietmige mweife Meblfuppe, fogen,
Jiege Anfenjuppe” und |dilttet fury vor bem
Anridten bden Spinatreft BHingu. DVer Spinat
barf aber nur nod) einmal mit auffoden, weil
fonft ble Suppe gern grau mwird und bdedhald
nidt fo appetitlid ausjieht. Jn Butler gerditete
Brotwdrfelden Hievsu geveidht, find fehr empfeh-
len3mwert.

Nud) au gewdhnliden PLfannfuden (Ome:
letten) mnehme idh gerne Spinatreften, inbem man
einfad) ben Spinat mit unter den Teig verrithrt
und fie wie gewohnlih badt. Natitelih muf man
an ben Teig entweber ein €t ober qud) ein paar
Loffel Mebl mehr als gewdhnlid) tun, weil der
©pinat dbodh gefettet ift und dbeshalb ben Tetg weicher
und dehnbarer madht. Hiersu Kopfialat ferotert.

Brotflopden mit Spinatreften. Eine
Anzahl Brotweden werden in Mild) eingeweidt,
bavauf, wenn fie gut weid find, feft ausgedriidt.
Auf 3—4 Weden fann man 2 Cler und 2 Gf-
[0ffel voll Spinat vedhnen und in Butter ge-
piinftete Smwiebel und etwad Saly Hingutun. it
ber Teig su weid), fo rithre man nod fo vlel
Mehl BHinzu, bi3 man bdie KIdgden mit den Hin-
bent leidht formen fann. Die KIdge werden in
Calywaffer gefod)t und mit Semmelbrifel auf
Wiener Art itbergoffen. Cin alter Kiidenteufel.

44, Wenn Sie Spinatresten gut verwenbden
wollen, fo maden Sie jogen. ,prilne Kartoffeln”.
Dad ift in unferer Familie eined ber ltebften Ge-
mitfe. Dazu dbampfen Sie vedht viel fein verwiegte
Peterfilte in Butter, bringen dben Spinat und Kar-
toffeln, wie man fie subeveitet fitv ,Kartoffelftod”,
bingu und verrithren alled mit etwasd Fletjchbrilhe
su einem Brei. Wit gefottenem Rindfleifd fer-
viert, ift ba3 ein fehr guted Cffen. — Aud fiir
Krautjuppe, Krautomeletten und ,RKrautwdhen”
verwenbe tdh die Spinatreften vorteilhaft. Guted
Gelingen witnjdt Abonnentin am Rbein.

45, Man legt an die Stellen, wo Hmeisen
fih aufhalten, Bilfdhel von grilnen Brenneffeln.
Die Tterdyen verfrieden {id) in bem grilnen Kraut
und werben mit bdlefem auf dbem Herdfeuer ver:
brannt. PDurd) bad UebergieBen ber Jefter mit
heigem Setfenmaffer fonnen fie ebenfalld vertilgt
werben, m.

46, Die Metnungen itber bad Luftmaf Jhrex
Schlafzimmer mbgen audeinanbergehen, aber
grofer wird bedhalb das Simmer nidht. Jd gebe
Shnen barum ben Nat, halten Ste dad Fenfter
dbad gange Jabr offen, nur mebr ober wentger.
Bet Lithlem Wetter wenn moglid) einen Fityel
oben, bet falfem aud) biefen nur wenig. — Jm
Sommer ift’8 juft bie ridytige Bett, bamit anjzu:
fangen und dann rubig fortzufahren. Sorgen Sie
bafily, baB bad Kopjende der Sdhldfer nidht ju
nahe an bdie Fenfterdffnung fommt. Sind die
Bewohner felbjt empfindlih am Kopf ober ver-
bringen fie ben Tag tn ju warmen Jimmern, fo
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bebeden fie ben Kopf mit einem letdhten Tud), —
Bugluft muf vermieden und dburd) die Nafe, nidht
burd) den und geatmet werben, dann {[dadet
aud) bie fdltefte Nadhtluft den Lungen nidhid und
fonft ftet ja ber gange Menfd) unter der jdhithen:
ben Dede.

Wir — bdie gange Familie — {dHlafen fdon feit
20 Jabren jo, ohne je ben geringften Nadteil
verfpilet su babea — tm Gegenteil find Perfonen
mit {dwaden Lungen nad) und nad) erjtarlit!
Gylra Oberflitgel haben wir aud) nidt, dodh) wenn
man fie haben fann, i3 befjer.

Aud) dba Heipts: Die Worfidt it die Muiter
ber Weidheit. Pan fann alle3 auf zweierlet Art
betreibenr, fo baf e3 bem WMenjden jur Wohltat
ober jum Berderben gereicht, 3. B,

Fragen.

47, Der freundliden Antwortgeberin in v, 10
be3 ,Natgeber” modyte ih fagen, bap bie Zwiebel-
reibe, bie id) Habe, von Glasd ift, oval, in ber
Mitte hat Jie vorftehende (] Erhhungen und rings-

um eine Rinne, in die offendar dber Nwiebeljaijt

hinabtrdufeln foll. Nun modte id) wifjen, wie id
bie3 Gerdt Hanbdbhaben mufp, reipeftive wober e3
fommt, dafp i bet befjen Gebraud feinen Saft
befomme und baf lauter grobe Smwiebeljtiide in
ber Sdhale bleiben, die id) ald Abfall betradyten
muft. Filv giltigen Nat dbanft jum voraus.
Unmwifjenbde.
48. Jft e8 wahr, dbaf ein Benzin-Koch-
apparat vorteilhafter ift, al3 ein Petrol - Appa-
rat? Erfterer raude nidt, riede nidht unange:
nebm und e3 fet viel Jdhneler gefodht, ald3 mit
Petrol; auch fei ex nidht gefabhrlidh), wenn man
benfelben zu bebanbdeln verjtehe. o wdren {olde
Appavate zu beziehen und u weldem Preife?
Abonnentin.
49, a3 filr ein Thee-Ersatz (fiir Sdmars:
thee) ift nervojen Leuten ju empfehlen? I horte
ben Hagebuttenthee fo fehr rithmen. Haben WMit-
leferinnen jdhon Lerjude bamit gemad;t?m
nna.

e Hausfrauen!

Das beste Emailgeschirr der Welt

ist das mit dieser Schutzmarke versehene

fleue Amberger Gesundheits-Kochgeschire

aussen und innen grau,

aussen braun, innen granit.
Es bewidhrt sich als das beste,
ny billigste und schinste Ge-
schirr fiir alle Zwecke des Haus-
W~ haltes, — Garantie fiir Feuer-
) und Sidure-Bestiindigkeit.
» Zu haben in allen Kiichen-
_und Haushaltungsgeschiften.
= Wo nicht erhdltlich, werden
Adressen nachgewiesen.

Alleinverkauf fiir die Schweiz:
Ernst Walcker & Cie., Ziirich.
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