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M 6. XIV. Sabrgang.

” Gridetnt jAHrlid in ‘

24 Nummern. ’ Ziirich, 23. Mdry 1907,

Ein jeder gibt den IDert ficd) felbit.

Wie hody iy midy felbft anfdylagen will,

Das {teht bei mir.

So hody geftellt ift Feiner auf der Erde,

Daf idy midy felber neben ihm veradpte.

Den ienfden madyt fein IDille grof und Elein,

Sdiller.
oF

Cafelschmuck am Osterfest.

Den Charafter eined Familienfefted, an
weldem liebe Freunbde teilnehmen, trdgt
die Ofterfeier, a8 Fejt ded neuertwadyens
ben Lebend, weldhed daher dad Ei 3um
Sinnbild und bdie erften Frithlingsbliiten
al8 dufered Rennzeidhen gewdblt hat. Ein
Haud) von Poefie und Lenzedabhnen joll
itber jeber Ofterfeier hiveben. Sdhon bdie
Sriibftudd-Tafel mup einen ofterliden
©dmud tragen und bdie Fejtftimmung er»
boben. diber dad weife Tafeltud wird
ein befonderd {dhoner Laufer in gelblider
Karbe ober mit gelber Stiderei gebreitet,
der nod eine franzformige Umrandung
bor griunen Ranfen erhdlt. Eier, die auf
feinem @Fritbjtudstijd am Oftermorgen
feblen bdiirfen, werden auf einer grofen,

mit gelbem Deddyen belegten Sdhiifjel in
Eleinen Tiiten aud roja Kreppapier anges
richtet und der Rand der Sdiiffel wird mit
eirem RKran3z von Primeln versziert. Vor
jebed Geded ftellt man einen Eierbedher mit
Weidenfdfden, ald Frithjtiid8-Gervietten
wdhlt man jolde aud gelbem Seidens
papier und legt ein Beildenftraupden
darauf. Reider jdmiidt man die Nlit=
tagdtafel.

BVon bhitbjher Wirfung ijt ein Tijdh-
ldufer au8 maigriitnem Kreppapier, den
man am Rande {o auBeinander 3iebht,
oaf lauter fleine Tiiten entjtehen, in welde
man  Sdneeglddden -Strauden jtedt.
Snnerhalb ded Tiitenranded werden Efeu-
ranfen gelegt und iiber die Nlitte Ded
Lauferd einzelne Sdneeglodden geftreut.
Un den beiden fidh {dHrdg gegeniiberliegens-
ben Cden bed Jafeltudhed befejtigt man
eine grofe GSdhletfe aud matgriinem KQrepp-
papier, unter welder ein grofer Strauf
Krithling3blitten hervoridaut.

Cin ofterliher WUufja ald8 Alitteljtint
der Tafel wird nidht feblen, er Fann von
gejdidter Frauenhand in verjdiedener Ges
ftalt bergejtellt werden. Ein Ojter|diff
3. B. entjteht aud einem ovalen, fladen
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Bambudforbdhen. Die Henfel umwinbdet
man mit breitem, rejedajarbenen Seidens
band, bad man in je eciner flotten Sdhleife
enbigen [dt. AUn den Seitenwdnden ded
Rorbdhend miiflen vier etiva 15 Em. hobe,
mit roja Kreppapier und Silberjdhnur bes
widelte Stdabe nady innen 3u jdhrdg auf-
jteigend Dbefejtigt und oben bdurd) einen
gleichartig versierten Querjtab badartig
berbunden werden. §n dem Bwijdenraum
hangt man ein AWejt aud MWood auf,
worin einige bunte Sudereier ruben, die
aud [oje dazwijden verteilten Friihlingsd=~
blittent hervorlugen; iitber dem eft JHwebt
ein Wogel. €Ein 25—30 Cm. hober, wit
rofa Rrepp und Goldidhnur bewidelter
©tab jtellt den Wlaftbaum bded Sdyiffed
bar; er wird an einen ber Henfel bes-
fejtigt und trdgt in der NWitte ein mit
rejedafarbener Bandjdhleife angebundened
Frithling8blumenijtraugdhen, wdabrend oben
eine ahne mit einem Ojterfprud) den AUb-
jbluf bildbet. Unten umjdlingt man dben
Maft ebenfalld mit refedafarbenem Seidens
band. Ein Haslein aud Papiermadé mit
einem Gteuer aud PVapye, die farbig fiber-
3ogen wird, it ald Steuermann im Sdiff,
pad innen mit Wood auldgelegt, mit Wei-
penfdfhen gefdymitdt und mit Ofterfiifig=
feiten gefiilllt wird.

Gebhr fhon wirft aud) ein Ofterforb.
Hiersu eignet fid) jebed grofere, flade
ROrbden. Fm JFnnern wird dadjelbe mit
Rreppapier glatt, aufen aber faltig bes
fletbet und unten eine in der Farbe abs-
weidhende Riijdhe aud Kreppapier ald Abs
jdblup angebradht. Um den opberen KRorb-
rand legt man ein farbige8 Seibenband,
an den Gden befejtigt man volle Vanbd-
jdhleifen, in welde man Blumenijtraupden
ftedt. ATit NWood, weldhe8 man mit gold-
gelben Seidenpapieridhnieln beftreut, wird
ber Rorb audgefitttert und mit Ojters
jhersen, Oftereiern und Ofterhddden ge-
fitllt. Un jedem Henfel fann man aud
nody {dhon umwidelte Weidenjtabden auf-
ridhten, biefe durd) ecinen Querjtab bver-
binben und an farbigen Seidenbandden
fleine, bunte Cier Herabhdangen [laffen.

Cine reizende Uberrajdhung fitr bdie

Gafte bilben fleine Ofterforbden, bdie in
©ervietten ibren Pla finden. Die Sers
bietten werden jur befannten Swirnwidel-
form mit vier Tajden gefaltet. Un beide
Geiten der Gerviette legt man ein furs-
gebunbdened Frithlingd-Bliitenjtraupden,
oben davor fjtellt man ein ©dyofolaben-
hadden mit der Tijdhfarte, wdahrend unten
eine mit rofa Vand 3ujammengehaltene
Galzbrefsel und eine MWitrbeteigjtange ihren
Plag finbet. Der leere Nlittelraum der
Gerviette nimmt dad Ojterforbdhen auf.
Bu diefem benust man fleine, mit gelbem
Geibenpapier audgelegte, runde Span-
forbdyen, dDeren Rand ein RKranz bvon
Veildyen bededt. Um dad Korbden wird
cin ©eibenband geleitet, 3ur ©dleife ge-
jhlungen und auj den Bobden bed RKorbdyend
eine fleine ®abe gelegt, die durd) allerlei
Ofterfitgigfeiten verdedt wird.

Cinfadyer ift bie Herftellung fleiner Ojters
neftdhen, 3u denen runde Spanfdrbden
aufen puffig mit RKreppapier umfleidet
werden. Snnen legt man fie mit lidt-
gritnem ©eidenpapier aud und in Dder
Mitte ftellt man ein pon Oftereiern ums
gebened Ojterhaddyen.

Eine befondere reizvolle ofterlidhe Ubend-
tafel entjtebt purdh) ibre Beleudtung mit
Eleinen Ofterlampdhen. Nan jdhneidet hier-
3u eine runbde Pappideibe zuredt, 3adt
redht gleihmdfig den RNand in Bogens
formen auB, befeftigt mit Siegellad in
ber Nlitte eine oben offene Eierfdhale und
in bder NWlitte diefer wieder eine nidht 3u
lange Weibnadidlerse. Die Pappideibe
wird griin bemalt oder mit Kreppapier
itber3ogen.

Obne GCier gibt e8 feine Ojterabends
tafel. Diefe Eier anmutig darzubieten,
mufy die Haudfrau bejonbderd bedadht jein.
Am einfadjten birgt man jie in Tiiten,
3u denen aud rofa RKreppapier Bierede
gejdhnitten werden, die man dann einfad)
in die erforderliche dreiecfige Form faltet
und mit Gummiarabifum ufammentlebt.
Sede Tiite nimmt ein Ei auf, alle Titten.
twerden pyramideniormig auf einer ©diifjel
aufgetitrmt und obenaufj ein Ojterhdadden
aud Papiermadhé mit = einem Sdnees
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gloddyen= oder Veildyenfranz um den Hald
gejtellt. Die fertige Sdiifjel erhdlt ald
hitbidhen AbIHIup auf ihrem Ranbde ebens
fallg einen Frithling3blittentran;.

Aud) ohne Umbiillung Eonnen die Eier
hitbidh dargeboten twerden. Ein fladed
Rijftdhen wird in eine Gerviette gebiillt,
beren vier Jipfel man leidht faderformig
faltet und auf dem Tafeltud) mit einem
Veildhenitrauf fejtitedt. Da3d Rijtdhen er=
halt eine UuBpoljterung aud NMood und
gelben Geibeupapieridnifgeln, auf dem bdie
Cier geordnet werden. CEin Ojterhddlein
thront fed in Der Nlitte der Cier. Uufer
den mit CEfjig blendend weify gepuften
~Eiern fann der WVebhadlter audy buntges
farbte, marmorierte und veridiecdenartig
versierte Cier entbalten und auj Dbdieje
Weife einen farbenpradhtigeren CEindrud
madyen.

Cin reiched Feld fiir die Vetdtigung
ibrer Phantajie wird der Haudfrau bei
der UuBjdhmiitung der Oftertafjel geboten.
BVorjtehende, der trefflihen fleinen Sdyrift
von Luije Holle ,Fejte und Gejelligfeiten
im haudlihen Rreid“ (Grethleind Hauds
bibliothef r. 30) entnommenen <Rats
jdhlage maden feinedweg3 WUniprud) auf
BVolljtandigkeit, nodh) wollen fie genau be-
folgt jein. Sie jollen der Haudfrau aber
3ur AUnregung dienen, damit jie mehr ald
e3 bi8 jest gejhab, audy in bejdeidbenen
Verbdltniffen den WVerjud) madye, dem
Ojtertifdh) und mit diefem DdDem Ojterfejt
cin fefttaglidhe8 Geprdge 3u geben.

of
Das Versetzen der PFlanzen im Frilbiabr.

Sm AUnfdluf an die in legter Wummeer
gegebene Unleitung 3um Yudwintern
folgen beute einige beadtendwerte Winfe
itber Da8 WVWerfefen der Pflanzen im
Fritbjabr. 5. MWitlderd bejdyreibt diefe WUrs-
beit in feiner empfehlendwerten Brojdiire
»Die Balfongdrtnerei“ wie folgt:

MWan verpflanzt in der Weife, daf der
GStamm bder Vflanzen (bei Sopfpflanzen)
3wijden Wlittel- und Goldfinger gertoms

men wird, oben am Fopfrand, fo dai
die Pflanze jamt Topf umgetehrt auf der
Hand mit dem Voden de3d Sopfed nad
oben f{iebt.

Sest wird mit der andern Hand der
Sopf am Bodenrand oben gefaft und mit
beiden Handen mit dem oberen Nand
(jetst unten) auf eine Tijhfante ober jonijt
wo aufgeftoBen, bi8 fich der Wurzelballen
bom ®efdf [0t und weggenommen wers
ben fann.

it eine Pflanze mit dem Topf vers
wadfern, jo wird diejer vorjidhtig am Vallen
3erjchlagen.

Aun wird der gut gereinigte Topf, in
welchen die Pflanze verfeht werden joll,
auf dem Abzugdlodh mit Sdherben bver=
feben und bei 3arten Vflanzen hierauf ein
wenig Gand getan, dbann ein wenig Erde
und al@dann der Vallen der Vflanze hins
ein gejtellt. Am Vallen werden vorher die
alten ©derben=Cinlagen entfernt, jowie
aud) etwad alte Erde um den Stamm der
PVilanze herum. Sdlechte Wurzeln wers
den mitteljt {dharfem Nlefjer abgeidnitten
bi8 auf den gejunben Teil. Vei vielen
Pflanzen fonnen aud) die Ballen audges
fchitttelt werden, wodurd) die alte Erde
entfernt wird, o 3. B. bet Fudfien, Gers
anium, WUmaryllid &. nadh) dem Iibers
wintern, jowie bei Clivien und aud) jolden
mit holzartigen oder fleifdhigen Wurzeln.

Bei grogeren und dlteren PValmen und
Ritbelpflanzen find bdie dlteren Wurzeln
und Ballen abzujdeiden. Wlan lafje died
jedod) lieber von der fundigen Hand eined
Gartnerd machen, um nicht etwa Shaden
anzuridten.

St e8 anjdheinend aud) wobl nod nidht
ndtig, daf eine Vilanze verfeyt wird, da
biefe nodh nidht burdhgewurzelt ijt, o ijt
e3 meiftend dod) aud bem Grunde ems
pfehlendwert, weil bei einer Topfpjlanze
burd) bad oOftere Giepen die Erde jauer
wird. ¢E38 ijt bei Bimmerpjlanzen durd
ungenitgenden Sutritt von frijdher Luft
pielfady der Fall. Solde Pflanzen ers
holen fidh in frijdhe Crde gepflanszt dann
wieder ebher.
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Der auf diefe AUrt behandelte Ballen
ber Pflanze wird in dad mit Sderben-
unterlage verfehene ®efaR bhineingejtellt
und der jefst 3wijdhen Ballen und Ge=
fagwandbung bejtehende leere Raum mit
frijher Erde gefiillt und mitteljt der Finger
oder eined Holsjtabed angedriidt. it die
Crde troden, fo darf jtetd8 fejter ange-
brivdt werben, al8 bei naffer. Hiingere
Vflanzen werden nie jo feft angedritct
algd dltere, wie aud die meiften nad ihrer
AUrt fejter und loderer eingepflanst wers
den miljjen.

Die Erde besieht man am vorteilhaf-
teften in ben entjpredyenden Wijhungen
fitr jedbe Pflanze aud einer Gartnerei,
wo fie an frijher Luft liegt und troden
aujbewabrt wird.

Sn 3u nafje Grbe jollte feine Pilanze
gefefst werden. WVWeim Werpflanzen dnnen
iiberwinterte Pilanzen und lang gewors
berte holz= und Ffrautartige Triebe mebhr
ober minder ftarf suritdgejdnitten wers
den, bi8 auf gefunbe Augen. Hierburd
ersielt man einen frdftigen Untrieb und
erbdlt niedbrige, bujdhige Pflansen.

Aady dem Verpflanzen wird behutjam
mittelft Brauje angegofjfen, um bdie frijde
Crbe nidht gleidh wegzujdhwemmen. Aud
pad nadjolgende Giefen in der nddijten
Beit fei bebutfam vorgenommnen. Bei
Cacteen und weniger Wafler liebenden
Pflanzen fann bdad AUngiegen erft ein
ober mebrere Tage nadhher erfolgen und
gilt diefe8 audy fir Pflanzen mit anges=
faulten und franfen Wurzeln.

Fiir Bwiebelgewdadie, twie audy fir
Rojen, nehme man immer hobe (lange)
Topfe. Fiir Knollen-Begonien, Uzaleen,
Rpododendren &&. dagegen mehr breite
Topfe.

Bei Ritbelpflanzen geniigt ed meiftensd
nad) 2 bid 4 Jahren 3u verpflanzen, das
gegen in Dder Bwijdenzeit cinigemal im
Sabr entjpredenden Diinger 3u geben.

Bei Cacteen, Succulenten und Fett-
pflanzen, in3bejondere jolde dltere Pilans
zen, geniigt e8 audy, alle 3wei Fabhre 3u

verpflanzen und ebenfalld in der Swijden- -

3ett 3u Diingen. Gediingt werden Cacs

teen natirlidh nidht in dem Wafe, wie
anbere blithende Pflanzen und Riibel-
pflanzen und dann aud) befler eine JBeit
lang vor dber Vlitte bid 3um Uujblithen,
ober dody bBi8 der frijdhe Trieb audge-
wadfen ijt.

ok

wa% {iber das Fleisd). eee

Bei dem Cinfauf ded Fleijdhbedarfed
filr Den tdagliden Tijd jollte jede Hausds
frau darauj bebadt fein, weniger auf die
Billigfeit Ded Preifed, al8 auf bdie gute
Bedaffenbeit Ded Fleijhed 3u jehen und
padfelbe nidht allein 3u pritfen, ob o8 frijd
ober alt ijt, fondern aud) nad jeinem
Adphrverte 3u beurteilen, den man leidht
an der Lagerung und Feinbeit der Fajern
erfennt. Dad Fleifdh von gutem MWait-
bieh bat fitrzere, 3artere Fajern, die itbers
all fury mit Hellgelblihem Fett dDurdy-
wadjen jind, aud ijt ed Jaftiger und 3war
jdhon vot, aber dodh immerhin heller ge-
farbt, al8 dad Fleijd) von gewshnlidem
Bieh, weld)ed dunfler rot ausdjieht, lange,
grobe und Derbe Fajern DHat, die Fein
Fett entbalten. Freilidh ift dad Fleijd
pon einem Majtodhjen jtetd etwad teurer,
ald bad gewobhnlidhe, dafiir aber jdhmedt
e8 weit 3arter, ijt weider, leidhter ver=
daulidh und enthalt viel mehr Adbhritoff,
al8 dad geringere, jo bafp man nad) den
Crgebnijfen von demijden Unterfudungen
bon 4 Rilogramm gutem Fleifd) dem Ge-
wicht nad) ebenjoviel fejte, nahrende Be-
ftandteile von entjdieden bejferer Quali-
tdt erbdlt, al8 von 6 Rilogr. geringerem
Fleifdh, geringered Fleijdh bemnad) immers-
bin teurer 3u fjtehen fommt al8 wirklid
guted, wenn man fiir [eBtered aud einen
etwad Hoberen Prei8 ablen mup. Dad
Fleifd junger Tiere ift weniger nabrhaft,
al8 bad von dlteren, wenn aud) nidht ge-
radezu alten lieren; Tiere, die wenig
Bewegung haben, geben fette8 und jaf-
tige8, aber meijt Jderer verdaulidesd
Fleifd ald folde Tiere, die ein bewegted
Leben fiihren, iibrigend lafjen fid), abge-
jeben von dem Cinfluf der Jubereitung,
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gan3 allgemein giiltige AUngaben iiber den
Aabrungdwert und dbie Verdaulidfeit ded
Fleijhed Der verjdhiedenen Tiere nidht aufs
ftellen. Den meijten Gebalt an Adbhrs
ftoffen befit Dad Fleijd) der Sdugetiere
und BVogel, jedod ift nur dadjenige von
grad= und fdrnerfreflenden Gdugetieren
woblidmedend, wabrend dad der fleifdh-
freflenden ober Raubtiere meift unjdmads-
hajt ift. Sn Betreff der Subereitung gilt
gut gebratened unb gedampited Fleifd) fiir
leidht verDaulidh und nabhrbhajt; gefodted
Fleijd ift jbwieriger 3u bverdbauen, aber
bei ridhtiger Bereitungdmethode nahrhaijt;
in Cfjig eingelegted Kleifd) ift leidht ver-
baulid, enthdlt aber nidht mehr viel Aabhr=
ung@jtofi; gepofelted Fleijd) ijt piel we=
niger nabrbhajt und verdaulid) ald frijdyes,
und geraudyerted ijt 3war nabrhajt, aber
aud) nidht fehr leidht verdaulid.

BDDS| hashat. | E€Gee

Zum firben der Ostereier follen nur gift-
frete Farbitoffe Vevwenbdung findben. In ber Regel
gibt man den Favbftoff in veined Waifjer, ldpt
bied"ca. 5 Minuten foden und fiebet dbarin bie
Gler 5—8 Minuten lang. Wan fann aber aud
bie ju farbendben Cier nad) bem Hartwerben erit
in bte Farbbrilhe legen, Sum Farben benust man
tn ber Regel eine ausgebiente Pfanne.

Um rote Gier su erhalten, gibt man etwad
Ternambulhols ober aud) gepulverte Codyenille in
pa3 Wafjer. Blaue Shalen werben durd) Lad:-
musd mit einem Kornden Sodba, griine Sdalen
dpurd frifjden Spinat erzielt. Getvodnete Mal=
venbliiten geben dbunfelgriine Gier. Safran
verleiht den Sdyalen eine {dhone gelbe Farbe.
Krvapp farbt bie Cier braun, Wil man fie
bellgelb Haben, fo filgt man dbem RKodwajjer
etmad Swiebel- ober Manbdeljdale Hingu. Brenn:
neffelmurgeln  maden bie Cier leudtenbd:
sttronengeldb. Gefprentfelte Cier befommt
man badburd), baB man zaufige Seibenfafern feit
um bdte Gier bindet und mitfoden laft.

Politur fiir Nabmaschinen. Die unver:
meibliden Lleinen Sdaben und Sdhrammen, bie
auf feinpolievten Nadhmajdinentijhen leidht ent:
ftehen fonnen und bden &Sdodnheitsfinn verlesen,
madt man unfidtbar dburd) Polteren mit weifem
Wadd., Diefed wird in viermal feiner WMenge
Petroleum aufgeldit; man Lod)t e8 am beften tm
TMartenbad, big das Wad3 gany verjdmwinbdet,
Dann [t man e3 erfalten. Sorgfalt ifl bet
blefer Progebur zu empfehlen, dbamit dbad Pe-
troleum nidht su fehv erhint wird und Feuer fangt.
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Die befdhadigten IMobel werben grilndlidh mit ber
Maife gerieben und nadbem dad Petvoleum voll=
ftanbtg eingetvodnet ift, was etwa nad '/: Stunbde
gefcheben ift, mit etnem Woll- oder Flanellappen
nacib%terieben, woburd) man eine pradtige Politur
evyielt, .

22D » o Kide. o » |ECCe |

Spreilegetiel fiivr die bitvgerlidie Riidie.

Montag: *Rabhmiuppe, Raninden auf proven:
calijde Art, Kartoffelitod, Orvangenfpeife.
Diendtag: Gerjtenfuppe, *Fijde in WMujdeln,
%cb;eingbraten, Gellertefalat, Tartarijder
udyen.

S.Dﬂtftnlmtd): Brotjuppe, +Kalbsdhers gefiillt, * Bohnen:
alat.

Donnerdtag: Linfenjuppe, *Flelfdhvigel, Stakhis,

*Orangenfildlein, TKdje=Raviolen.

Frettag: Brilnnerfuppe, *Hammeldragout, Erbfen-
plivee, Ponfervierte Pflaumen,

Samstag: +Debljuppe mit Gemilje, Beefiteals,
Matfaront mit Apfelmus, *Spefulatiug.
Gonntag: Cinlauffuppe, FHijdgallerte, Kalbs-
braten, *Sdwarywurzeln mit Kife, *RNahm:

fuden mit eingemadyten Kirjden,

Die mit * bezeidneten Rezepte find in diefer Nummer ju
finben, dbie mit | bezeichneten in ber legten.

Rodiveiepie,
Atoholhaltiger Wein fann zu jfigen Speijen
mit Bortetl durd) alfoholfreten Wein ober wafjer-

verbfinnten Strup unb ju fauren Speifen dburd
Bitronenfaft exfet mwerben.

Rabmsuppe. Su biefer Suppe madt man
eine wetie Butterfauce, die ur ridtigen Suppen-
bidfe verditnnt wird und 15—20 Minuten foden
foll. Kury vor bem Cifen verflopft man 1—2
Tajfen recht Jauren Rahm mit etwas feingehadiem
Sdnittlaud und Saly und giept unter titdtigem
bC°3cf)mingm mit bem Sdneebefent die heife Suppe

aran.
Aus ,Didt. Speijegettel” von A. Birdper.

fische in Muscheln. Reit '/ Stunbe.
Reften von Fijden werden in fleine Stildden
gefdnitten, in einer mit Mild) abgeldidhten weifen
bidlidgen Butterfauce letcht aufgefod)t, in bie
Mufdheln gefilllt, mit Parmejaniafe beftveut, mit
Butter belegt und tm Heigen Bratofen 10—15
Minuten gebaden.

Pammelsragout (Sdafoorefien). Jeit 1
Stunbe. 1 Kilo Fleild von Hal3, Brujt ober
Laffe, 30 Gr. Shweinefett, 1 Kodloffel Wrebl,
1 Bwiebel, 1 Karotte, Peterfilte, 1 Knoblaudzebe,
2 Gewilrynelfen, /2 Lorbeerblatt, Sals, Pfeffer,
8 Depiliter Fletjdbrithe. — Dag Fleijh wird in
Wilefel gefdnitten und jamt ben Sutaten im vaud:
beigeniFett auf vajdem Feuer angebraten unter
dftermiWenden mit bem Sddufelden, dann bie
Fleifditiide herausgenommen und in ben Shmor-
topf gelegt. Jn3dem: juriidgebliebenen Fett wird
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bad Miehl BHellbvaun gerdjtet, mit 3 Deiliter
warmer Fletfhbritbe oder Wajfer abgeldicht und
wenn bdle Sauce jiedet, itber bad Fleijd) gegofjen
und dag Gericht qut gugededt weld) gediinjtet.
PMan Lann eine BVievtelftunde vor dem Anvichten
Kartoffelwilrfelden darunter mifden und mit dbem
Ragout wetd) fodhen und ujammen anridhten,

fleischvdgel (Fricanbellen). Heit 1 Stunbe,
1 Kilo Fleijh vom Stogen, 60 Gr. Fett, Salj,
Preffer, 2 Deyiliter Fletjchbriihe ober Mildh. Bur
Farce ntmmt man 2 fleine Brotdhen, 1 Loffel
gebacfte Peterjilie, 1 geriebene Rwiebel, etwas
Sitronenfaft, 20 Gr. frifhe Butter, 2 Cier, 1
Deptliter Mild), etwasd Saly, Gewiiry, — Aus
bem Fleijch werden Hhanbdgroge Scheiben gefchnitten,
mit einem breiten Wefjer geflopft, leicht gejalzen
und gepfeffert und bdie Faice fo dbarauf gejtricdhen,
dap rings ein 1'/= Gim. breiter Rand frei bleibt.
Pan vollt bie Stilde ujammen und bindet fie
freuy und quer mit Bindfaben u einer Rolle.
Die Farce follte nirgendd ausiveten und mufp
eventuell entferni werden. Dann mwenbet man bdie
Fletjhoogel in etwad Mehl um, bringt fie neben:
einanber tn basd Fett und brdaunt fie vajd 1ings-
um, giept die Fliljjipfett Heip su und biinftet fie
augebect /2 Stunbe. Vor bem Servvieren bdie
Bindbfadben entfermen und bdie Sauce bdariiber
paffteren. NAud ,Gritli in der Kitde”.

Schwarzwurzeln mit RKiase. Die in veid:-
lidhem {iedendem Wafjer mit etwad Saly, Butter
und Mehl weidygefochten Wurzeln werdben nad
vem Abtvopfen mit frifher Butter, geriebenem
Parmejanfdfe und weigem Preffer vermijcht und
itber bem Feuer gefdhwentt, big Butter und Kife
vollig sevgangen find.

Bohnensalat. eige Bohnen (Ritfderlen,
ober feiner nodh Flageoletd), werben gewajden und
eintige Stunben, eventuell fiber Nadyt, eingelept:
calddbann mit dem Cinweidwaijer aufd Feuer
gegeben, langfam 1weichgefodt und abgetropit.
Die Salatfauce berveitet man auf folgenbe Art:
Cin gutes Loffelden feinfter Citragon-Senf (Firma
Reufd)-Wiville, Vafel) wird mit dem ndtigen
Weineffin aufgeldit, Saly und Pfeffer, nacy Be=
lieben etwas feingejdhnittene Swiebeln, und einige
Loifel gutes Salat: oder bejfer Oltvend! juaefiigt
und die Bobhnen mit der Sauce vermifdht, Diefer
beltebte Salat wird '/2=—1 Stunde vor dem Auf:
tragen angemadyt, mit einem Giigden ,Maggisd
Suppenmwitrze” vorvteilhaft abgefdhmedt und jum
Sdhlup mit Lraufer oder gehadter Peterfilie garniert,

Orangenkiichlein. Mian fdidle 6 Jdbne,
jaftige Ovangen rein ab und nehme befonders die
weie Haut jorpfdltig weg, tetle dbann jebe in 6
Teile, entferne bie Kerne und lajfe iz, mit ge-
fiebtem Ruder jtarf iiberfirent, 1 Stunde lang
{tehen, wonad) man fie abtropfen (dft, in Bad-
teig taudt, fo bap jie gang eingehiillt find, und
in Deigem Sdmaly lidhtbraun bdacdt, 3um Ent-
fetten auf weiged Fliehpapier legt, veichlich mit
Buder beftdudt, gebduft itber Spigenpapier an:
richtet und gleich fevviert.

Spekulatius. 250 Gr. Butter, 250 Gr,
Buder, 500 Gr. Mebhl und 3wei gange Eier werben
auf einem Badbdrett mit etnem Padden Dr.
Oetferd Badpulver & 15 G138, unter einander ge-
mengt, bann ju etnem Kuden gut mefferriiden:
bid auSeinanber gewallt, mit Blehformen aus-
geftoden, auf etn mit Butter beftridiened Bled)
pelegt und fdyon fnufpertg gebaden. E38 empfiehlt
fih, bad8 Gebdd in Bledydbojen aufjubewabhren,
pbamit e3 ldngere Beit fnufpertg bleibt,

Rabmkuchen mit eingemachten Kirschen.
Man lege etne mittelgrofe, flade Tortenform mit
Pilrbtetg aud und fovme einen Rand. Weitere Bu-
taten: 45 Gr. feingeriebenen Buder, 45 Gramm
eingemadyte Kiridyen ohne allen Saft, 11/ CRIBffel
feined Iehl, Y/« Liter {ilgen, !+ Liter fauren
Rahm und 6 Cier. Belege nun den Bobden bed
RKudend mit den Kirfhen, rithre Peh!l und Juder
mit etwad von dem jiigen Rabm glatt an, bann
pte Cier bdaram, bhievauf bden fauven und juleyst
ben fiigen Rabm, gieBe dbad Gange in die Form
und lajfe e3 baden. Sehr gut, aud) warm al3
Mehlipeife. }

Aus ,Dasd Obit tn ber Kithe”, von L. Propper.

Orangenschalen-Marmelade. Man fammelt
bie diden ©Sdyalen ber Orangen, die man ver-
braudht, Biitet fie aber vor Sdhimmel. Hat man
von 12 Frildten bdbie Sdalen beifammen, [ohnt
e3 {id fdyon, fie sugubeveiten. Wlan legt die biden
Sdalen vierundywanstg Stunden in ftart ge-
jalzenes Wafjer, atefit dbann dbasjelbe ab, {pillt bie
Sdalen mit jrijdhem Wafjer nady und fodt fie
in reidlid Waifer fo lange, bisd {ie fidh jwijden
ben Fingeripigen zerdriiden lajjen. Darnad) laft
man fie auf einem Sieb abtropfen, treibt fie dburd)
bie Fleifhhadmafdine und nimmt nod Saft und
Fletidh von 3 Orangen dazu. Auf 500 Gramm
burdygetviebene Mafle redhnet man 500 Gr. Suder.
Jtun fditttet man alled in die Pfanne und fodt
in wenig Minuten die WMavmelabe fertig.

I B%%] Gesundbeitspflege. ,éééef

Paut und Teint unterltegen manderlei Er-
franfungen. €3 entjtehen Riffe und Raubeiten,
Miteffer, Griesforner, Finnen, Fledten, Sommer:
fprofien, Higbldatterchen, Juden, Abjdieferungen,
allzugroge Rotungen, Leberfleden, Warjen u. §. w.
Jn ber NRegel find bied einfade BVernadlaffig-
ungen ber Hautpflege, oftmald vilhren bdle Gr-
franfungen ber duBeren Haut aber aud; von in-
neven Grfranfungen Her odber von AUnftedungen
ober von Anmwendbung einer gany faljden Praxis,
von fhddlichen Mitteln 2c. €3 liegt jonad) auf
ber Hanbd, baf man in allen Fdllen sunddit die
Urfadjen erforichen und befeifigen mup, um eine
Befeitigung der Wirfungen erhoffen zu fonmnen.

Sommerfprofien 3. B. bilben fih durdy Abs
lagerung eined brdunlided Farbjtoffes in den
Hautididten unbd treten bejonderd flar unbd zabl-
veid) im Sommer jutage, weil ju diefer Reit bie

< ey



Oberhaut diinner und zavter ift ald im Winter.
Die Ablagerung bded Farbftoffed bewirfen aber
nidht mur die Sonnenftrahlen, denen man jidh) un-
gejdhilst audgefetst hat, fondern vielfacdh) aud) Leber-
Grfranfungen, DHervovgerufen bduvdh) s enges
Sdniiren. Dedhalb findet man Sommerfprofjen
weit mehr betm mweibliden Gefdleht al8 beim
mannliden.

Nehnlidh [tegt die Sade bet Hautfinnen, Haut-
blitten, *Pufteln. Wer bieran leidbet, wird {ider
audy an {rdger Davmtdatigfeit leiden. Gine Be-
feittqung bder Finnen u, §. w. liege {id alfo nur
etvetden, wenn gleidaeittg flir fehr gehorige unbd
regelmdptge Leibeddffnung geforgt wird dburd Se-
nuB von Abflihrmitteln, wie Bitterwaffer, Ab-
fodung von Faulbaumrinbe, Tamarinden:Ron-
ferven u. §. w.

\ 9%%%‘ Krankenpflege. ]éééq .

Bet jeder frijhen Wunde, welde eine Ver-
unveinigung mit bem Auge nidht erfennen [aft
und aud) feine ju jdmupige Umgebung hat, ge:
niigt fitv die erfte Hilfeleiftung die einfache An-
legung eined Schupverbandes. Jedbed Abtupfen,
Nbwijden, Beriihren u. §. w. der Wunbe hat volig
su unterbleiben. Auf bie Wunbde wird antifep:
ttijdher BVerbandmull in bder paffendben Form und
Grdge gelegt, bdaviiber genilgend Verbandwatte
und dad Gange mittelft Binbe ober Verbanbdbiud
befeftigt. Dabei find dte LVerbanbdbmittel moglichjt
wenig anjufajjen.

Jit jebodh bie Wunbe fidhtbar verunveinigt und
bie Llmgebung derfelben veht fhmusig, fo bat ju:
nad)jt etne griindlicdhe Reinigung bder Umgebung
unter moglidhfter Sdonung der Wunbde u ge-
fheben, woran fidy eine Abfpitlung der Wunbe
mit veinem, abgefocdhtem LWaffer ober mit etner
antifeptifden Flijjigleit jhliept (Karbolz, Lyjol:
[6fung 2c.).

Die Abipitlung gejdhieht in ber Weife, bap
man bdie Fliffigleit aud einem natitrlid) veinen
besw. geveintgten Gefige — RKanne mit Ausdgup
odber bevgl. — ober aud bem fogen. Jrrigator —
etnem Gefdge aud Bled) odber Glas, an dem ein
Gummijdlaud mit Berjdlup und Spige, am
beften aud Gla3, angebradt tit — reidhlidh und
mit gewifjem Sralle fiber dbie Wunbde laufen ldpt.
it nidhtd pajfended zur Hand, lat man reine
Berbandwatte mit dbem vorhandenen LWundmittel
volljaugen und brildt fie ifiber bie Wunbde aus.
Die Umgeburg ber Wunbde ift tmmer energiich
ju reinigen mittelft warmem Wafjer und Seife
und anttfeptifher Lofung ober Alfohol, wobet
alg Hilfamittel reine Mulftiide, Berbandwatte
ober Leinmand genommen werben. Die im Haus:
Dalt befindliden Sdwdamme bdiivfen bdagu nie be:
nut werden. Wo dad Notige vorhanben ift, wird
bie Wunbe mit etnem antifeptijden Pulver wie
Soboform ober feinen vielen Criamitteln Sozo-
jodo!l, Aivol, Dermatol, Jtvol u. |, w, leicht beftveut
unb nun mit Mull, Watte 2c. verbunden.
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‘.z{.} Kinderpflege und -€rziehung. Hﬂ

Mund zu! enn wir dbavauf acdhten wiirden,
fonnten wiv dle Wahrnehmung madhen, bap die
Piehrheit unjever Kleinen durd) dben Mund atmet,
@3 fieht died nidht nur fehr Haglidh aus, fondern
iit aud) fdhon oft dbie Urjade ju mancdher Krant:
Deit der Luftwege gewefen, IMeijtend Hanbelt ¢35
jih lediglidh) um eine jdhlechie Angemwohnbeit, gegen
wzld)e eben von fette ber Cltern mit aller Energle
pefteuert werben mitfte; oft aber Uept aud) eine
Wuderung oder BVerdidung dev Nafenfchleimhaute
su Grunde. Die Nafe it glethiam bder Filter
und Grwdvmer der Luft und nidt etwa nur bda,
um gepuBt su werdben. Wenn bie tmung durd
ben Wiund gefdhieht, fo gevdt im Winter die Lalte,
im Sommer bie ftaubbdburd)jdhwingerte Luft direft
in ble fuftmege und ervegt dort bie manntg:
faltigften Neizguitande und mande Halsfrantheit
verbanft ihre Cntftehung jemer jhlechten Ange:
wohnheit. Wan adte darum f{treng auf fetne
RKleinen und ermahne fie mit Auddbauer und
Gnergie immer wieder, ben PMund su jdhliegen.
Wo etn Atnlen durd) die Nafe unmdglich ift, da
verjdume man nidht, fofort mit dem Arzte NRiid-
foradye ju nehmen, dber dbann die LWuderungen oder
BVermadyjungen auf operativem LWege entfernt und
bem RKinbe auf biefe Weife grope Erleichterung
jdafft. €8 fei nody bemerft, daB bet grogeven
Kinbern audy dbie 3dhne jehr unter diefem fteten
Offenhalten bed Wiunbed [eiden. A R,

Zur Bebandlung bei Reuchhusten gibt
eine Abonnentin folgende Natjdldge:

Pian laffe die franfen Kinder mindeftend drei-
mal tdglich JInbalationen macden mit Terpentin-
effeny, bann wird nad) Verlauf von adt Tagen
ber KReudhuften verfdwinbden. Die Kinder follten
am Dorgen gang frifd) gefleidet werben, alle
gelragene Wadjdye ift su entfernen und bdie Kletd-
den find tm Bimmer aufuhdngen. Die Kleinen
jfind nun ben gewobhnten Rdumen fern zu halten.
PWahrend ihrer Abmefenbeit werdben im Sdlaf-
stmmer unb in dbem Raum, wo fie fid jonft am
ZTage aufbielten, Bettjeug, Kletder, Splelzeng 2.
aufaehdngt dann werdben per Kubifmeter Raum
256 Gr. Schmwefelblitten verbrannt. Dasd Sdywefel-
gad foll Bterauf nod) fiinf Stunben lang im ge-
jdlojjenent Simmer witfen, nad) welder Seit man
bie Betijtitde und fibrigen Gegenftdnde der Luft
audfeit und bdle Rimmer gehortg liftet, So
Ionnen bdie fleinen Patienten in ein dedinfijierted
Stmmer und Bett einziehen, wasd fiir dbad Woh!-
befinben von grofem LWert ift.

| 22555 terauat. &&eee|

Zimmerkatzen werden durd) die jtdnbdige
unbd inntge Berithrung mit den Menjden bejon-
berd jutraulich unbd legen ihr angeborenesd Mijy-
trauen unbd ihre Aengjtlichfeit ab, e3 mup baher
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ausbriid(idh dbavor gewarnt werben, folden Kapen
ben Sugang ju Korridboren, Treppenhaufer 2c. offen
au laffen, ba gerabde filr fie bie Hunbegefahr eine
boppelt gvoBe ift, weil {ie e3 nidt mebhr gewoshnt
find, fid) rvedhtzettig su wverteidigen und in threr
Bertrauensdfeltgleit einem jdhlimmen Ende anheim-
fallen fonnen. ’

2DDD o Frage-tdie. v |€ECe

RBufivorien.

17, Sie Haben entidhieden recht, beffer rein
su Dalten jind bie Rojte; idh) Habe aud) fdon fehr
{done Betten gefeben, die auf diefe LWeije aus-
geftattet waven unbd bie Befijer dauernd befrie-
bigten. @erabe beim Sonnen ber Betten Jpringen
bie Borzlige der Rofte tn bdie Augen; fie find
{pielend leidt su jaubern (wa3d itbrigend aud
jederett wabhrend der Woche miglidh iff) und ber
fo mithjame Trandport der Untermatrapen fallt
weg. Cine Abonnentin.

18. 3P wiitbe bie Bettanziige an Jbhrer
Stelle anferttgen und fie bann ber Wajdhe itber-
geben. MNad) einiger Beit werben fte bie weife
Farbe wiedber erhalten. Sie tun alfo gut, in ber
erften Sett Jbre Bafinwdjde eifrig ju benilpen.
Die Bebandblung mit Chlorfalf, sum bleiden, wird
Sbrev Wajderin befannt fein? Jdh findbe aber,
bie Walde leibet barvunter; lieber mddhte ih an
Jbver Stelle bie Bleidprosedbur ber Reit {iber-
laffen. Wenn Sie auf bem Lande wohnen, tonnen
Sie ja aud nad) alter ,Mittter Sitte” Jbren
Bajin an die Sonne legen. Eg)i.

19. Qaffen Ste i) Projpelte von ber Gas-
apparvatenfabrif ©olothurn fommen, von ber Ar-
maturenfabril Biivid unb von ber Fivma Werben=
berg Bajel, und wahlen Sie bad fiir Sie Rafjenbde
aud. — Den Selbstkocher, Spyjtem Milller,
f{dheinen nod) viele Leutden gar nicht au fennen,
ba aud) Ste anjunebmen fdheinen, bag ein jolder
mit Feuer fode. Died ift nidht der Fall. Man
gibt bie in ben KRoder pafjenden Gefdhirre mit

en ju fodyenben Spetfen aufs Feuer und fodht
fte, f¢ nad Jnbalt 5—80 Minuten vor. Dann
werben bdie Topfe fdnell in den Koder geftellt
und bort fodhit bad Effen (alfo obne Feuer) rubig
wetter. Da ber Selbjtfoder mit jhlechien Warme-
lettern ausgefititert ift, wird lange Reit eine siem-
lich Hobe Temperatur erhalten, tn der bie JNdhr-
sellen {id aufjdhlieen und ba3 Cijen gar wird,
ohne anjubrennen. Man bedbarf nur zum Bor-
fodyen immer eine3 Perded, fet diefer nun fiir
Petrol:, Gad-, Holy ober Kohlenfeuerung ein:
gevidytet. Berlangen Sie Profpelte von der Selbit-
Todergejellihaft A.-@., Biricd III, %elbftar‘aﬁe 42,
nna.

20. A3 Antwort auf die Anfrage betveffend
bie Unteridhiebe swijden ben bidtettichen und andern
praparierten Nabrungsmitteln (ben raffinierten,
biajtdfierten, hygientid) geveinigten 2c.) btene Jhnen
ﬁ)‘t Kenntnid, dap, jo viel aud dben Lehrbiidhern

ev biefe Berfahren erfichtlich 1it, diefe auf trgend

eine Weife behanbelt werben, bap beren Gejdhmad
fih ‘vexbeifert, die Ndhriellen aufgeidhlofjen und
o verbaulicher werdben. Dad wird allgemein an-
etfanni. Dad Haupthindbernisd, baf diejelben nidht
mehr Berbreitung fandben, lag in dbem ju Hohen
Pretie gegeniiber ben Rohprodulten. Nad) genauer
Griprobung in ber Prarid jeigt fich nun, baf bie
genannten biei Probdultenarten hinfidtlid Juy-
anwenbung ju Spetfen nidt beffer findb, al3 bie
entfeudhteten, weldje hodhjtend !/s—'/s teurer {inbd.
Der Pretd ber leptern ijt pro Kilo blof um 10
Rappen hober, bafiix find biefe um '/s ergtebiger
und otel jdneller gefodht, Dauptfadlid fiber bie
LVerdbaulidlett und Ndabhrlraft liegen 3ahlreidhe
amtlide Beweife vor. Die Magen: und Brudy-
drste anerfennen alle bie volle Ebenbilrtigfeit ber
GEntfeudptungdprobulte mit den andernm, unb ber
grofiere Brotertrag, {owie die Criparnis bet Speife:
mebl, geben aud) den flaven Beweid, dbaf mit ber
Gntfeuchtung bed Getreides, ber Hilllen= und Obit-
friidhte eine bidher nidht gelannte BVerdnderung
vovgegangen jein mup, bdie bei den itbrigen ein:
an&ﬁ genannten Kunftprodbulten nidt su fon-
?iat ren ift. Wiv Hoffen, nod anbere Aeufer-
ungen von fjolden zu Bdren, bie ble Produlte
erprobt haben, 3.

Fragen.

21, Wer fann mir ein gutes, juverldffiges
Rezept geben fiir Rabmzeltli? Da mirv tmmer
otel Rabm zur Berfilgung fteht, gebraude id
ftetd folden mit Mild) vermijcht, wodburdy iy aber
anftatt ,ZTdfeli” meift Nidelbrojamen friege. In
weldem Berhalinid ftehen Suder au Mild und
Rabm ? Filr guten Rat banft Junge Hausdfrau.

22, v fleine Familie modte i miv einen
Petrolkochherd ober einen Gasfodherd, weld
letever bad Gad felbft prodbugiert, fet e8 burdh
©piritud odber anbere vergajende Stoffe, anjdaffen.
Kdnnte mir eine ber werten Abonnentinnen mit:
teilen, wo folde Kodhherde erhdltlid) find, unbd
welden der Borjug su geben ift ? Sind erftere
nidt ldftig dburd) Werbreitung fibeln Gerudpes,
obere lepsteve explofiondgefdhrlid), unbd wird gegen-
fiber einem RKoblenfodhberd, ben ich jehst befitse,
vtel erfpart 7 Den Ausfunftgebenben sum voraus
meinen beften Dant. g &d.

28. Wer nennt mir einige gute Kartoffel-
gerichte? Mein Mann {ft ein fo groBer Liedb-
haber von Kartoffeln und mddie jolde jeben Tag
wieder in irgend einer anbern Form auf bem
Tijd baben. Jd bin aber um NRejepte verlegen
und bitte bie lieben Mitabonnentinnen mir zu
Hilfe su fommen. Frau Coa.

24, Was filr Pflangen (Blumen) find zu
empfeblen al3 Oraberschmuck? lnd wasd gaibts
filr winterharte BAumden? Wad madt fidh
hibjd al3 Cinfafjung? Jd wdre danfbar filr
guten Rat. Frau M.

26. Kann man witflid) Suppen- und Halat-
griin felber anpflanen auj bem Ballon einer
Stabtwohnung? Und wenn ja, wer fjagt miv,
wad i wdhlen foll und wie idh) vorzugehen habe,

Syparjame Hausdirau.
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