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M 22, XIV. Sabrgang. \l\

Grideint {ahrlid in '
24 Nummern

‘ Ziirich, 16, November 1907.

Dem geprefiten Herjen flinget

Nander troftende Accory,

Aber wahren Srieden bringet

Qlur et einzges ftrenges Wort:

Pilidt, geiibt mit feftem Berjen,

Bleibt allein aud) ewig treu,

Sie allein heilt alle Sdymer;zen,

Sie allein macdht Nlenfden frei.
Seudhtersleben.

oF
Das Konservieren von Fleisch.

Mebhr und mehr werden die Vorziige
per JFrifdbaltung von ObHft und Gemiije
anerfannt, aber imnter nur einzelne Hausds
frauen find e8, die Dem Konjervieren Ded
Fleifdhed aud) ihre AUufmertfameeit {henten.
Frau Landwirtidafidlehrer Ulbert gibt in
ihrer ©drift ,Dad KQonfervieren von Obit,
Gemiife und Fleifh" eine leidhtfagliche
Unleitung 3u diefer Einmadyarbeit, Ddie
wir unjern Leferinnen nidt vorenthalten
wollen.

Die Sterilijierung don Fleijd it nas
mentlid) dann von Wert, wenn wir bei der
Bereitung groferer Braten, 3. V. Gang,

Haje, Sruthabhn ., denjelben nidt jogleidh
bollftdndig verbraudhen fFonnen oder wollen,
jondern Den Rejt fiir fpdtere Beit aufzus
bewahren wiinjden. Uber aud) ein direfted
Vorrat8fodhen bewdbhrt jidh in vielen Fdllen
audgeseidhnet, dba man jtetd Fertiged zur
Verfiigung hat. Der Unjinger unternehme
jedbodh nidht gleich 3u viel. Sunddit fommt
Wild und Gejlitgel, welded ; nidht dad
ganze Sabr 3zu bhaben ift, in BVetradt,
pann Sunge und Ninddbraten und wad
feder in jeinen Verhaltniffen an Vorrdten
fitr notig und angenehm eradytet bei Be=
judhen und fonjtigen Gelegenbeiten, wenn
bet wenig Beit und MWangel an Urbeitd=
frdften {dhnell gute NMabhlzeiten herzurichten
findb. €8 fonnen Suppen, gefodte, ge-
bratene und gebadene Fleijdharten, aud
‘Vofelfletfch, Sulzen und idiberhaupt alle
Fleifdipeifen fterilifiert werben; aud obigen
Grinden jedod) bejdranfe idh midh nur
auf Brafen.

Gamtlidhe Braten werden 3uerft voll=
jtaindig fpeifefertig 3ubereitet, ohne Wiehl,
Brotfrume ober Nabhm. Uud) mufy bei
Wild vor der Subereitung dad BVBlut gut
heraudgewifdht oder mit etwad Ejjig ab-
gewajden werden. Dad VBlut madht feinen
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guten Gejdhmad in der Konferve und fann
bie Haltbarfeit gefdhrden. Wlan fann dad
Fleifd in Stitde trandieren, twie man fie
3u Tijhe gibt; Dbefjer ift e8, fie in groferen
Stitfen 3u lajfen, wie e8 eben dad Gla3
bei guter Raumaudnuung ermdglidhen
[agt. Sperrige Kuodhen hadt man {dHarf
weg und befeitigt forgfdltig die ©plitter;
im {ibrigen 3erteile man an den Gelenfen.
Man fann den Braten erjt erfalten lafjen,
wobei Dad IJrandhieren bequemer ift. —
©dmadbafter aber bleibt ber Braten, wenn
man thn heif trandyiert, jofort in die ®ldjer
legt und jterilijiert. Beim Sterilijieren wird
allerdingd die {hon gebratene, Enufperige
Haut ded Gefliigel8 bedbauerlidherweife wies
Der weid) geddmpft. Dod) wenn man beim
nadbherigen Gebraude bad Fleijd falt ausd
Dem Glaje nimmt, die julzige Wafje ents
fernt und dad durdfette.e Fleijd in wenig
frijdher Butter langiam anbraten ldjt, ins
pem man e3 mit dem Sdhaujeldhen ofterd
wendet, Jo dDaB alle Hautjeiten hHon ans
gebraten werben, dann ijt diefem Iibel
nahezu abgeholfen. Nian Fann den Braten
allerdingd obne Gauce fterilifieren; id
fand ibn jedod) im Gejdhmad bejjer, wenn
per fih ergebende Bratenjaft, nadhdem er
gefeibt und groftenteild entfettet ijt, dbars
itber gegofjen und der BVBraten mit diefem
fterilifiert wurde. Swiebel und Gewiirze
pitrfenn nidht in Da8 Glad fommen. Der
Bratenjaft {oll dad Glad nur etwad itber
halb fillen, bamit beim Sterilifteren ja
fein [Fett ober Gaft bid zwifden Gummis
ring und ®lad emporiteigen fann. Fett
witrde Den feftent Verfdhluf verhindernt und
Der julzige Saft fann cinen Sdeinver=
fbluf verurjaden, d. h. der Dedel flebt
wohl feft darauf, wenn wir proben, aber
an manden Stellen fann bdie Luft zirfus
lieren, weil eben bder dazwifdhenliegende
©afjt die volfommene WUufjfaugung bded
Dedeld verhinbert hat.

Aadpem nun am erjten Tage die Vers
{hlitffe gepritft find und tadellod befunden
wurden, jtelle man 3ur fidheren Probe die
®ldjer verfehrt — auf bie Dedel; jollte
ein jolder Sdeinveridhlup dabei jein, fo
it am ndadjten Tage entweder durdhge-

fiderter Saft wahrnehmbar ober der Dedel
ijt leidht abnehmbar. Nlan bhebe dedhalb
bei Ddiefer Vrobe a8 Gla8 mit beiden
Handen bvorfidhtig auf, um einen allens
fallfigen ©Gdaden durd) Herabfallen bded
Dedeld oder Heraudfallen ded Fleljdhed 3u
perhinbern. it ein mangelbafter VWerjdhluf
porgefunbden, jude und verbefjere man die
Febler und fterilifiere nodymald oder bejjer:
man verbraudye den Jnbhalt bet der nadhiten
NMahl3eit, da die Qualitdt ded Fletjdhesd
bet 3weimaliger Steriltjation dod verliert.

Die fterilifierten Fleijdarten halten fidh
swar theorvetijdh ebenjo unbegrenst lange
wie Obft und Gemiife, find jedod) im erjten
Sabre am beften. Der [nhalt eined ges
dffneten ®lajed bHadlt fidh im Winter mehs
rere Tage lang gut, bei warmerer Witters
ung entjpredyend fitrsere 3eit, im Sommer
felbjtverjtandlidhy nur jo lange, wie jeded
andere Fleijdh.

Beim Gebraud) obfine man dad Glas,
indem man vorfidhtig ein feined, {pifes
Nieffer langjam und abjolut wageredt
3wijden Gummiring und Glad hin- und
herbewegend DdDurdidiebt. CEin Driiden
nad) oben ober unten, etwa ivie trenn
man eine Rifte ofinet, bHatte mit Siders
heit ein WUbbredhen He8 Gladranded und
cine Vejdddbigung ded Ringed 3ur Folge.

Bei Verwendung wird dad jterilifierte
Gefliigel, naddem der gejulzte Sajt ent=
fernt ijt, in Vutter fnufperig aufgebraten.
Die Gul3 wird gejondert erhifgt und das
3ugegeben.

Hajen, Rebhe u. dergl. werden mit
bem Gajte erhit. Wan madt dann eine
braune Gauce oder man bratet Had ers
bigte, abgetropfte Fleijdh in Butter rajdh
und madt Rabmjauce. WUudy ift falter
Hajenbraten in fettlofem, gejulztem Bratens
fafte febr gut.

Dad vielfad) im Handel erjdeinende ge-
frorene Gefliigel eignet fich 3u KRonferven
nidht; aud ift bad jdhnel gemajtete, jHwams=
mige Kleijd nidht gut bierfiir.

Um dhmadbhaftejten und fraftigjten ijt
3. B. bie junge Gand im OFtober und
Aovember, wenn fie vollfommen auBdges
gewad)jen und rvedt fleijhig ift. Sie muj
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aufien wntd namentlid innen Frdftig mit
©al3 und etwad Pfeffer eingerieben und
bei fraftigem Feuer und forttwvdhrendem
BegieBen auf allen Seiten {dhon fnujperig
und goldbraun gebraten werden, wobei
man bad audgebratene Fett abidopit.
UIZ weitere8 Gewitry nimmt man Swicbel
und etwad Wajoran; aud) etwasd Veifuf,
einige Gewitrgnelfen und eine Wiefjeripife
poll Rimmel werden in manden Gegen=
ben binjugenommen. WVeim Trandyieren
werden RKeulen und Fligel im Gelent
abge{dnitten; dad Filet wird jorgfaltig
bom Snodhen geldjt und in je 3wei Teile
geteilt; Dad Hinterteil, der Hald und die
fleineren Seile fitllen die Swifdenrdume im
G®laje aud. Fleifdh und Haut an den iibrig
bleibenbden Knodien, jowie dbad Ganfeflein
fann man an bdem Brattage gleid) ald
Wablzeit benupen. Dad Fleijdh darf nidht
in ba8 Glad gezwdangt, jondern muf loder
eingelegt werden. Der gejeibte Sajt fitlle
pad G®lad etwad iiber bdie Hailjte. Dad
Ganze wird bei 100° 30 Ninuten lang
fterilifiert.

o
Der Zimmergarten im Vorwinter.

€8 ijt eine {dledhte IJeit fiir unfere
Simnterpflanzen, wenn draufen der raube
Novemberfiurm heult und eifigen Sdhnee
gegen die Jenjter peifdt. RKein Sonnens
ftrabl bdringt durd) bdad didhte Gewodlf
und die Fenjterjdheiben tauen fajt gar
nidht ab. Da merft man jo redt, wad
bie Gonne war, dbann lernt man die Lidht-
und LebenBfpenderin jdhafen. Feht ijt der
Vflanzenpflegerin doppelte Sorgfalt und
Wadjambeit geboten. WUnjdeinend rubt
wobhl Dad meijte. Uber bei alledem ift
Da8 Giefen forgjamer und iiberlegener
Denn je auBsufithren. JFn den Wlonaten
ANovember und Dezember wird im Punft
Gieen meijt mehr gejiindigt, al8 jonit
im gangen Sabr. Darum beadhte die
Blumenfreundin jeht mehr den Wink:
ANur giefen, wenn notig ift, dann aber
burddringend. Bei Knollengewddien, wie
den jegt blithenden WUlpenveilden, follen

die Qnollen moglidhjt nicht benefst werden,
jonjt jaulen fie. — Ebenfo faulen weide
Blatter, wenn Sprigwaffer 3u lange auf
ibnen flehen bleibt. Giefen wir die Topfe
3u diel, bann wird die Crde jdhlecht und
pie Wurzeln erfranfen. Gar mande Palnte
gebt daran 3u Grunde! WVor allem ftelle
man aud) die Pflanzen jo hell wie mobgs
lid. Die Palmen 3. B. follen audy nidht
fo nabe an bie Ofen gebradht werbden,
bafy Die Blatter infolge 3u jtarfer WUus-
biinftung vertrodnen. Dad Jlberhdangen
naffer Gazejhleier de8 Wadhtd ijt bier
praftijdh. Uucdhy WUraufarien, Zimmers3ps
prefjen und dbhnliche bartere Sierpjlanzen
leiben jefit leicht Durd) 3u viel Adfje. —
Bei bem Beftreben alle, bejondersd blithende
Gemad)fe redht bell 3u fjtellen, darf nun
audy nidht bvergefjen werden, Daf Ded
Wahtd bdie Temperatur am Fenjter fjtetd
jebr finft. Uud) ,3iehbt e8 am Fenijter
bei unvorfidtigem Liften oft fehr und
dburd folde Sugluft erleidben viele Ge-
wad)je den Tod!

Die Hauptblither find jelst Wlpenveilden,
Lilien, Chrypjanthenten bid Nlitte Aovember,
im gihinjtigen Falle audy nod) linger, ja-
panijdhe Unemonen, Dabhlien, Rubdberfien,
Herbjtajtern und dbnlidhe Stauben, Dbdie
wir aud dem Garten in8 Simmer nibers
fiebeln [liefen. Dann fommen Chriftrofen,
(aud) Herbitzeitlofen), Epiphillum, einige
fhonblithende Simmerjirauder, Blattbe=
gonien &,

Die Vorbereitungen fiir die Blumens
3twiebelzudht werden ernjthajt betrieben,
aud) fir pad ZTreiben von Strdaudern,
wie Flieder, SierFirfchen, Spirden u. | .
mitfjen jeit WVorfehrungen gefroffen wers
Den. €8 i)t am fjidherjten, fih aud joliden
Bezugdquellen geeignete, gut entwidelte
und reid) mit Blittentnoipen befeste Sreib=
jftraudher anzujdaffen. Nlijjen jie erjt ein=
gepflanst werden, o gejdehe e3 in guted
Croreidh und man giefe jie einmal gut
an. Dann jtellt man die 3u treibenden
Topfe in einem falten Raume auf, bid
fie Gnbe Degember, anfangd Januar ind
warnte Simmer gebradt werden. Dah
fie nie dDireft aud der Kdlte in die Wdrme
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fommen Dbditrfen, fondern erft allmdbhlid
aujtanen {ollen, ijt befannt.

Wieiftend pflegt man nur abgejdnittene
Bweige 3u treiben. Hnded ift e8 gewif
biel hitbjder, ganze Pflanzen 3ur Bliite
3u bringen. Diejenige Pflegerin, die nidht
die Alittel Hat, fidh treibfertige PVflanzen
3u faufen, fann §id felbjt weldhe 3iehen.

Heute nody eind! JFm Aovember ijt in
ben milberen Gegenben dasd {dhone Herbit=
laub nod 3u baben. E3 bietet pradhtigesd
Waterial 3ur Simmeraudidhmiidung., —
MWande Strauder jeigen audy Frirdte,
die Berrlidh gefdrbt find. Wenige Sweige
genitgen fitr eine BVafe und Halten fidh
lange. Nlan fammle alfo fleiig!

Ulle RKitbelpflanzen ¢., die im Keller
jteben, wollen bviel Lujt, wenig Wafijer,
um gefund 3u bleitben. Wlan litjte, jo oft
¢8 gebt, obne daf bdie Gewddije durd
Ralte leiden, giefe aber nur, wenn dringend
notig, aber dann tidhtig. Aur wenig 3u
gieen, {o baf die Crde oben wobhl {tetd
feudt fid anfiiblt, ift ganz verfehrt. Wie
oft fann man beobadhten, daf Pflanzen,
die anjdeinend gut feudt waren, im Frith-
jabr nad)y dbem Heraudnehmen ind Frete
ploglid welften, befonderd bei Gonne.
Bei joldhen ijt Der BVallen im Kern troden.
Dann fann man giefen, fo viel man will,
der trodene Kern nimmt fein Waifer an.
€38 bilft dbann nur dad Cintauden dHed
ganzen KRitbeld in Waifer. WUljo WVorfidht
im Winter! B.

Sty R

l’ == Baushalt, |=——="f| |

Sebe Crleiditerung in bev Kildhe, bdie sugleid
aud) eine Criparnid an Reit und Geld bedeutet,
ift der Hausfrau willfommen. Daf nidht nur bdie
Mafdinen=, jondern aud) bie Nahrungdmittel=
inbujtrie folde Crleihterungen verjdaffen fanmn,
beweift aud) bie Meblrdsterei Wlildegg, beren
gerditeted Diehl It .1fe O. F. jdhon tn zablveidhen
Kithen Cingang gefunden hat. Dasd jederseit ver-
wendbare Pehl [efert trefflihe Suppen und
Saucen, ohne trgend welden unangenehmen Bei-
gefchmad. Tad Rojtprodbuft ift in Spezereihand:-
lungen und Bdadereten in Paleten & 500 Gr. jum
Preife von 40 Cts. erhaltlidh. Jebem Pafet ift
bie GebraudZanmweifung aufgedbrudt. Das ge-
voftete Pephl O. F. wird fiderlih baju beitragen,
dag bie nabhrhafte Mehljuppe bdiefed bei unferen

Vorfahren fo Deliebte Geridht, aud) auf unferem
Tijde wieder mehr ju Ehren fommt.

Der Peizwert der Koble ift am grdften
unmiitelbar nad dem Breden. Cr wird vermin:
bert burd) Lagern, und jwar um fo medhr, je
trocfener, Heller und ldnger fie lagert, benn Lidht,
Trodenbeit und Luft zerfesen fie. Daraus ergeben
fid ald Winfe filrd Lagern: ein fithler, bunfler
Ort, alfo Keller oder Schuppen; ein tunlidjt Lom-
pafter Haufen, dbamit die AuBenfldde moglichft
flein ift, alfo am beften in Veridldgen, bet Lleinen
Mengen in Kiften; feine allzu groBen Vorvite,
namentlidh wenn feine geeigneten Lagerrdume ba
find, — Wenn die eingeworfenen Stitde 3u grop
find, dringt bdie Flamme nidht ind Jnnere, e3
bletben unverbrannte Teile fibiig. Darum mup
bie Kohle vor bem Filllen bed Kohleneimers {tets
erft Bis sur Nupgrdke zeridlagen werben.

Anfeudhten: Wenn bdie Oberflade etwasd feudt
ift, brennt bie Kohle befjer an. Das verdbampfende
Wafjer zerfprengt die Oberflacdhe, madt fte loder
undb gibt badburd) ber Feuerflamme mehr An:
ariffdpuntte. Desdhalb feudhtet man bdie Kohle im
RKRoplentajten letdht an.

Pan joll nie blod etnen Teil der Whasche
im Gebraud) Haben und bdile anbere unbenust
liegen [affen, fonbern bie gefamte Wijde gleidh-
magtg tn beftimmter Reibe Heranbolen, bamit fie
von Reit ju Beit tn bie Luft und in die Wajche
fommt, Wafde braudt fid) aud)y dburd) bloges
Liegen auf. i

Bon Keit u Reit mup die Wajdye durd) Oeffnen
bed Sdyranfed geliiftet werbemn.

Lange unbenuit liegende Wajdhe mup aufge-
faltet und umgelegt werden, weil fid fonjt langs
per Brudyfanten, wo der Faben ftarfer gejpannt
ift, Nefter und Fadbenbrilde bilben.

Das Hineinlegen ftarfer Duftftoffe in den
Waideidrant unterbleibt befjer.

Reinigen der filzhiite. Helle Damenfilz-
pilte {ind febr empfindlih gegen Sdhmuf unbd
Staub, Gilt e3, Unfauberfeiten bavon ju ent:
fernen, jo wird man bet hellfarbigen DHilten ein
Gemijd von gleidhen Teilen Salmialgeift und
Weingel{t anmwenden, mit dem man den Fily unter
Amwendung eined fjauberen Lippdiens leidht ab-
reibt, obne thn jedodh) 3u durdyndfjen, weil jonft
eine BVerdnderung der Foim zu befitrdhten wdrve.
Gany weige Hilte werden mit einem Brei aus
Magnefta und Bengin beftrichen, den man auf:
trocfnen [GRt, worauf man die Pagnefia, die ben
Sdmuf aufgenommen Hat, leidht abflopfen ober
abbiirften fann.

Bebandlung nass gewordener Regen-
schirme. Wenn man bei Regenwetter mit dem
Shirm nad) Haufe fommt, foll man ihn nidt
aleth aufipannen, fondern suerjt, mit dbem Griff
nad) unten, abtropfen lajjen. Dasd Wajfer tropijt
bann von ben Geftellftdben ab und der ebersug
wird gleidmdapig troden. Wenn man aber, wie
bted meift geichieht, ben naffen Sdhirm mit bem
Griff nady oben abtvopfen [dht, dann [duft dasd
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Waffer nad) der Spife su, wird aber bort von
ber freisrunben Stoffunterlage, welde bie Stabe
unter fid mit einem Drahtringe verbinbet, lange
sutiidgehalten, wodurd) bder 1lleberjug verdorben
with. Died gilt aud) gans befonderd filv feibene
Sdirme.

Sammet und dergleihen werden von Fleden
gereinigt, indbem man bdenfelben mit Venstnoform
vermitteld TBatte betupft. Sindb bdie Fettjtelen
entfernt, bann bampft man dben €ammet auf obder
atebt benfelben mit der Rildjette auf etnem Heten
®lattftahl hin und Her, jo baf die niedergedbriicfien
Gtellen {id) wieder aufrichten.

Junge Ganse erfennt man an der Bieglam-
feit be3 Sdnabeld unbd an der Hellen Farbe bder
Fupiohle. Die Gdnfe milfien, wie tberhaupt alles
Geflilgel, wei unb jart ausfehen und bdilrfen
feinesfall8 dunfle Fleden zeigen ober gar bldau-
lid ausfehen.

[9@%%‘ o o Kide. » » [éé_é:’

Bypreifereftel Tiix die biivgerlidie Ritdie.

Montag: Brotjuppe, |Schellfijdh mit brauner
Butter, *Sauerlraut, *Bettelmann.

Diensdtag: 1 RKafefuppe, gebadene Sdhweinsfilie,
Rofenfoh!l, | Apfelipetie.

Mittwody: Gerftenjuppe, falider Salm, *feine
RK16{je, Birnenfompoti, +Theeftollen.

Donnerdtag: Fladdenfuppe, *Hajenbraten, Rot-
fraut, Kartoffelpilree.

Freitag: Enbivienfuppe, +Hajenbrdtden, *Sellerie-
falat, Tgefiillte Gier, gebampfter Kohl.

©amstag: Cinlaufjuppe, Junge in brauner Sauce,
v *Raftantenfrolfetten, fonfervierte Hetbelbeeren.

Sonntag: *Blumenlohljuppe, *Paitetden & la
bourgeoise, gefiillte Kalbdbruft, Spinat mit
Rilhret, THagebuttenmalronen, *WMeringues.

Die mit * bezeichneten Nezepte findZin biefer Nummer su
finben, die mit § bezeichneten in ber legten,

Rodireiepte,
Mlfoholhaltiger Wein fann zu fiigen Speifen
mit Bortetl durd) alfoholfreten Wein oder waffer-
verbiinnten Strup und ju fauren Speifen durd
Bitronenfaft evjepst werben.

Blumenkoblsuppe. Tan madt eine ge:-
wihnlide, aber dilnne weie Butterfauce, jalst jie
unb fodyt ben zerfietnerten Blumentohl dbarin wetd.

Nady Belteben fann man aud) dben Blumenfohl

nur in MWafjer weidfoden und erft nadher ausd
diefem Waifer die Sauce maden. Jn dbie Suppen-
fchidffel Lommen nubdelartig gefdnittene Omeletten
unbd etwad geriebener Kdje, woriiber die mit etwasd
Muslat gewilryte Suppe angerichtet wivd.
Aus ,Didt. Speifegettel” von A, Birdper.

Pasenbraten. eit 1!/2—2 Stunben. Bon
eitem jungen Dajen Rilden und Sdyenfel, 100
Gramm Fett, 100 Gr, Sped, [z Budermilrfel,
1 Rarotte, 1 Rwiebel, '/2 Ritrone, 7 Kapern, 1

Kodyloffel Mehl, 3 Degiliter Rahm, Saly. — Die
Hafentetle werben fein gefpidt und mit etwas
Mehl beftdudbt, In ber Bratpfanne wird wenig
Fett und ber Spe, Jowie dbie Karotte und Bwiebel
famt Buder angerdftet, ber Haje hineingelegt, mit
raudbhetfiern Fett begoffen und in den Heifen Brat:
ofen gejdoben und bann mit Rahm begoifen.
Sulest entfettet man bie Sauce, tropfelt Jitronen-
faft binein, g@ibt etwasd gehacdte Hitronenjdale
und bie Kapern bagu und ein Stitdden mit
Mehl gefneteter Butter.

-

Pastetchen a la bourgeoise. Bereitungs-
geit 30 Minuten. IButaten: 5 frifde Brotden,
1 Mefjexfpie voll Bwiebeln, 2 Stitd Sarbellen,
Gewilvy, 1 Theeloffel Peterfilte, Pfeffer, 1—2
Gier, 150 Gr. Fletidrefte und 10 Gr. Liebigs
Tletid-Crtraft, Rwtebeln, 50 Gr. Butter. — Von
pen runben Brotcden wird ein Dedel abgefdnitten,
bas Weike gut Heraudgenommen unbd bdiefes in 1
Degiliter lauer Mild) etngewetdht. Die Bratenrefte
werben aldbann mit ben Savbellen, Zwiebeln,
Peterfilie, Pfeffer, Saly und Musfatnup redht
fein gewiegt, dad aufgeweidhte Brot dagugetan
und bie Farvce mit Butter unter Hinzufiigung
von 10 Gr. aufgeldjtem Liebigd Fleijd-Crtvalt
fiber bem Feuer abgeddmpft. Wenn bie Farce
etwad erfaltet iff, rithrt man die Cier dbaju und
filrt bie Maife in die mit Butter audgeftridenen
Brotfruften o Hod), daf der Dedel obenauf paft.
Die Brotden werdben nun nebeneinander in eine
Rajferole gefet, mit Fett gediinftet, mit flitffiger
%gtt&r iibergoiien unbd bei mittlever Hise /2 Stunbe
gebaden.

Sauerkraut. Reit 2—8 Stundben. Selbijt:
foder '/2 Stunbe Borfodzeit, 8—4 Stunbden
tm Kodyer. 1 RKilo Sauerfraut, 100 Gr. Sdweine-
fett, 1 Bmwiebel, 1 Glad Moft oder Weifwein ober
Fleijdbriibe nady Belieben, 1 Kodhloffel WViehl, —
Dag Sauerfraut wird, wenn ed fehr jauer ift,
gemajdhen unb gut abgetvopit. JIn bem Beif ge:
madyten Fett werben bie feingefdnittenen Swiebeln
weid), aber nur mweily, nidt gelb gedlinftet, bas
Kraut in bdad Fett gepeben, gut umgerihrt und
bie Flilffialett warm dbazu gegofien. Auf langjamem
Feuer sugedect halb wetd) bitnjten. Wer Schmweine-
fletfh ober Sped zulegen will, tue e8 nun und
bringe bad Fleifjdh tn ble Mitte des Sauerfrauts.
/2 Stunbe vor bdem Anridhten fireut man bdas
Pephl forgfdltig darvitber, 1iihrt um und fodpt
vollend3 ferttg. Dad Sauerfraut mup jhdn weif
unbd jamig fetn und nidht in einer Brilhe jhwimmen.
Jn irdenem Gefdivr gefod)t wird e8 vorziiglidh.

Aug ,Gritlt in der Kilche”.

feine Rldsse. Seit 3+ Stunben. 250 Gr.
fetnes Miehl, 2 Dejiliter WNildh, 40 Gr. Butter,
4 Gter, Salz, — Dasd Mehl wird mit ber IWMild
glatt gerithrt, mit Bulter und Saly aufd Feuer
gegeben unbd gerithrt bid {ih bie DViajfe von bex
Pranne [6it. Sum Crialten hingeftelt, nach und
nady die Gler daruntergeriihrt und K(dBe davon
abgeftodhen. Ste werden 5—10 Minuten in Salj-
wajjer gefottenn und ju gefodhtem Ob{t ferviert.
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Rastanien-Rroketten. 1 Rilo RKajtanien
fhalt, blandhtert und Biutet man, fodt fie in 1
Liter Waifer ober Mild) weid), ftreidt fie durch
ein Steb, verrilhrt fie fiber gelinbem Feuer mit
90 ®r., Butter, 4—6 Cibottern, 160 Gr, Juder
und 30 Gr. BVanillenguder, jchitttet fte in etne
Sdiiffel und 1dgt fie erfalten. Hievauf ftidl man
mit einem Loffel fleine Haufden davon aus, volt
fie auf einem mit WehHl beftdubten Badbrett erft
su Pleinen Wilrftden, fiveidht biefelben mit dem
Meffervitden su langlich vievecigen, ntht su dilnnen
Stretfen aud und wenbet fie in i und geriebener
Gemmel. Man badt fie in HeiBem Sdmal;,
beftreut fie mit Suder unbd ferviert fie jofort
warm ald fiiged Bwifdengeriht oder an Stelle
einer Meblipeife.

Selleriesalat. 2 mittelgrofie, in Salzwaifer
wetdgefodhte Selleriefnollen werden gefdhalt, in
Sdyeiben gefdnitten und mit einer Sauce aud 1
geriebenen Swiebel, 3 Chlbffeln Oel, 2 ERIdfTeln
Fleijhbrithe, Salz. Pieffer, 2 Cf bifeln Eifig und
1 Prife Suder angemadht. Jad dem Anvidhten
wird ber Salat nadh Belieben mit gehadter Peter-
filte beftreut.

Bettelmann. Seit 1'Y/: Stunben, 1 RKilo
in dltnne Schetben gejdnittene Aepfel, 500 G,
geriebened Sdmwarzbrot, 1560 Gr. Suder, 100 Gr.
Rofinen, 1 Theeloffel Stmtpulver, 80 Gr. Butter,
1 Destliter Himbeerfaft, 1 Desiliter Wafjer. —
Die Aepfel werden mit Buder, Bimt und Rofinen
vermifdyt und in den warmen Ofen geftellt. Dad
Sdmwarsbrot wird ebenfalld mit Suder unbd Jimt
gemicdht. Cine Porzelanbadform ftreidht man gut
mit Butter qud, Dann ftreut man eine Lage ge-
riebened Sdwarzbrot ein, {didiet einen Teil dber
Aepfel bavauf, gieht serlaffene Butter bdariiber,
aibt wieber Brot, Aepfel und Butter hinetn und
fabrt o fort, bi3 bdie Form gefitllt ift. HNuletit
fommt Brot, mit rveidlidhy Butter begoffen. Die
Gpetfe mup fehr jorafaltis gebaden werben, da
fie gerne anbrennt. Sobald bdte Form nad) strfa
3y Stunden aud dem Ofen fommt, wird bie
Mijdung von Himbeerjaft und Wafjer iiber die
Gpeife gegoffen. Statt Aepfel fann man aud
audgefteinte Kirjdhen ober Bwetidgen vermwenbden.
Man ferviert in ber Auflaufform.

Nuad ,Gritlt in der Kitde”.

Meringues. 6 Gier, 6 Loffel Suder (fehr
fein). Aus dem Ciweif [hldgt man einen jehr
fteifen Sdnee, vermifdt benfelben mit bem Buder
unbd fest mit etnem ftlbernen Loffel ovale, eigrofte
Haufden von der Maffe auf welBes, bided Schhreib-
papier. Man itberfiebt die Haufden mit Juder,
[agt fie nod) ein paar Minuten abtrodaen unbd
legt die Papierbogen eine Halbe Stunde lang in
pent laumarmen Ofen, ohne dbap {idh die Meringues
pelb farben bitrfen. Die Sdhalen find dbann mit
fharfem Weffer absulijen. Die innere weidy-
gebliebene Maffe nimmt man mit einem RKaffee:
[6ffel Peraud und ldit bie Sdalen an warmem
Ort nadhtrodnen. Dan §it {ie mit gejdlagenem
Rahm und fepst swet und wei jujammen,

2BDD| Gesundbeltspliege. | EEce

Pflege der Bande. DBiele leiben befonbers
tn der rvauben Jahredzeit an grofer Spridigleit
ber Haut. Hiergegen leijtet Glyzerin bdie beften
Dienfte, nur muf man e wit der Halfte Wajfer
verbiinnen, da obhnebem ein Dbrennended Gefithl
nidt ausgbleiben wirb. Sind bie Hdande allzu rot,
fo mwenbde man Borarwafier an (10 Teile warmes
Waffer, 1 Teil Borar) und vermetde ben Einflup
von Sonnenlidt, wobel bequeme Handjdube am
fiderften znm Rtele filhren. Sehr weie, aarte
Pdnbe find unjdyon; eine gefunde Natur Gkt bdie
Haut ftetd in milder Rote und Trandpareny er-
}gginen, und nur bas, wad bdie Natur gibt, ift

on.

Befanntlid) Lonnen die Hanbe, refpeltive Finger
aud erfrieven, und wer jemald exfrovene Finger
Batte, wird nidt fehr entzitdt an jene Beit jurild-
benfen, Dad Uebel mufp ald ein gany merf:
wiltdige3 begeidhnet werben, sumal bdasdjelbe oft
{hon auftritt, wenn e3 nod) gar feine Frojtldlte
ptbt.  Jebenfalld finb bie Selehrien itber ben
Urfprung ded Uebeld nod) nidht etnig, und jo fann
man nidht8 anbered dagegen tun — nddit mog-
liditer Lorbeugung — ald linbexrndbe Mittel an-
suwenden. Frojtbaljame, Frojtfeifen u. . w. find
in ber Negel zwedlo3, denn bad LUebel jdeint
indiotbuell su fein, dad heifgt, bet einem Bilft dies,
bet etnem anbern jened. Am eheften linbert man
bent judenden Sdmerz duvd) Babden ber Hanbe in
mbglidft BHeiem Waffer wahrend 10—15 Wiin,,
taglich mebrere Male. Auj biefe Wetfe ldaft fich,
wenn rvedizeitig dbamit begonmnen wird, oft bdas
gange Uebel befeitigen. Jm ilbrigen trage man in
freier Luft fteld wavme, gefiltierte Handidyube, die
aber aud) nidyt ju eng jein dilrfen.

I‘ 99%] Krankenpflege. lé@gg ‘

Gegen PDusten empfiehlt e3 fid), mit Alaun
su gurgeln. Kodfal; Hat meift eine ,rvetzenbde”
Wirfung, 1]t baher befjer nidht ju benupen. Mild
mit Emier Salj pflegt fidh aber ald eine vorslig:
lidde rznet u evweifen. Die Mildy, in dber bas
Salj aufgeldit wird, mup lauwarm fein. BVon Beit
ju Beit, wird von biefem Getrdant ein Shliidden
getrunfen und balb ift ber bdje Huften gejdymwunden.
Wer filr Siliigfeiten eine BVorliebe hat, fann e3
audy mit aufgefodhtem und etwas abgefdhltem
Sirup verfudjen, ber aute Dienfte letjten foll,
Rartoffelmafier von gejdalten, gefoditen Kartoffeln
mit Honig vermijdt ift gleidhfall3 ein empfeblens-
werted Mittel. Brauner Kanbdidzuder mit Swie:
beln, auf bdie etwad IBafjer gegoffen wird, zu
Sirup bid eingefodt ald Mebizin etnjunehmen,
bilrfte nidt nad) jedbermannsd Gejdmad fein, ift
aber etn ben Duften wirfjam befdmpfended Mittel,

ok
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%%/ Kinderpfiege und «€rziehung.

Windpocken. linter Windpoden wverfteht
man eine leidhte Crfranfung, die fid) in einem
etigenartigen Hautausidlage duBert. Die Krant:
beit ift anjtedlend, befat aber nur Kindber, Cr-
wadfene fajt niemald. Ungefdhr vierzehn Tage
nad) Aufnahme ded Kranfheitdftoffed tretcn, ohne
alle Borseiden, unter mdpigem Fieber, befonderd
im Gefidt und am Korper, aud) auf ber Shleim-
baut bed Punbded und Radjens, etwa linfengrofe,
wafferhelle Bladden auf, dbie gewdhnlich von einem
leinen, roten Hofe umgeben find. Die 3ahl dber
Bldaden ift fhmwanfend; mitunter nur eintge
wenige, bag man faum bden Charafter bexr Cr-
franfung erfennen fann, ofter aud) Hunbdert und
mehr. Nad furjer Seit trodnen fie ein, bdie
Sdorfe fallen allmdablih ab; tn ein bis wet
$Bochen {jt bie gange Krantheil abgelaufen. Nad-
franfheiten Lommen faft niemald vor; gelegentlich
beobaditet man jebod) aud) bel Ausbrud) besd
Nusidlages dhwered Fieber bi3 ju 41 Grabd.

Die leidhten Windbpodenfille Haden etne Be-
banblung faft faum nbtig. Man {ut qut, bie
RKinber bid jur Abbheilung ded Audidhlaged im
Bett su laffen. Gin letdhted Abjilhrmittel im Be-
pinn ber Crfranfung tut gute Dienfjte. Leidht ver-
bauliche Koft, in bdev TFieberselt Suppendidt, it
swedentfprechend. Gegen ben Judrely bed Aus-
jdblaged bilft Cinpubern mit Kavtoffelmepl, Reis-
ober Binfpuber. Cin Hauptaugenmer? ijt davauf
ju rtidhten, baB bdie Blasden und Sdorfe nidht
aufgefrat ober aujgerieben werben, dba bann letcht
baglide, podendbhnlidhe Navben juriiddleiben,
anbeverfet!id durd) Hineinbringen von Sdmup-
partifeln in biefen offenen Stellen citrige Cnt-
siinbungen entfteben. Rinbdern, bie febr bdurd
Judvety geplagt merden, jleht man, um dem Auf-
fratien vorjubeugen, am beften leidhte Faufthand:
{dube an, dbamit die Lleinen Patientdhen mit thren
Fingerndgeln nidt bivelt an bie Bldsden und
Sdorfe heran fonnen. Dr. R,

25553 Urndt. |[E&<ee]

€ine Neuigkeit filv unfere Pausdfrauen, bdie
Geflitgel halten, bietet die Tatfade, bak e3, ge:-
ftiist auf langere LProben und demijdhe Analyfen,
mogltd ift, etn Brot ju erjtellen, in weldem alle
Gtoffe entjprechend bem Berhdlinid bes Cied ent-
halten find, fo bap e3 nun moglid ift, aud) ohne
Fretlauf rentable Hibnersudt, dbasd heit Cier ju
erbalten. Seit Jahren febnten fidh alle Haus-
frauen nad) einem Futtermittel, welded ben itb-
liden Anfordberungen geniigend, iiberall ju billigem
Pretd erhaltlid) ware, dbamit man fid nidt ded
teuren Sportpatenijutterd bedblenen milfle. Diefesd
Brot wird aus dbem Erdnupmeh! hergejtelt, weldhed
namentlid) died Jahr 56— 609/ Cimweif hat, wah:
vend Dbefanntlidh unfeve etveidbelorner nur 10

big 14°/o Giweig und 2 bid 3°/o Fett haben, alfo
faum !/s bed erftern, Dem Crfinder ber Eni-
feudptung, Wit{dht von Hinbelbant, ift e8 nun ge:
[ungen, mittel8 Entfeudtung den Wiberftand bex
Fettzellen pgegen die Gdrpilze su breden, die Gar-
pilse aber derart su frditigen, dbaB bdbad Brot von
Grbnuf, bad man big Heute nidht bevetten fonnte,
pord8 su maden, fo baB e3 einen vorzligliden
Geidmad hat unbd felbft von Wenjden mit Appetit
genoffen werben fann. Dabet filt nod tn Be-
tract, bag ben bi3 Deute tm Crdnufmehl ver:
Toren gegangenen 309/, Nahritoffe aufgefdloffen
werben. PMan farm dem Bret bid !/s geriebene
RKarfoffeln beifneten, man Hat immer nod) ein
boppelt fo ndhrended Brot wie von Getretbe. Wenn
man bad Getreidbe und Phosdphat Lauft, jo Lommt
basd Kilo nidht fiber 17 C13. u ftehen. Jm Winter
gibt man bie ndtigen Pflangenfajern dburdy ge-
dorrte Neffeln odber Kohl ober wenn fein Sdinee
liegt, bie fungen Bweige der Brombeerftaubden,
bie dle jungen Hithner fidh Jelhit holen an wavmen
Nadymittagen.

222D o Frage-Che. 0 |E€Ge|

Bnfoorien.

84. Cin guted Fleckenreinigungsmittel,
bad id) aber nod) nidyt erprobt fabe, joll folgen-
bed Gemijd fein: Lavendelfpiritus, Sdwefeldther,
fliijfiges Ammonial, Diefe drei Flilf{ipLeiten mengt
man ju gletden Teilen. Anwendung wic Benzin.
(Cntnommen einem Familtenblatt.) Lyfel.

86. @erne notiere i Jhnen ein paar billige
Hepfelgerichte.

Aepfelvdftt. Hiegn nimmt man miglidit
gleidartige, nidht zu weide Aepfel, {dHalt {ie und
jneidet bie Sdnige in dilnne Sdeibden. Jn
einer Meffingpfanne werben bie Aepfel tn frijder
Butter unter beftdndbigem Rilhren gedbilnjtet, bid
fie halbweid find; bann gibt man auf 6—8 mittel-
grofe Aepfel etne Untertaffe voll Brotdilnfli (fein-
gefchnittened alted Sapfenbrot ober Schiltbrot:
wilrfel dagu und rithrt fie nod 5—10 Winuten
bamit, bi3 bie Uepfel gany weid find, aber nidt
serfallen. Bulest gibt man nod) etwasd Suder ba-
su und ferviert bie Wepfel heif. TWer mehr Brot
ltebt, fann bie Wilrfeldyen fdon vorher Hellgelb
roften und anvidten und fie nadhtvdglidh wieber
mit den Uepfeln in bie Pfanne bringen.

~ Aepfel:Omelette tm Ofen. WMan waplt
und behanbdelt die Wepjel wie oben, [dynetdet je-
bod) ble Scheibchen der Lange nad)y und nidt o
pitnn; bann legt man fie gleidmadpig auf ben
Boden eined Kudenbleched mit feftem Nand, bad
auvor gut gebuttert wurbe. Cin nidht ju dilnner
Qmelettenteig wird langfam {iber die Aepfel ge-
goffen, big fie unten und oben in biefen getaudht
jindb, Dann bringt man bden Kudjen fofort in den
beifen Badofen, wenn notig auf einen Roft
er nidht zu viel unteve Hike Hhaben darf. Je nad
ber Hie bed Ofend fann der RKuden in einex
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Stunbe ober frither BHerausgenommen und bis
sum Gebraud) am beften jugebedt warm geftelt
werben, Jit er gelbbraun, fo ftedt man eine
Gabel Hinetn, um zu feben, ob er wirklidh gar ift.
©obald er aud 2em Ofen fommt, wird er mit
feinem Ruder beftreut.

Lhragete’. JIn Crmangelung bed pafjen-
ben Badofend werben Aepfel und Omelettenteig
titdhttg vevmengt, in Heier Butter auf etuer Seite
gelbgebaden, gewendet und mit der Schaufel in
fletne Stitde geteilt unter fortwdhrendem Wenbden
und Rithren, bid alled gut durdhgebraten ift. Sus
berettung einer mittleren Portion erforbert 15—20
Minuten. Grdgere Portionen milflen in el
Malen bavettet werben. Hei mit Suder beftreut,

Apfelidnitten, Bonitbrigem, Laltem Apfel-
brei werben Sdiltbrotidinitten odber Eleine geteilte
Weigbrotden nad) Art der Erdbeer- odber Him-
beetjdnitten beftridhen und {don gelbbraun ge-
baden. $eiB ferviert. Beliebtg nodh) mit Buder
und Simmet beftreut. Rita.

86. (&8 gibt viele gute Hepfelrezepte. it
Jbnen bie ,Aepfelrofti* und ber , Aepfelftrudel”
fdon befannt? Wenn nidt, bin id) gerne bereit,
~bnen bie Nezepte susufenden. Dad Regept des
Apfelftrubeld ift ein wenig weitldufig.

Frau Anna in .

87, PDier dle gewiinjhte Austunft.

Bribteven oder Drefjteren. Die Fliigel und
Reulen bed Gefliigels werben mit einem Faden
dburdysogen, um dbem Stitd bie gewiinidte gefdlige
Form zu geben; ebenfo bridiert man ardgere
Fletidititde, dbamit fie belm braten ober dampfen
nidht bie Form verlieren.

Desdoffieren, Ausbeinen nennt man das
Auslifen der Knoden aud Fleijdh und Seflilgel.

Marvinieven nennt man dad Cinlegen bon
Fletid, Fiiden u. i, w, in Beizen, die man aud
Marinaden nennt.

Ctfelieren, it diefem Ausdruct begeichnet
man bad BVerfahren, an einem Fifd von beiden
Setten nidht 3u tiefe Cinjdnitte angubringen, da-
mit ev wdbrend bed Kodyensd nidyt zerreift.

Farcieven, Dad Filllen eined Geflilgels,
gleifcbftﬂdcﬁ, Tilded ober Gemilfed mit elner

arce.

E3calopeéd find fleine Sdheiben Fleijdhes,
welde gedbampft ober gebraten und mit irgend
etner Gauce franzfdrmig und immer eine Fleijdh-
fhetbe sum Tetl auf dber andern I[tegend auf ber
Sdyiifjel angeridytet werden, o daf jie gleidhjam
eine Treppe (escalier) bilden, woher ibhr Name
rithrt. Mm. . B.

88. Wiin{den Sie fidh) ein Abonnement auf
te ,,Rindergarderobe’’, bdurd) jede Budhand-
lung su besiehen. Dort findben Sie nicht, nur
RKleibungsftitde und Wafdhe filr jebed Alter, fon-
bern Gie haben bie fehr guten Sdnittmuiter, die
©ie blod vom Bogen bdurdhurddeln braudien.
Jtebenbet gibt Jbhnen bie Gratisbeilage ,Die
praftifde Hausdfrau” Anleitung, wie Sie
dlteve Kletder von Jbhnen odber Ihrem Mann fiir
bie RKinder vermerten fonnen. Sie werden fehen,

bag Jhnen bdied Blatt mehr nilht, ald trgend
welde theovettfhe Anleitung; da ift Theorie mit
ber Prayid verbunden. Aud) eine junge Wutter.

Fragen.

89. Kann mir eine Abonnentin aus Crfabr-
una mitteilen, wie ein Perrenpaletot quad Al:
pafa gewalden werben muf, damit er den Glany
nidht etnbilgt und wiedber {hon glatt girb?;m

rau I8,

90. I modhte aqerne durc) dte Lefer Abreffen
ethalten, wo man Pelze jdwary farben lajfen
fann, fo baf felbe abjolut feinen Sdhadben leiden
und beim Gebraud nidt abfdrben. Fiir giitige
Austunft dbanft Herslid. Abonnentin,

91. 2Bie mup man vorgehen, um vedt fpar:
fam einjubeizen und bodh) etne ved)t angenehme
Warme tagsitber au Haben? Wir haben entmeder
falt ober Deif. Kann bder Fehler aber nidt am
Ofen (Jmmerbrenney) ltegen?  Sunge Hausfrau.

92. @ibt e3 aud) fleine Kodybiicdher, die An:
leitung in ber Fabrifation von veridiedenem Ron-
fekt, Pralinéd . erteilen? IJd wdve filr An-
gaben banfoar. Emmy.

93, 3 Habe gehort, bag man Berbstlaub,
fiberhaupt Grdjer und Bldtter in jeber Jahres-
seit Daltbar madjen fonne mit einer Fliljfigleit.
Wer fann mir biefe Flitfjigleit ndher beseidhnen
undb Gebraud)Sanwetjiung geben ?

Eine Sparfame.

Der beste Massstab fiir die Qualitat
eined Fabrifated ift beffen Abfas. Wenn biefer
ftetig {teigt, fo ift ble Giite ded Produlted er-
wiefen. Bei Kathreinerd Malzfaffee ift died der
Fal. Diefed wirlliche RKaffee: Crjapmittel und
vorzitglide Kaffee= Bufapmittel Hat eine gang ge-
waltige, nie geabnte BVerbrettung gefunden. Kath-
reinerd Malzfaffee ift dadurd) einstg in feiner
Avt, daB er nady patentiertemn Verfahren mittelft
eined Crivaltes aus dbem Fleiid der Kafjeefrudht
imprdgniert wirb. Died verleiht bem Malze einen
faffecdbnliden Gerud) und Gefdmad und jwar
in fo hohem Srade, bap Kathreiners Malzfaffee
filr fidy allein, unvermifdht getrunfen werben fann.
Dem Bohnentajfee beigemenat, madt Kathreiners
Malztaffee deflen Gejdhmad voller und ange:
nehmer, a3 Getrdnf befdmmlider und gejiinder.
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