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No. 7.  XXI Sabrgang.

Grideint fabrlid in
26 Nummern.

Biiridy, 28. MWary 1914,

Um feinen Preid gejtehe du

Der Mittelmapigleit wasd 3u.

Hafjt dbu didh erft mit ibr vertragen,
©o wird dird bald bei thr bebagen
Bid du juleht, bu weift nidht wie,
Geworden bift jo fladh) wie fie.

oF

Ostereier und Ostergeback.
BVon NM. Kofjal.

(Naddbrud berboten.)

Die MWinthe er3dbhlt, dbaf die Gotter, ald
fie ben Wlenjden die frohe Botjdhaft von
Der bevorjtehenden Unfunit ved Frihlingsd
jenden wollten, den Hajen 3u ihrem Voten
wdbhlten, - weil er unter allen Fieren bdad
{dnelfiigigite war. &eit biefen Fagen
her galt er al8 ber Oftara, der ewig jungen
ftrablenden FrithlingBgottin geweiht. Unbd
weil bad Jabr mit feinen Vionaten, Tagen,
Stundben, Winuten, bdie im jteten Kreids
lauf jidh erneuen, einen Vegriff von dem
,Ring obne Ende“, dem GSymbol bder
Cwigfeit gibt und in dem GEi, weldes
ben Reim neuen Lebend in fid) birgt, der
Unijterblidyfeitdgedante fad) verfinnbildlidt,
fdhrieb man dad Ei dem Hajen 3u. &o

®eibel.

ijt8 gefommen, baff jdhon von grauen
Seiten her Haje und Ei eine widhtige Rolle
beim Ojterfeft {pielten. Wlan jdyenfte fid
bor SJahrhunbderten ebenfo, wie e8 heute
gejdhiebt, gefarbte Hithnereter, dbann fpater
Cier aud Badwerft, Suder und Sdyofolade.

WUllerdingd wird jeber, der ein Dreifig
oDer vierzig Jabre alted Ojterei fieht, dad
man pietdtooll aufbewabrt hat, 3ugejtehen,
DaB wir auf bdiefem Gebiet grofe Forts
{dritte gemadyt haben. Bu ben hitbidejten
gehoren bdie gefdrbten, bann gefraten
und bemalten Hithnereier. Alan verfdabhrt
Dabei folgendermafen: bdie Cier werbden
zuerit mit Fernambufhols jo dunfel wie
moglid — fajt {hwary — gefarbt, darauf
burd)y mebhrere Wafijer gefpitlt und mit ein
wenig ©oba rajd abgerieben, dbamit fie
nidt fettig bleiben. Darauf zeidhnet man
beiberfeitig eine ovale Form fjebr eraft
auf und dft den Raum innerhalb Dbders
felben mit Sdeibewaijer. Wlan mufp die
RQonturen aber nadfraen, damit jie redht
{dharf werden. Jn died Oval wird nun
eine Landjdaft ober audy ein fleined Jiers
ftiit, etwa eine Hajenmutter mit ihren
Sungen im Griinen, mit Waijjer= ober
Olfarben gemalt. Um dad Oval Herum
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frait man ecinen BHibjd verjdhndrfelten
Rofofo= oder GCmpirerabmen aud und
malt ihn mit Gold und brauner Sdattiers
ung. Feiner fteht e8 vielleidht nod) aus,
wenn man ald Grundton geldb und fir
die ©dattierung und Cinzeidhnung ded
NMuijter8 Terre de Sienne wadphlt. Nlan
fann aud) Cier beliebig farben, dbann auds
blajen und mit einem bhaaridarfen Wefjer
oben die ©Gpie abidhneiden. Da8 Ei
wird dann mit naffem ©and gefitllt, in
ben man ein Frithlingsdjtraugden aud
BVetldhen, Primeln, Krofud, Weidenfaen
ftedt. WUIB Stanber fiir bad Et dienen dret
rifjige Sannenzweige, die in Dber bdafilr
uiblihen Weile durdeinandergejtedt unbd
mit winzigen Aagelden 3ujammengenagelt
werden. Die Tannenzweige bronziert man
mit Goldbbronze, womit man aud) auf dad
GCi cinen Oftergruff jdreibt. Nlan bhat
auf bdiefe Weife eine reizende BVlumens
baje Pergejtellt, an der jeder Empfinger
feine Freude haben wird. Sehr bitbid
find gefdarbte und mit WUbziehbilbern ge-
{dmiidte Cier. Wil man ihnen grofere
Dauerbhaftigfeit verleiben, jo ladiert man
fie {hwar; und beflebt fie gejdhmadvoll
mit Reliefbilddhen. Bu Oftergefidhenten
fiir Herren eignen {idh Cier mit Sigarren=
binben beflebt. Sie werden aud) 3uerit
audgeblajen, worauf man an dem {pifen
Cnbde ungefdhr ein BViertel abjdhneidet und
pad Gi ladiert. Dann flebt man Feile
bon 3Bigarrenbindben darauj. Aad)bher
ladiert man fte nod) mit durdiidhtigem,
farblofem RLad. Sie bediirfen ebenfall3
¢ined Gtdnderd aud Lannendjtdhen und
dienen den Herren ald BVehalter fiir Bigas
retten, ©treidhholzer u. . w.

Wie man Cier mit Unilinfarben, Grajern
und SQrdutern, Bwiebelidalen, RKaffeejat
und andern Hitljdmitteln farbt, wurde im
,Haudwirtidhaftl. Ratgeber® {dhon wieders
holt bejdhrieben.

GCier, aber freilidh meift gebadene ober
jolde aud Buder, Gelee, Nlarzipan u.|.w.
werden bet den meiften Oftermablzeiten
ferviert. Cin beliebted Ofterdeffert bilben
3. B. bie frieftjhen ReiBeier, bdie AWiirns
berger Cier éc.

Die meiften Oftergebdde werden jedbod) |

nidht in Ciform bergejtellt. Unter den
pielen, die landeBitblidy {ind, nenne id
bor allem Den WVadler Ofterjladen.
Charafteriftijhe bei bdiejem Oftergebdd,
wie bei den meiften andbern befteht darin,
Dafp man dag8 Wiehl durd) Grief, Reid,
Quarf oder anbdere Bejtandteile erfeht.
Fiir den Vadler Fladen werden 1'/2 Liter
MMildh mit 250 Gramm Grief 3u einem
Diden Brei verfodht, den man nad) bem
Crialten mit 250 Gramm {iifen und 30
Gramm bittern gejddlten und geftoenen
NMandeln, 300 Gramm Buder, 8 Gelb-
efern, 125 Gramm Rofinen, 125 Gramm
RQorinthen, einer fleinen Prijfe Salz und
bem ©Gdhnee der Eier vermifdht. Auns
mehr Dbelegt man bden Boben e¢ined ges
wobhnliden Qudenblede8 moglidjt diinn
mit Blatterteig, fireidht dann die vorber
befdhriecbene Nlafle darauf und badt den
RQuden etwa 3/« Stunden bei gleidhmagiger
Ofenbie. Fiir ben Berner Ofterflaben
nimmt man jtatt Grief RNet8 oder aud
aufgeweidhte Semmel.

Gn Cngland gilt ein fehr {dnell 3u bes
reitender KQudjen ald Ojtergebdd. Nlan
mad)t dazu aud 500 Gr. UlehHl, 200 Gr.
Butter, 125 Gr. Suder, 125 Gr. Rorinthen,
1 €i, !/2 Liter Wild) und 3 Exloffeln voll
Badpulver einen Teig. WUlle diefe BVejtand=
teile werden jebr rajd durdeinanbder ges
mengt, worauf man rajd fleine Kuden
daraud formt, die man jofort in den BVad-
ofen {diebt. Cin einfadered und jdhneller
3u bereitended Gebdd gibt e nicht. Wan
braud)t den Jeig erjt anzuriihren, wenn
Der Ofen bheip iit.

Bum Sdhlug nod) ein Rezept 3u den

fleinruffijdhen Ofterfringeln. 750 Gr. Wehl
werden mit Drei Udhtel Liter lauwarmer
Aiildy, 1 Taffe faurem Rabhm, einer Prije
angefeudhtetem Safran und 3wei Loffeln
Bierhefe gut vermijht und 3um aufgehen
an einen warmen Ort gejtellt. Dann are
beitet man Dden Jeig tiditig durd), jugt
125 Gr. Rofinen, 80 Gr. Korinthen und
etwad gejtoflenen Rardemomen dazu. Diefen
Teig {hlagt man, bid er Blafen wirft, laft
ibn 3um 3weiten Wlal aufgehen, formt

Dad
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bann einen grofjen RKringel daraud, der
sum Dritten Wal aufgehen muf, beftreidht
ibn mit Gi und bddt ihn bei mdgiger
Hie. €3 ift ein jebr guted Raffeegebad.
Wer bden Safran nidht liebt, fann ihn
fortlaffen. WUlerdbingd verliert der Quden
pann a8 nationale Geprdage.

of
Keller and Wasdkildye.

(Naddrud berboten.)

AUn cinem frodenen, fjonnigen Tage
nimmt man bdie Reinigung de8 Kellerd
por. Beim BVetreten bder Kellerraumlidys
feiten ftromt einem meiftend eine mobdrigs=
bumpfe, unreine Luft entgegen. Dad jollte
nidt jein. Durd) eine regelmapige Reinig-
ung — wenigijtend zweimal im Fabr
im Jripling und Herbit — jowie durd
Litftung an jonnigen, trodenen Tagen, im
Winter mittagd, - im Gommer morgend
und abendd, wird den PHygienijdhen Uns
forderungen entjprodhen.

ANadybem alle Worrdte, Gejtelle &c. aud
pem RKeller gerdaumt worden find, werden
Dede, Wanbe, Fupboden, jowie Fenfjter
und Tiren mit Sorgfalt und Griindlid)-
feit gereinigt (laut WUngabe in fritheren
Rapiteln). AUlde Gejtelle fitr Flajden,
Gemiife und jonjtige Vorrdte werden mit
heifem Sodbawaijjer und Seife geideuert.
Leere Flajden jollen nie in unjauberem
Sujtand fortgejtellt, fjondern jofort in
©obda= ober Salzwafjer gut gejpitlt werbden.
NMan benuft biezu eine Flajdenbiirjte
und jdhwenft in flarem Waljer nad). Sie
werben mit dem RKopfe nad) unten in
einer reinen Rifte ober in einem RKRorbe
aufbewabhrt, und 3war gededt, 3um Sdhuse
bor ©taub. ©o find fie jtetd fertig zum
Gebraud); bet der Wieberbeniifung ges
niigt dbann ein leidhted3 Uudjdhwenten.

Wo Maufe odber Ratten, die fid) jdHnell
bermebren, bvertrieben werden miiffen,
jtreue man bie Bldatter und die 3zers
quetidten Stengel der HundBunge: Cy-
noglossum officinale aud, die 3u WUnfang
De8 Gommer8, wenn bdie Pflanze bie
grofite Rraft befift, gejammelt wird. Diefed
Ungesiefer hat eine fo groe WUbneigung

Davor, baB e8 ein Hausd, in bem bieje
Pflanze ausdgeftreut wird, {pdteftend in
einem Tag verldft. Um mit anderm Uns
gesiefer, wie Sdwabentdfer u. drgl. aufs
surdumen und der Iberhandnahme vors
jubeugen, befleiige man fid) der groften
Gauberfeit. Nian verfGume nidht, wdaphe
rend Der Deifjen Jabredseit Drabtfeniter
eingufeien ober ftarfen Gaszeftoff vor bie
Rellerfeniter 3u jpannen. — Rartofjeln, Ges
mitfe, Objt und anbdere WVorrdte miifjen
in reinem Bufjtande aufjbewabrt werbden;
angefaulte Bldatter und Friidhte find fos
fort 3u entfernen.

Uudy die Eier halte man rein. Der ans
haftenbe Hiihneridhmuyy fonjerviert fie
nidt! Die Verfaufer jollten nur jaubere
und appetitlid) audjehende Ware 3u Wlarfte
bringen, im anbderen Falle laffe die Haus-
frau den ©Sdmufy gleidh entfernen. Aidt
felten befommt man ein Gi, dad mit bem
anbaftenden ©dhmuhe gefodht wurde, vors
gefest! NMit derartigen groben Fabrldffigs
feiten Jollte man aufraumen. — Die Unjidht
ift verfehrt, einen ,dunflen Raum, wie
ben Keller, vernadldjfigen 3u fonnen. e
punfler ein Raum, dejto jauberer mufp er
gehalten werdben. Gerade die Gelafle, wo
Lebendmittel aufbewabrt werden, {ollen
ftetd in tadellofem Suftande erbhalten und
gut gelitftet werben. Cine WUnjammlung
bon 3erbrodienen Gegenjtinden, altem
Papier, Stroh u.|. w. darf nie 3ugelafjen
werden; wer Reinlidhfeit und Ordnung
in ben iibrigen Rdumlidhfeiten aufredht
halt, wird fie aud) im RKReller fonfequent
durdfithren. Wie aud) am Korper ein
®liedb vom anbern abbingt und man
feine3 obhne Sdhaben vernadldffigen darf,
fo Bdangt ein Raum im Haufe mit dem
anberen eng 3ujammen und ift die Kellers
[uft verdorben, o teilt fie fid) dem ganzen
Hauje mit.

L ]
]

Die Wajdhfiide wird ebenfalld im
Frithling und Herbjt grindlidh gereinigt,
jowie nady einer jeden Veniifung wieder
aufgerdumt. NWan lajje alfo nidt [hmugiges
Laugens oder Seifenwafier tagelang in den
Gefafen jtehen, bid e8 ,riedht“, um ed dbann



womdglih nod) 3um pusen 3u beniifen.
Auf diefe Weife jheuert man mehr Shmus
binein, al8 bheraud. Die AUjdhe mup fo=
gleid), nady bem Crfalten, fortgebradt, ber
Reffel und jamtlide Gefage, jowie ber
Raum felbjt in jauberem Sujtand bHinters
laffen werden. Cijerne Gegenjtande, wie:
Herd, Tiiren, Feuerhafen, Sdhaufeln .
milffen hie und da eingedlt werdben, ba-
mit der RNoft fie nidht 3erfrefle. Spinn-
getwebe, fdmutige Fenjter, Ujdhehaufen,
berumliegenbed Feuerungdmaterial dulde
man nidht in einem Raume, der fid
durd) Ordnung und Sauberfeit audieidhnen
follte.

Wenn dad Waldfetl Hmusig ijt, o
wird e8 auf ein Vreit gewidelt und mit
warmem Wafjer, dem Salmiafgeift beis
gefiigt wird, tiidhtig gebitrjtet. €8 wird dbann
in flarem Wafler gut gefpiilt und an der
Sonne getrodnet, dann aufgerollt und in
einem jauberen Gade aufbewabrt. RKlams
mern werden aud) in warmem Salmiaf=
wafjer abgebiirjtet, gejdhwenft, an der
©onne getrodnet und im Rlammerjade,
einer Tajde oder in einem KRorbden 3us
gebedt aufbewabrt. Dad Biigelbrett
wird in einem Raften aufgehoben obder
erbalt einen ertra Vezug. Die Glatteijen
erden jeweilen vor dem Crialten mit
etwad Ol eingerieben und in Papier eins
gewidelt ober in BVesiigen von Vaumwoll=
flanell aufgehoben. Sie diirfen nie von
einer Waide 3ur anbern frei herumitehen.
Die Wajdforbe fege man mit Sal3waffer
aud; ed gibt Fein beffere8 NMittel, jie wie=
per aufjufrifdhen. fe {dhmugiger der Korb
ift, dejto jtarfer muf dad Salzwaffer fein.
Beoor die {hmugige Wajdhe in den Rorb
fommt, jollte biefer mit einem dazu bes
ftimmten Sude ober mit Papier bebedt
werden. Aimmt man bdie frijd) gewajdhene
Waide vom Seil, fo lege man fte jorgs
faltig und gefaltet in den Korb, um uns
nite Falten und Arbeit 3u erfparen.

Der Waidefdrant, der wenigjtend eins
mal im Jabr mit heifem Terpentinwafjer
audgewijdt wird, follte an ben GSeiten
einige fleine Luftldcher erhalten, iiber bie
an der Jnnenfeite bed Sdrantesd ein leidhter
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Gtoff, wie Gaze ober Seibenmuffelin, ges |
jpannt wird.
Dad Jnventur-BVerzeidhnid wird an der |
inneren ©dranftiire angebradht. Gtifetten
mit Angabe der betreffenden Wajdyejtiide
erleidhtern die Ordbnung und dad8 Sudjen,
wenn eine ,unfundige” Hand Wajde hers |
auggeben muf. GCine {dhasendwerte BVeis i
gabe 3ur Parfiimierung ift und bleibt der
Lavenbdel, der in Sadden von irgend etnem
ourdyldffigen Stoff aufbewabhrt wird.

Sum ©dluf nod) einige Nittel, die dasd
Wajden bder Wajde erleidhtern und fie
auf unjdaddlihe Weife ,blendend weif”
madyen. Der Bufaly von je 3wei EFloffel
Petroleum auf ein Palet Seifenpulver er=
leidhtert Da8 Wajden jehr. Die Wajdye
wird fagd 3uvor in bdiefer lauwarmen
Lauge eingeweidht und gan3 jhmugige
Stellen nody mittelft Seifenpulver einges
rieben, ba8 in einem FHeinen apfe an
gefeudhtet wird. Died ift eine Crleidhterung
namentlidh fiir die Haudfrauen, die iiber
feine Wajdmaldine verfiigen. Dem Vlaus
oder lefiten Gpiilwaffer fese man auf je
60—70 Liter 3wei CgIoffel - Terpentinsl
3u, die mit einem GRIbffel Spirttud vers
rithrt werden.

Nidge der wiffendwerte [Jnhalt bed Dars
gebotenen beher3igt werden und 3u erfreus
liem Fortidritt dienen. E. G.
ﬂ}D{H}E Baushalt. [HTHTHH]

WVor Dem Um3uge untersiehe man Wobhn=
Citridy= und RKellerrqume einer griindliden
Pritfung, WUled berfliiflige, wie Beitungs=
papier, Flaiden oder andere fiir ung werts
Iofe Gegenitdnde iiberweife man bem BVrodens
baud. Mand)ed8 nidht verwendbare Widbel=
jtid lafgt fich verfaufen. Der Erl68 wird 3u
neuen Dringenden AUnidhaffungen verwenbdet.

KRiften verfehe man beim Vacden mit einer
ARummer, die man nebit Ungabe ded [nhaltsd
auf etnen ettel notiert; 3. B. 1. Rindermajdye,
2. Gdyulbiiher und Nabzeug u. . w. Diefen
Bettel bringt die Hausfrau in der Hanbdtajde
unter. Gie bhat ihn dann tn dber neuen Wohn=
ung jederzeit jur Hand und erfpart fidy Urger
und unniiBed Guden nad) bringend ges
braudten Sadyen.

Sdliif]el verfieht man mit Fleinen Horns

fchilbern, auf denen fie ndber bezeichnet wers
Den, wie 3. V. Nabtijdh, Wajdefdhyrant u.{. w.
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Gdhrante pade man nidht voll Walde
ober Garbderobe, ba fie beim Trandport haufig
augeinanberfallen und thr Jnbalt leidht vers
[oren geben fann.

CinHandbwerfd8fajten oder ein RKiftden
mit Den bid julelst gebraudten Geraten wird
in ben Mobbelwagen geftellt, damit biefe
unentbehrlidhjten Dinge (Hammer, 3ange .)
in ber neuen Wobnung jofort zur Hand find.

Fenfteridetben findbet man beim Einjug
in bie meue, foeben vom Wlaler verlajjene
Wobnung metit jtarf verunreinigt vor. 9Ol=
farbenflede entfernt man am beften mit Ter=
pentin, Gip8= ober Kalfiprier betupft man
mit verdinnter Galzjaure. Dann pust man
bie Gdyeiben mit Flarem Wafler, dbem man
etwad Gpiritud sujelit. Sum Aadhreiben bes=
nufje man einen feften Ball aud Seitungsd=

papier, woburd) bdie Sdeiben fehr blant
werbden,
Rime. O]
Kodyrezepte.

W (toholhaltiger Mein fann 3u fafen Epeifen mit Vorteil
durd) alfobolfreien Wein oder wafferverdiinnten Sirudp, und
s fanren Epeifen burd) Jitronenfaft exfegt werden.

Hirnfuppe. Bereitungszeit 1'/2 Stunben,
Butaten: 1 GSdweindhirn, 50 Gr. Vutter,
3 Coffel Wiehl, 1 Bwiebel, Vfeffer, Sal3,
Liebigd Fleifh=-Crtratt, 1 Ci, Peteriilie. Dag
Hirn wird 1 Gtunbde gewadijert, danadh falt
aufgefetit, 3um Kodyen gebradht und jofort in
falted Wafler gelegf. WAWun wird ¢e8 jauber
bon allen Hauten befreit, feingehadt und bei-
jette geftellt. §n der Butter {dhwilt man eine
gan3i fein gefdhnittene Swiebel weidh, dod
muf fie hell bleiben, fiigt ba8 Nlehl bazu
unbd bereitet eine hellgelbe Einbrenne. Dazu
fommt dad Hirn und wird jo [ange vorfidhtig
gerithrt, bid e8 qar ijt. Died alled verfodt
man mit einer Vrithe, bie man erbdlt, inbem
man 1 geftrichenen Theeldifel Liebigd Fleifdh=
GCrtraft und dbad ndtiae Galz in 1'/2 Liter
fodhendem Waffer aufloit. Wadydem die Guppe
noch '/+ Gtunde gefoht bat, ridhtet man fie
iiber ein 3erquirlted Gi und gehadte Peters
filte an.

Lammbraten, Beit1—1'/: Stunben. 1 Rilo
bom Riden oder die Gdyenfel ded Lammsy,
50 Gr, Fett, Sal3, Pfeffer, 3 Desil, Fleijch=
briihe. Dad Fleiidh foll man nidht wajden,
nur abtrodnen, mit Gal3 einreiben, in bie
Bratpfanne legen und mit dem fjehr heifen
Fett begieBen. fn bem heifjen BVratofen wird
e2 unfer ofterem Vegiefen gebraten, wobet
nady und nad) I[offelwetfe bdbie Fleijdhbriihe
3ugegoffen und der Vratenfond mit der naffen
Biirjte [odgepinfelt wird. Wlan fann bdie
Gauce mit etivad Rartoffelmebhl jamig madyen,

Aus ,Gritli in dber Kude“.

Sdhelfifd=Rarbonaden. 750 Gr. Sdells
fild), Gal3, 1 Gr. Vfeffer, 1Yz ERISffel i~
tronen=Gaft, 1 CRldffel Ol 3ur Wiarinabe,
1 €i, 20 Gr. NWebl, 25 Gr. geriebene SGemmel,
50 Gr. Fett 3um Braten. Der Fijdh wird
gefhuppt, gewajden, innen gefdubert und
nodhymald8 gewaiden. Dann [dHhneidet man
ibn [angd bed Riidgrated ein und 3ieht die
dufere Haut ab. Dad Fletjdh 6t man bes
butfam von Riidgrat und allen Graten [o08,
fdhneidet e8 in fotelettabnlidhe Stiide, die mit
Gal3 und Pfeffer beftreut und mit Sitronens
faft und O betraufelt werben und fo eine
seitlang, ungefabr 1—2 Gtunden, liegen
bleiben. Dadburd) wird dem Fleijdhe bviel
Wafjer entzogen, infolgebeffen bhdlt ¢ dann
aut 3ujammen, auferdem verliert 8 viel pom
Geefildhgeihmad und wird andererfeitd dburd
dpie Butaten jhmadbafter. Die Fijditide
werden dann abgetrodnet, in NWlehl gewalst,
dbann in Gt und geriebener Gemmel paniert
und in dampfendem Fett auf jeber Seite
2—3 MWinuten auf lebhaftem Feuer goldbraun
gebraten. Berettungddauer 3 SGtunden.

Aug ,Die Wabrung“ von A. v. WNoftik.

Griine SGauce (ungefodyte). Butaten:
Gdnittlaud), Peterfilie, 3wiebeln, 3ufammen
150 Gr., Gal3, 50 Gr. Olivendl, 1 Sitrone,
3 CGier. Dad Griine und dbie 3wiebel werben
febr fein gefdhnitten, getniegt und mit Olivensl,
Gal3z und Bitronenfaft vermijdht. Dagd Gelbe
pon 3 bartgejottenen Giern wird serdriidt,
fein perrieben und mit dem fein gefdnittenen
Gimetfy in bie Gauce verriitbrt. Hat man SGaft
pon cingemachten Tomaten oder Gurfen, jo
gibt man einige Loffel voll in bdiefe Gauce.

Lowenzahn. 1 RKilo gan3 junger Lowens
3abn, 150 Gr. Fett, 50 Gr. Webhl, 3 Desil.
Mildy, 50 Gr. Swiebeln und Knoblaud), Sals.
Der gut gewafdene Lowenzahbn wird obne
Wafler, 3ugededt auf fleinem SFeuer unter
dfterem Gdiitteln /s Stunde geddmpft. Dann
aibt man ibn auf ein Gteb. Hat man ihn
fein gewtegt, jo bampft man bdie geriebenen
Bwiebeln und ben Knoblaud famt dbem NWebl
im beifen Fett, ribrt die Nlild) dazu und
qibt, wenn die Gauce fodht, den Lowenszabhn
famt Gal3 binein. Wlan [agt ibn nod) 10
Minuten fodyen und verditnnt ibn, wenn
notig, mit Mild) ober Rahm.

SReformfodhbuch® von JF. Spiihler.

Parifer=Rartoffelden. Kleine Kartdffels
dhen werden aud grofen mit dem Wusditedher
auggeftodhen, 1—2 mal in fiebendem Galss
waffer aufgefodht und bierauf in beifem OI
[angfam wetdhgedampft, daB fie dbunfelgelbe
RKruftdyen befommen.

Sus=Gier mit Kdfededel. Vereitungsds
geit '/2 Gtunbde. Butaten: 5 frifdhe Cier,
100 Gr. Butter, 50 Gr. Champignony, '/s Liter
faurer Rabm, 2 ERIoffel geriebener Varmes
fanfdfe, 2 Gier, 1 Loffel Niehl, etwad Sals
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unb Getwitry, 1 Theeldffel Liebig8 Fleijdy=
Grtraft. 60 Gr. BVutter werben mit 1 Loffel
Nieh! abgebrannt und mit bem jauren Rahm
3u einer glatten Waffe geritbrt; nad) bem
Grlalten rithrt man bdie 2 Cigelb, ben ges=
riebenen Parmejanldfe jowie den GSdnee ber
2 Giweif barunter. [nbdeffen hat man bdie
Champignonsd in grobere Wiirfel gejdhnitien,
in Vutter gediinjtet, mit Ltebigd Fleijch-Cyr=
traft und 3 CRloffeln Wafjer aufgefocht. Wun
fiillt man bdie Hdlfte der Champignond in
fleine VorzeNan=Paijtetenidrmdyen, jhlagt je
ein frijdhed Ei darauf und gibt bdie iibrigen
Champignond bazu. Dann wird die RKafjes
mafje dbaraufgegeben und die Paijtetdhen wers=
ben in ziemlich Heifem Ofen 10 Wlinuten
gebaden unbd jofort ferotert. Der RKdfededel
muf jchon gelbbraun fjein, dte Eier biirfen
batunter aber nur flaumoeid fein.

Gier & la duchesse. 1 Liter Wildh wird
mit etwad ganzem Bimt, Sitronenjdale, 125
Gramm Suder und einigen geftofenen bitteren
MWandeln eine 3eitlang gefodht. Wdbhrends
bem {hlagt man bad Weike von vier Eiern
3u GSdnee, ben man I[dffelweife abjticht und
auf beidben Geiten in der fiebenben Nlild
fochen [dft, worauf man bie Sdneefldsfden
mit bem Sdhaumldffel heraudnimmt und auf
ein ©teb zum abtropfen legt. Die Wil
feibt man durd) und quirlt bie Halfte bavon
mit vier Gidottern ab, worauf man fie um
Die Gdnectlofden gieht und damit jervtert.

Ofterpudding. 100 Gr. Suder werden
niit 150 Gr. WehHl und etwad abgeriebener
Sitronenihale gemijdht, /= Liter Wiildh, 100
Gramm Butter dbazugegeben und alled unter
Ritbren bid jum Kodyen gebradht. Dann [aft
man etwad erfalten und rihrt 6 Cigelb, cined
nady dem andern, unter die Wlajje und 3iebt
guletit 6 3u fteifem Gcdnee gejdhlagene Eis
wei darunter. Wun fiillt man bdiefe Wlafje
in eine groBere gut audgeftridhene Form oder
Gdiiffel und 3war nidht mebr ald ftarf halb=
poll. Gin bartgejottenes, gejdhdlted Ei wird
in bie Nlitte der MWaijfe verfenft und bder
Pudding */+—1 Gtunde im Wafjerbade ge=
focht, bann gejtiirst und bHeif mit Vanilles
fauce fervtert.

Aug ,Ronbditorei im Haudhalte”.

Himmels-Torte. 500 Gr. Webl, 250 Gr.
Butter, 200 Gr. Suder, 2 Cier, 20 Gr. ges=
ftofene Wandeln, etwad Vanille und Jitrone,
jowie eine Wlefferipige Ummontum werden
sufammen 3u einem Feige gewirft, pon dem
man 4 Voden nady gewdhnlidher Tortengroge
audfticht und badt. Diefe werden dann mit
BVanillecreme, teild mit Uprifojenmarmelade
sufammengejeit und hitbid) sugefchnitten. Von
4 Giwetf und 120 Gr. Buder wird bierauf
eine Wieringuemafie bereitet, mit BVanille vers
fet und etwad rofa gefarbt. Diefe Wlafje
ftreiht man glatt fiber die ganze Torte und

bringt pon ber {ibrigen Wafje einen hibichen |
Ranb nebft VWergierungen barauf an. Wan |
beftdubt die Torte etwad mit Juder, trodnet
fie im beigen Ofen und belegt fie mit einges
madten Fridten.

Aud ,Die fleine Bad= und Sigipeifentiide”

“]-D.{I-d Krankenpflege.

Vlutungen aud Wunden, Bei fleinen
Wunbden, namentlid) Shnittwunben, geniigt
ein Bufammenprefjen der Wundranber und
BVerfleben bderjelbin mit gelbem englifdhen
PVrlafter, bad niemald mit Speidyel, jondern
nur mit reinem Waijer, am beften abgefodtem,
angefeudytet werden barf ober man legt einen
einfadhen Verband an. Bu beobadten ift,
dag audy die Heinjten Wunbden nidyt mit uns
reinen Fingern beriibrt werben ditrfen. Sind
grdfere Blutgefdpe verlesit, fo {prifit entweber
bad Blut in helrotem Strabl bHerausd, ober
e3 riefelt bunfled Vlut hervor ; im erjten Falle
ift eine Gdlagaber, im jweiten eine Blutaber
perletit. Gdnelle Hilfe ift hier dringend notig.

Dad befte NWiittel, die Blutung bid 3ur
AUntunft ded AUrsted8 3u verbinbern, it ein
ftarfer Drud auf bie Wunde felbft oder auf
bie perlefite AUber 3wifdhen Wunbe und Hers.
Geniigt ein jolder Drud nidht, jo mup 3um
Abjhniiren ded verlefiten Glieded gejchritten
werden. Wan legt einen harten Gegenitand
(einen fleinen in einen fappen gewidelten
Gtein, grofered Geldijtiid) auf bie Wunbde
ober oberhalb bderfelben auf die WUber und
preBt ihn durd einen fejten Verband, notigen=
fall@ mit Hilfe eined Knebeld an, bid die Blut«
ung jteht. Wur gejunde Wenidien ertragen
eine Abjdniirung mehrere Gtunden obne
Gdabden.

Kinderpflege und -Erziehung.

Rinderjterblidhfeit. In feinen BVortrdgen
iiber ,Grndahrung und Pflege ded Kinbded im
erften und 3weiten Lebensdjahr® jagt Dr. med.
FSugendreidy:

Man Hort gegenwdrtig fehr viel pon ber
grofien Sduglingditerblichfeit und von den
mannigfacdhen NWagnabhmen 3u ihrer Befampfs
ung. RNedyt wenig aber pricht man von der
Alterdftufe, dbie dem Gauglingdalter folgt.
Man onnte dbadurdy letdht 3u der Unidhaus
ung berleitet werben, dbaf dad bem Gaugs
ling8alter folgenbde jog. Kleinfinderalter feine
befonderen Gefabhren Habe, daf dbad Kleintind
Feiner befonberd adytiamen Pilege und Ers
ndbrung bebiirfe. Dasd wdre ein verhangnids
boller JFrrium,

Alerdingd ift der Korper jenjeitd bded
Gauglingsalterd fdon jo weit erftarft, bap



er nidht mebr fo leidht wie im Gaduglingas
alter bem Tode verfallt. AUber Leben ift nidt
gleichbebeutend mit Gefundbheit. Und der Ges
junbbeit ded Rleinfinded droben befonbere,
Diefem WUlter eigentiimliche Crfranfungen, dte
sum Teil durd) jorgfdaltige Pflege und Er-
ndabrung abgewenbdet werben fonnen. TFdb
nenne nur ein Veifptel: dle Tuberfuloie,
bie beim GCrwad)fenen jumeift in ber ge=
fiardhteten Form bder Gdwindjudht auftritt.
Man glaubte frither, dah in bem Wlter, in
bem bdie Gterblidhfeit an Tuberfuloje am
groften iit, aljo tm 30.—40. Lebendiabre, aud
Die Unjtedung am baufigiten erfolge. Fehit
aber weif man, baf der Keim 3u diejer Krants
beit sumeift jhon im RKinbedalter gelegt wird.

Bejonbderd find e8 bie bem Gaduglings-
alter folgenden Jabhre, wo bie Kinder am
Boben friechen und [aufen lernen, mit dem
Fupboben und bHundert {dhmuigen Gegens
ftanden in engite BVeriibrung fommen, nie-
mal8 faubere Hande haben — eB ijt dbasd Kleins
finberalter, in bem bie giinijtigite Gelegenheit
3ur Anjtefung mit dem Fuberfulofegift ge=
geben ijt. Gdon allein 3ur BVerbiitung bdiefer
Gefabr it peinlidhite Gauberfeit notig, nidht
nur fald fid in der Familie Lungenfrante
ober jonjt Suberfuldje befinden jolten.

——

l@_ Gurienbuu- und Blumenzudt.
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Blumentohl, frilhed RNotfraut, Swiebeln. Fiir
perfdiedene RKiihenfrauter wird fidh in jebem
fleinen Garten ein Plagden finden; reidlich
Crbbeeren diirfen aud) nicht feblen, und wer
einen nidht 3u fleinen Garten auf eine Reibe
pon Fabren in BenubBung bat, wird unbes
bingt aud) ©pargelbeete anlegen.

C — ]!

Tierzudt.

Cin Taubenjdlag foll jo hodh unbd frei
ald moalidh und tn jonniger, trodener, vor
Bug gefdyiifiter Lage errridhtet werden. SGtellt
man ihn im Hofe auf Gaulen oder Pleilern
auf, jo miiffen biefe tenigftend 1'/z Nleter
body mit BVlecdh befdhlagen fein, dbamit Kafen,
MWarder, Wiefel und anbere Raubtiere nidht
baran in die Hobe [flettern fonnen. Ridytet
man eine BVBodenfammer 3um Sdlag ein, o
iit barauf adtzugeben, dap Flugbrett (20 bid
30 €m, breit) und GStange jo teit vom Dadhe
entfernt jind, daf die Taubenfeinbe nidht vom
Dad) aus in dben GSdlag einbringen fonnen.
Gin gut jdlieended Fallgitter ober ein in
Falzen laufended Brett ift auferdem, bejon=
berd wegen ber Naubvdgel (Habicht, Sperber,
Weibe, Gule u. §. w.) unerlaflidh. Fiir den
Menfdyen mup dber Laubenjdlag aber leidht
3ugdnglid) jein, und jo bod), dap man darin

Gejdidte Uuswahl unter den anzus
bauenden Gemiifen 3u treffen, jeber Art
ben paflenden Plaf und geniigend Raum ans
juetjen, it nidt Gade eined Augenblids.
Dazu gehdrt reiflidye berlegung, Nberfidt
betm Bujammenitellen und vor allem Erfabrs
ung. Jm erften Jabre wird man, aud) wenn
man bie WUnorbnungen nod) jo gejhidt 3u
treffen verftebt, immer nod) mandyed verfehrt
maden: Von dem einen wirdd 3uviel, vom
anbderen 3u wenig; manded Praltijdhe wird
pielleiht vergefjen, bafiir Nberflitlfigem ein
weiter Plag eingerdumt. Da gibt ed feine
Vorfdrift, e8 muB ein jeder felbjt dad hers
ausfinben, wad fur ihn palt, und ausd den
Criabrungen bdiejed erften Jabred Lebren fiir
basd nadyfte 3iehen. '

Fur ecinen ganz Fleinen Gemiifegarien,
Der vielleicht nur ausd wenigen Veeten bejtebt,
empfieblt J. Vottner in der ,Vraft. Gemiijes
gartnerei”: Finf bid jed)8 Stauden Tomaten,
eine Rethe Peterfilie, 3wei halbe Beete Galat,
3wet Beete Bobnen, ein halbed Beet Sellerie,
eint halbed Beet Laud), ein Beet Frithfarotten
und ein Beet Gurfen anjupflanien,

Fiir dben etwad groferen Gemitjegarten
fonnten bann nad) Bedarf mebhrere Beete von
jebem genommen werden und weiter nod
binzufommen: Friitbfohlrabi, Erbjen, Bldtters
fobl, Gpinat, CEndivien, Gdwarzwurieln,

aufredt fteben fann.

—JJ

Fragej-Edw.l

Antworten.

18. Hierzulande, wo in jedbem befjeren
Haufe dad ganze Sreppenbaus, Cheminées,
Biiffetplatten und jogar die Gdhiittiteine in
ber Qudie ausd weifem ober rotem NWlarmor
perfertigt find, werben Fleden etc. rajdh) und
ficher mit Der jogen. ,lejia“; alfo gan3 eins
fahem Chlorwaijer, entfernt. E8 ift itberall
billig erbaltlid), befondersd im Giiben, oo die
ganze Wajdhe von den ,Eingebornen” nur
mit faltem Wafler und Chlorlauge bejorgt
wirb. Gdweizerin in Barcelona.

19. Die Kapofmatrafien und ibre Vor=
tetle find mir nidht befannt. Gehr empioblen
werben bie Gteinerjdhen Reformmatraten, die
eine ber Gejunbheit jebr 3utrdglidhe Fitllung
aufmeifen. Lena.

20. Gie fonnen fparjamleii8halber eine
stemlich ftarfe Gpesereififte mit Dedel 3u einer
KRodfifte verwenben. Diejer wird nun ent-
weder mit Gdharnteren oder mit Leberitreifen
binten an bder RKifte befeftigt und am vorderen
Teil bringt man eine Sdlievorrichtung an
wie bei Walet{chldflern. Dann twerden bdie
betr. Rodhgefdge (ih Habe Uluminiums=RKefjel
mit fladen, vertieften Dedeln und Ring ftatt
Gtiel) nebeneinanber in bdie RKifte plasiert;
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unten fommt erjt eine Lage Holzwolle, bann
wird jolche ringd um bdie Topfe (Pfannen)
fo fejt al8 mbglidh geftopft. Uudy der Kifjtens=
bedel wird dDerart gepoljtert, wobei juerit Der
Gtoff auf dbrei Geiten anjunageln ijt. €3
parf nidht alzudid gepolitert werden. Aud)
ber Riftenteil wird mit Wiolton oder dlterem
Flanelitoff audgejdlagen, ebenjo bie Fnnens=
teile. §dy beniie meine RKifte tdglidh. TJm
Rodbud) von Gujanna NMiiller jtebt eine ges=
naue Tabelle iiber bie BVorfodh= und Dunits
3eit im RKodyer (oder RKifte). Sollten Gie fid)
dafitr interejfteren, fo bin idh gerne bereit,
Shnen joldhed 3ur Cinjicht 3u iiberlajien.
Frau B. R.

20. G838 braudt wentger Wabhrungsmittel
bet ber BenuBung einer Kodhlifte ober eined
Gelbitfoders, weil auf diefe Urt gefodt, ein
GCridliegen jamtlidher Aabritoffe ftattfindet.
€8 braudht jomit weniger Butter und Sus-
taten, um ben Gejdymad der betr. Geridhte
3u beben. GCfeu.

21. Die Soden werden in lauwarmem
Waffer eingeweicht und audgewajden, dann
nodmald durd) warmed Geifenwaffer bHin=
und hergejchwadert und in warmem und hers
nadh in faltem Britbwaffer gejpiilt. Sobald
bag8 Waffer flar bleibt, fiigt man ibm nod
100 Gr. Gal3 ober cinen Loffel Elligidure 3u
und [dgt die Goden in diefem Waifer einen
Tag liegen. ©ie wajden fidh aud) ebenjo=
jdhon in einer Lauge von Panamarinde (Seifens
wurzel). Wan ubergieft fiir ca. 10 €t3. Pana=
marinde mit fodhyendem Waffer (4—5 Liter),
laft e8 auf Handbwdrme erfalten, feibt Durd) und
wajdht die Soden in der gewonnenen Briihe.
Wian fpiile in piel faltem Waffer. Efeu.

22, it ber Garten nur flein, jo empfeble
idh [bhnen ald wirfjamited Wittel gegen bdie
Sdnedenplage ein jest dhon beginnenbdes,
tagtagliches Gammeln ber Gdyneden bet eins=
bredyender Dammerung oder morgend bvor
Gonnenaufgang, d. h. jobald e8 anfangt, Tag
3u werben. Die gefammelten GSGdhyneden wers
ben vernidhtet. Cin Gelehrter gab mir ben
Rat, bie Gdhneden bet Laternenlidht 3u jams
meln, Diefe Wiihe [ohnt fid) vortrefflich und
foitet nidhtd. Die WUrbeit it von RKindern
leicht audzufiitbren. Gfeu.

23. Hier bad Rezept 3u Risotto milanese,
bem italientjhen Volfdgeridht, dad idh ,Su).
Miillerd Hausdmiittercdhen” entnebhme:

250 Gr. Bolognefers pder Karoliner Reid
wird auf einemnn Gieb gejdhiittelt und wobl ers
[efenn. n 25 Gr. VButter dbampie man 50 Gr.
fein gewiirfelten Gped und 60 Gr. fein ge=
badte Bwiebeln jo lange, bi8 lehtere weid
find. Wian ribrt jie wahrend dem Ddampfen,
bamit fie thren Gaft abgeben. Die Gpeds
grieben nimmt man weg. AlBbann gibt man
ben trodenen Reid dazu und roftet alled jus
jammen, bi8 ber Reis glafig ausfiebt, dann
gibt man 1 Liter fodende Fleijdhbrithe dazu.

Obne darin 3u ribren, [dft man ibn vom
Rodhen an 5 Winuten auf Wlittelfeuer und
20 Wiinuten im Selbitfocher dampfen. Vor
Dem AUnrichten gibt man 1—2 Loffel voll quten
Reibetdfe bazu, mijdht ibn leidyt durd), dah
Die Korner nidht zerfallen, und ftelt thn ge=
dedt nodh 5 NWiinuten in ben Gelbitfodyer,
ehe man ihn anrichtet. Wan fann nad) Be=
[ieben audy nodh einen Loffel voll Tomatens
pliree Dineingeben und nad) Guifinben ein
wenig frijhe BVutter. Er mup jdhon glanzend
und jaftig fein. ' Grete.

24, Dasd Shitem ,Reliable” (Merfuritr. 35,
Biirid) 7) Joll 3u empfehlen fein, Unbere, wirfs
lid gute Petrolgad8herde fenne idh nidt.

-11.
Fragen.

25. Weif vielleicht jemand, wie man
fhwarze Glacés und danijdhe Handjdube,
Die abgenufit, jedbodh nod)y ganz jind, wies
ber auffarben fann, obne dap fie hHart wers
ben? Gibt man fie vielleiht am bejten in
eine Farberei? Lobnt fidh da8? Fiir giitige
Uusdfunjt danft Sunge Hausdfrau.

26. UWie reinigt man einen grauen, wie
feibtg anzufehenden Kautjdhufmantel? Bes
wdbhrten Rat verbanft Najeweisd.

27. Wer gibt etner jungen, nervenfranfen
Frau einen Gpeifezettel an? Fiir Niihe
und AUrbeit danft Lonnt).

28. Ginb BVrifetted teurer tm Gebraud
al8 Wirfelfobhlen? it ber Unter|dhied grfoB?

uft

29. [b bin im Vefifje stweier fleinerer Gtas
fuetten, welde beim Trandport aud JPtalien
3erbrodien wurben. Die Waffe ift jebenfalld
Alabajter. Trof veridyiedener Verjudye, den
Gdyaben wieder 3u heilen, fonnten wir bie
fleinen Gaulen nicht mebhr 3um balten bringen.
®ibt e8 ein Wlittel, bad3 Wlabafjter dauernd
3ufammenbadlt? [Ydb wdre jebr dantbar fir
einen guten Rat. AUbonnentin.

30. Wer fonnte mir mit einem Nezept
3ur Gelbjtbereitung von 3Jitronat bdienen?
Wir perwenden in unferm Hausdhalt jehr viel
Bitronen und bebauern immer, die Gdalen
nidht ridhtig audniifen 3u fonnen. Beften
Dant im poraus. 9.

31. Wer fagt mir, wie man feine VWidcuits=
mafje 3u Wocca= und Wienertorte bereitet?
NMieine Vidcuitd find tmmer etwad 3u feit.
Woher fommt e8, ba fie in der Witte ge-
wohnlidh mebr fteigen, al8 ringd8herum? GE8
ift Died fehr unangenehm beim Glajieren. [d
braudye fein BVadpulver, aud) ftreiche ich bdie
MWaijje gani glatt in die Tortenform. Eris
ftieren KRochbiidher fitr Pitifjerte und weldyed
ift empfeblendwert? Sum voraus beften Dank.

QAbopnnentin in A.

32. Wofur joll der Wirkenfaft gut fein;
wie joll er genofjen werden? Kann er aud
aufbewabrt werden und wie? Frau B.



	

