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Shweijerifde Bliatter fiir Haushaltung, Kide, Gefundheits:, Kinder: und
Srvanfenpflege, Blumentfultuy, Garvtenban und Tievsudt.

Berausgegeben unter Mitwivtung tiidtiger Mitarbeiter von Srau &. Gorabi-%tabl‘ in Siitrid.

‘)lb&nnrmcntﬂpre{!: Jihrlid Fr. 2. —, balbidhrlidh Fr. 1.—. Abonnementd nehmen die Grpebition, BiderftraBe 58, unb jebed Poftbureau

(bet ber Poft beftellt 10 s, Beftelgebiihr) entgegen. — Infertiondpreid: Die einfpaltige Petitseile 26 Gta., bei Wieberholungen Rabatt,

Ne. 13.  VIIL Jahrgang.

CGrideint jahrlid in
22 NRummern.

Bibridy, 13. Juli 1901,

Ein gutes Wort.

—rege—

ar viele, die mif vollen Banben
Blmolen an die Rrmen [peniden,
Sie fwiirben nie bod; fiiv v Teben
Gin Wort ju viel dew Radiifen geben,
Ein eingig gutes Wort u biel.

Sie willen nidil, wie oft fienicden
Sp mandrem Brmuf if beldiieben,
Rrmut an Tiebe, Trof und Freuden,
Weil viele i) jum @Geben [dienfen
Hnd der qu Kol jum Biffen tvar.

Hud dennodp 5ffnen gute Worte
Ridit Telten tvoll die Bimmelspforte
Ridif nur fiir ben, ver fie empfangen,
Fiiv fenen audy, der mit Perlangen
Dem andbern joohlijuthun, Jie Iprad.

6. v. Branbdis.
2B

Das Secoieven dev Friidfe.

Der Obftz und Beerenmarft verforgt und in
ber gegenmdrtigen Jabredzeit mit Frihten aller
Art und verfpridht und fitr Herbft und Winter
nod) manden Genuf nad) bdiefer Ridtung Hin.
€3 fommt nun beim Servieven am Familientijd
jehr viel auf bdad einlabende AenRere diefer Friidhte
an; bitbjh arvangivte Fridtefdrbden und -Teller
werden immer willfommen fein und rajde Abnehmer
finben. Dad Auge will feinen Senuf Haben, be-
vor ber Gaumen an bdie Reihe fommt.

Kividen und Weidfeln tann man am
leidjteften bergartig aufridhten, ofhne dbaf man einen
CGtiel fieht, wenn man fie in einen Tridter ein:
legt und babei alle Stiele gegen die Mitte fehrt,
guerft giebt man jebod) ein Leinblatt in denfelben,

bamit feine Kivjdhe 3u tief einfinfe. it ber Tridhter
bann pollgelegt und jwar mit den {hdnjten Friidten
am Ranbe, dectt man Weinlaud und einen Teller
baritber, ftirst e3 jujammen um, Hhebt bann ben
Tridter vorfidhtis ab und nimmt dad Blatt weg.
Aud) ohne Tridhter fann man fie in diejer Art
auflegen, indbem man dben Stengel immer Zwijden
ben unteren Reihen Kivjden hineinjtedt, mwobei
man aud) Kivjhen bon ver{hiedener Farbe zierlid)
einlegen fann. -

Beeven aller Art hauft man {ider Weinlaub
auf und ferviert geftofenen Juder bdaju; WMe-
Tonen fjdneibet man ju Spalten und legt biefe
fiber LWeinblatter in einer ShHifjel auf ober man
jdneidet fie unten flady ab, dag fie gevabe jtehen
und fdneidet jebe sweite Spalte jo hevausd, daf
bie fibrigen oben und unten nod) jujammendalten,
worauf man bie Kerme Heraudpupt und die Me-
lone iiber Weinlaub auf die Shifjel ftet, dann
bie heraudgejdnittenen Spalten an ifrer vorigen
Gtelle einftect, jebod) mit ber Rinde abwdirtd nieder-
legt. Gejtofener Buder wird mit Herumgereidt.
Diefer wird in einem dagu geeigneten Gefdfe da-
3 gegeben ober auf eine Untertafle gehduft, glatt:
geftridyen, mit einem Kaffeeldffel ober dergleidhen
gieclih eingedviicdt und mit einem foldyen aufgeftellt.

Ananad jdneidet man ju Sdeiben, fest fie
wieder wie gany zujommen und dber Leinlaub
auf einen ZTeller und ferviert Buder dazu, ober
man tann fie gejdhalt ju Spalten gejdnitten auj-
legen und mit Buder beftreuen.

Objt wird fdber Weinlaub auf Defjerttellern,
Korbden 2. aufgeridhtet. Wepfel, Birnen u,
bergl. werben vorher mit einem Tude abgewifdy,
von Weintrauben mangelhafte Stellen audge:
jdnitten, P flaumen (Swetjdhgen) jedod) fo wenig
wie mdglid berithrt, damit fie ben Reif, bad Beidjen
ber Frijhe, nidht verlieven. MNit|fe |hlagt man
fo auf, dag bdie ganze Shale aufgefprungen ift,
ober man [3jt ben Kern vorfidhtig heraud, dap ev



gang bleibt, wobei man aud) bas feine gelbe Hautden
von bemfelbert abjdhalt. Beim Auflegen dreht man
bie jhonfte Seite der Friidhte gegen aufen, wedfelt
mit Farben und Formen ab und giebt fleine Wein-
blitter dazmwijden.

Orangen ald Deffert legt man fiir fid) allein
auf ober giebt fie in Spalten geteilt, in Buder
georeht, auf Teller und geftofener Buder dagu.

23
Alkobolfreie Obft- und Traubenweine.

Die alfoholfreien TReine, welde jdhon feit
einigen Qahren durd) - die ,Gefelljdaft ur Her:
ftelung alfoholfreier Leine Bern* in Meilen am
Rtividiee in den Hanbel gelangen, find durd) Cr-
biken Baltbar gemadyte (pafteuvifierte ober fjterili-
fierte Jrudptidfte. ©3 {ind diejelben aljo nidhtd
anbeved ai3 bhaltbar gemadhte jitge Wofte -aud
Trauben, Aepfeln und Bivnen.

Wie befannt, wird dbad Verderben von RNabr-
ung3mitteln, d. 9. bda3 Faulen oder Gdven der:
felben duvd) mitroffopifd) Eleine Pilze verurjadht,
welde, fiir unfer Auge unfidtbar, fid) fbevall ein-
finden. Bum Haltbarmaden (Ronjerbieven) bder
RNahrungdmittel, wendet man eine Crhigung auf
eine Dejtimmte Tempervatur an, welde geniigend
jein muf, um bdie veridiebenen Fleinen Lebemwefen
abutdten.  Bugleidh muf naticli) dafiir gejorgt
wevben, baf eine Anftedung nidht mehr moglich
ift, mwedhald man Tuftbicht veridliegende Gefdke
— bei alfofolfreien Leinen mit gutem Korf ver-
fehene Flajden — anmwenben mup. Die Herftellung
von RKonferven ift Bereitd zu einer audgedehnten
Snbuftrie herangemwadyfen, bejonderd feitdem man
jie auf wiffenjdaftlider Grundlage betveibt.

Wahrend man frither nur durd Einfodhen oder
DOorven feine Nahrungdmittel Haltbar 3u maden
judte, wobei immer eine ganzliche Verdnberung
derjelben vov fidh geht, fudht man jid) Heute die-
jelben in ihrer urjprimglihen Bujammeniegung zu
erhalten. :

Die alfoholfreien Leine, welde fid) Jomwohl
dud Beerenobit al3 aud) aud Kernobjt und Trauben
gewinnen lafjen, werden nad) dbem BVerfahren Wiiller=
Thurgau Hergeftellt, ©. §. bei einer mdglichit
niedrigen Tempevatur, Bei nur 65° C, damit fein
Kodhgejdmad entjteht und dasd Hherrlihe Aroma der
Feiidte nidht verloven geht. Die Weine mwerben
immer jweimal pafteuvifiert (d. §. auf 65° C er-
bibt, um bie Pilze zu tdten), ein erfted Mal in
bejonderen (Sterilifationd-) Majdjinen, von wo fie
in vorher von Pilzen befreite (jtevilifievte) Fdjjer
aut Lagerung gelangen und bad zweite Wal nad
dem Filtrieren und Abfiillen in Flajden. Bejonderd
bie Lagerung bes Safted im Fafy bietet groge
tednijhe Schmiervigleiten, da eine eingige Hefezelle
bad gange Faf in Gdrung verfet, fald fie hinein:
gelangt.
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Wahrend durd) die Ghrung bder Fvudptifte
eine vdljtandbige Rerfepung bder Nahritoffe Ntatt-
finbet und ein al8 Nabrung gdmglih wertlof.8
Produft entfteht, bleiben bei den unbergorenen
Weinen ber leidtverdaulie Frudtsuder und bda3
Cimwei volljtindig erhalten.

RNad) BVeredynungen von Prof. Dr. WMiller-
Thurgau belduft fidy bei pergorenen Objt- und
Traubenmweinen der Verlujt an Naheftoffen nament:
lih Buder, durd) den Gdrungdvorgang per Jahr
fiir dbie Sdmeiz auf rund 10 Millionen Franfen
und zwar gejtiipt auf folgende Thatjadjen:

Die Shmeiz evzeugt durdjdnittli per Sahr:
an MWein 1,000.000 hl

au 15 kg Buder = 15,000,000 kg Suder

an Obftwein 800,000 hl |
3u 10 kg Buder = 8,000,000 kg Buder
fomit total: 23,000,000 kg Bucer

23 Millionen RKilogramm Buder u 0,45 Fr.
bevechnet, qeben Dbie _anfehnlihe Summe bon
10,350,000 Fv. ; bievei ift der BVerluft an Eimweif-
ftoffen nidht eingevedhnet.

&3 tonnen jomit durd) dad BVerfahren Witller-
Thurgan rviefige Weengen fjonft verloven gehenbder
Naprjtoffe der Wienjdhheit erhalten bleiben, wa3d
um jo erfreulider ift, al8 man ur Erlenntnid
gefommen, baf Buder, indbefondere Frudtzucer,
ba3 DHervorragendite Aittel ur Herftellung und
Grhaltung der Wuslelbraft ift und nidt etwa bdie
einfeitige Cimweignahrung. Aud) bdem Bauer wird
badburd) eine neue Quelle bed bjaped fiir jeine
Obft: und Traubenprodulte erdifnet, wasd dem viel-
geplagten Manne wohl ju gdunen ift.

Die alfoholfreien Obft= und Tranbenweine
bilben ein duperft willlommened Fovdberungdmittel
fiie bie Abftinen und wenn ihre Lreije nody etwasd
hod) erfdyeinen, jo geftatten bie Eigenjdaften biefer
Weine, fparfam mit benfelben umjugehen; aud
fallt bder Anveiy ur Unmdpigleit, wie ihn bder
Altoholgenuf verurjadt, weg; fie wirfen dbem immer
mehr {iberhand nehmenden Genuf alfoholhaltiger
®etrdanfe entgegen, tragen bei gur Fdrderung bon
Anftand und Sittlichfeit, ur Hebung Cdrperlidher
und geiftiger Gejunbdheit jomwie ded Familiengliicfed
und jur Bermeidbung von Unglidafilen und Ver:
breden, die ju einem groBen Teil mit ben Folgen
bed Alfoholgenuijed in BVerbindbung jtehen.

Sitr Kinvder, Kranle, bejonderd Fieberfrante und
®enefende Dbilben fie eine vorgiglide Crfrijdhung
mit einem bem Kbrpev leidht uzufiihrenden Ndbhr-
ert.

Gine folde gejdhilberte Ummwandlung in ber
Berwendung ver Frudtjdfte hat aud) eine Crhohung
be3 Wohljtanded im Gefolge. Da die unvergovenen
Weine nidht um Tvinfen {iber den Durft, nidht
sur Unmapigkeit verfiihren, nimmt bei ihrem all=
gemeinen Gebraud) der Konjum von Getrdnben
liberhaupt ab, wad nebft den {don angefiihrien
Borteilen von felbft Crfparnijje erbeifithrt.

Aus BVolfarts ,lehre von ben Nahrungs:
und Genupmitteln”.




99

Dom Salat.

Bon Frau S.

Cigentli) it man Salat immer, u jeber
Sabredzeit, denn Stoffe dazu entnimmt der Wenjdy
allen Naturreiden ; e3 giebt nicht nur vegetabilijden
©alat aud allerhand griinen Gemiifen, RKrdutern,
Kartoffeln, Wurzeln 2., jondern aud) Fijde, Krebie
und Fleifd werben ju Salaten verarbeitet. Aler=
bingd {ind e3 in ber warmen Jahredseit gany be-
fonber3 zmwei Avten von Salat, die in Herbor-
ragender Weife ben Tijd) bereidern, dad ift ber
griine Sopflalat und dber Gurfenjalat.

Der erfteve ift nidt allein jehr wohljhmedend
und erfrijdhend, fjonbern er wird audy ald Hhadit
gejund ert(drt, da in feinen Blattern blutbilbende
©toffe vorhandben find. Die grofen, rvundlidyen,
etmwad gevungelten Blatter bed Kopflalatd (Lattid
ober Gtaudenjalat) jdpliegen fih vor bder Ent-
wiflung be3 Stammed und der Bliite u einem
mehr oder weniger feften Kopf, wodurd) die
inneven Blatter gang bejonderd zart und ¥itlich
bleiben. Gr wird entweder nad) der Reit feined
Crideinend in Frihjalat (der meift in Treiberelen
gegogen wird), in Sommer= und Winterjalat ein=
geteilt ober aber nad) feiner berjdiedenen Form,
Feftigleit und Farbe. Friibjalate find ber Stein:
fopf, der jartgeld gefarbte ,Eierfalat”, der hollan-
bijde votgelbe und bev frithe Pringenfopf; unter
ben Sommerjalaten f{ind der afiatijhe, der Ber-
failler, ber groge DBerliner, ber Maildnber, bder
Doppellopf 2. bejonderd wohlihmedend,

LBon Winterjalaten find bejonderd gut der jo-
genannte Ofterjalat, jowie der holldandijde braune
und gelbe, ber Pavifer und der Sdwedentopf.

Natielid) {teht jur Winterdzeit in den Stadten
ber aud in- und audlindijden Treibeveien bezogene
Kopfialat ftetd hodh) im Preife, ein gar icrlided
RKRopfden Pojtet meift 20—30 Gt3. Defto wohl-
feilev ift er im Sommer und bildet bejonbdersd
gur Reit eine Deliebte, erfrijhende Rufpeife 3u
Braten, Schinfen, Eierjpeifen 2.

Gewdhnlid) wird der Salat nur mit Oel, Efjig 2c.
permijdht, dod) ift aud) der Fall nidht jelten, dak
eine vegelvedhte Salatjauce daju bevorjugt wird.
Aujerdem giebt e3 nod) andere BereitungBarten,
die mandem Gefdmad bejonderd jujagen, 3. B.
bie mit faurem ober jiigem Rahm, mit gebratenem
Sped an Stelle ded Oeld, mit Bwiebeln und
Sdnittlaud), mit verjdhiedenen Krdutern 2.

Die Hauptiade bei der Bereitung eined mwohl=
fdmedenden Kopfialatd ift, dak bdie Bldtter voll-
ftandig troden find, ¢3 darf Pein Tvopfen Waffer
an ihnen Baften. Am beften ARt man fie nad
dem Wajden unddit in einem Siebe ober Salat-
forb ablaufen, dann jdhiittelt man fie tadtig in
einem tvodenen, jaubern Tudje hin und Ber.

Mit Oel joll beim Anmaden ded Salated
nidt gejpart werden, wie jdhon ein alted Wort
fagt: , Bur Bereitung eined guten Salated gehoven
vier Perfonen: ein Ver|dhmender, der dad Oel, ein

Geiziger, der ben Cffig, ein Weifer, ber bad Sal3
hinguthut und ein Narr, der den Salat jujammen:
mijht.” Ru viel Salz madt ben Salat unjdmad-
haft, 3u viel Cjjig benadteiligt den Gejdmact, aber
mit bem Oel, welded dad Geriht aud) bejonderd
nahrhaft madyt, jollte niemald gejpart werden. Na-
tinelich gehort in erfter Rinie guted, feined Oliven=
ol bdagu. _

Sobald man eine Salatjauce riihrt mit Eiern,
Qel, Offig 2. wird fie gang bejonderd aromatijd
und mwohljhmedend, wenn ihr ein bid wei Thee-
I8ffel in einem FEleinen Tajfenfopf Waffer aufge-
[Bjte Maggimiirze beigefiigt werden. Diefe Witrze,
bie nicht3 anbered fein will, al3 eine Verbefjerung
bei Suppen, ©aucen 2., fann witklid eine
LK0nigin der Wiirzen” genannt mwerdben und fie
hat fih aud) jdhon in allen Ritdjen einen Plaf ev-
obert, Neben dem BVorzug ihrer Giite ijt fie aud
febr billig.

Wenn gebratener Sped bie Stelle bed el
bertreten joll, jo nimmt man zu 5—6 Kipfen
Salat ungefdhr 60—65 Gr. guten, feften Sped,
jdneidet ihn in vedt Pleine Witrfel, brdt ihn aus,
bi3 er gelbbriunlidy ift, (GGt ihn audtiihlen, gieft
Gjfig dbagu, verriihrt beibed gut miteinanber, giebt
ed itber ben gewafdenen, gut getrocdneten und ge-
jalzenen Salat und mijdht ihn gehorig dburdjeinander.

Biele Leute lieben Ruder am SKopfjalat, bder
dbann vedt fein gefiebt und mdglidhit gleihmapig
iiber bie Blatter geftrent werben muf.

Surlenfalat bedarf ded Hingufiigend von fein-
geftogenem Pfeffer. Bei ihm ift eine Hauptjade,
daf zuerft bag Oel, dann der Efjig, ulept Salz
und Pfeffer hinzugefitgt mwerden, ebenjo joll bie
frijhgehobelte Gurke eigentlih weder gejalzen nod
ftart audgepreht werden. Ste wird dadurd) 3dpe
und jdhmwever verbaulidh), verliert aud) den eigen=
timlid erfrijhenden Wohlgejdhmact in hohem Grabe.

Surten= und Kopfjalat diirfen natirlih aud
erft gang furze Beit bov dem Anridten angemadit
werden, jobald jie ftehen, werden fte unanjehnlid
und unjdgmadhaft. ,Ritdhe und Haus”

TN NN NN
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BVorjiiglides (titrtiides) Cierfon:
fervierungdmittel. Man nehme einige Tropfen
Leindl in bie Hand, und veibe da8 mogligit
frifde, dodh niht mehr wavme Ci an allen
Stellen damit ein, daf feine Stelle ded Gi'3 un-
gedlt bleibt. G3 darf nidht zu viel, dod) aud
nidt ju wenig Oel genommen werden, ungefahr
5—6 Tropfen werden geniigend fein. Sodbann
legt man die Gier neben einander (am beften mit
Oatum verfehen), zum trodnen auf ein leidjted
$Holzgejtell wie man fie jum dbdrven von OB{t und
Gemitfe gebraud)t. CErft wenn der Froft fommt,
berpact man fie in trodene Holfijten in Hen
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ober Sdgejpdhne, jo, daf die erfigedlten Gier ju
oberjt in bie Kifte fommen. Auf diefe Art halten
fih die Gier ein ganzed Jahr iang wie volljtandig
frifd, indbem dad Leindl alle Luft vom Eindringen
in a8 Ci abhdlt. Nimmt man aber ju viel Oel,
fo mwerdben fie jdmierig und unjauber, unb nebmen
leiht den Oelgejdhmact an.

MWie erfennt man gute Smcbliottm?
Guted Mephl Yat ein feines Ausdfehen, fiihlt fich
mild und fettig an und ballt fih) beim Sujammens-
britfen; man preffe eine Hand voll Wehl feft 3u-
jammen und lege e3 auf einen Tijdh; Halt e8 Zu-
fammen, jo ift e3 vein, fallt e3 aber jofort aud-
einanber, jo ift e3 gefaljdht. — Reidmeh! muf
weiff fein und fid Enarrend anfithlen. — Griesd-
me)! wird haufig verfalidht, bejonderd mit Kuoden-
mehl und Kallf, erftered zeigt jid), wenn man da3
Griedmehl mit Laltem Laffer hinjtellt, am Nieber-
jdlag, (estered beim Auffoden am ftarfen Sdhaumen.
Hafermehl mup fornig und von braunlidh grauer
Farbe fein, nidht Ju viele mehlige Beftandteile haben
und fidh leiht jdhleimig Lodhen. — Hafergriige
muB frijdh, weip und von angenehmem, juplidhem
Gejdmad jein. Flad) gemalste oder grobe ift vor-
sugieben; erftere wird vajder weidh) und fann nur
aud gutem Hafer bereitet werden. — Reid. Ka-
volinenveid ift bie befte Sorte, hat grofe und Elave
Korner; doh {ind aud) die billigeren Sorten u
empfehlen, bejonderd dev italienijhe Reid. — Sago.
Bon ddtem Sago hat man braunen und weifen;
Tapioca tft der feinfte, ju Suppen jehr gut. Durd
Anbrithen gnillt er auf, wdahrend der Kartoffeljago
beim Kodjen. breiig wirdb. — Hirje mup volftdndig
veif, von gelber Farbe, vein, {hrwer und troden fein.

Riffe in KLeivern andzubefjern. Klei:
neve Riffe in Kleidern befjert man am beften aus,
wenn man auf die Ridjeite ded Stoffed ein Stidden
Guttaperdha legt, den Rig genau ufjammenfirgt
und ein Heifed Platteifen fllihtig darauf fept.

Weife Sdleier 3u wajdjen. Wan dritdt
und fpiilt fie in lauem Seifenwaifer fo lange vor-
fidtig, bid fie gang vein {ind, fpitlt jte falt nadh
und ftacft fie idmwad) mit dinngefodhter Starte,
mit ein menig Ultramarin verfept. Dann legt man
fie in eine veine Sevviette, flopft fie awifden ben
$Hinden und breitet jie 3mxfcf)en feinen Leinmand:
tiidern gleidmdiig aus.

Tleden aus weifiem Utlasd. Man taude
reine weige Watte in ermdrmten Spiritud und
teibe bamit bie beflefte Stelle. Auf bdieje Leife
fann man ebenfalld beid;mugte helle Qltlasfd;u[)e
ie neu Herjtelen,

Obftfleden. Gra3-, Dbft; und RNotwein=
flecten entfernt man am jiderjten und unjdadliditen
burd) Audveiben mit Spiritud. Der Fled darf
aber borher nidht mit LWajjer in Beriihrung fom-
men. Wenn nod) ein grauer Shatten Juritfbleibt,
jo gebt er gewdbhnlidh in ber Wajde aus.

Sum Reinigen von Rohrgefledien
bei Stithlen fann Spiritud ebenfalld Vermwendung
finben, Die ‘Eo[ltur fhitge man bei bdiefer An-

wendung durd) Auflegen von Lappen, ebenjo den
geftridjenen Fupboden, weil Spiritud uubertdgbure
%[ecfen hinterldt. WMan gtef;e ben Spiritud in
eine Untertafje und reibe mit einer fleinen i’iurfte
ba3 Rohrgefledst Stelle fiir Stelle ab. Mit einem
alten, weiden Leinenlappen rveibe man dbann redt
feit und oft 0iber bad gereinigte Robrgefledyt; e3
erhdlt dadbiurd) feinen alten @lang.

%etetmieublatter werden in Californien al3
bad eingtg braudybave und jdhnelfeilende Wittel
gegen Bienenftidhe vevwendet. TWMan veibt die ge-
ftochene Stelle mit den Bldttern ein und dberlakt
fie jicy felbit.
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Kod)-Resepte.

Suppe mit RreauterhliBdien. JIm Berhaltnis
ju 3—4 Liter Suppe, wei Hinbe voll Spinat, Peter:
filie und Sdnittlaud), Esdragon, Majoran und Thymian,
eine halbe fein gejdnittene Swiebel, 100 Gramm Butter,
jmwei Gier, geviebened Weden- und Weipbrot und Salj.
PMan wiegt die Krauter 10D, bdmpit suerft bie Bwiebel
und bann bie Krduter in bder Butter weich, Hebt die
Pranne vom Feuer, giebt jum Qluftrodncn etmad fein
geriebened Brot bagu und leert ed in eine Odilfjel, mijdht
ein @i nad) bem anbern baju, fiigt etrasd Salz bei und
binbet die Piafje mit nodh fo viel Brot, bid fie glatt
unbd ftreidhbar ift. Man [aft fie eine BViertelftunbde ruben,
ftidht KBBhen aus, vollt jie vund und fodht.jie in jhwad
fiedendem Salzwaiier, [dBt fie fadte fodyen, bis fie oben
auffteigen, ober bejfer, man ftellt fie, fobalb fie u fochen
beginnen, eine Biertelftunde in ben Selbftfodyer, hebt fie
mit dem Sdyaumldffel aus, lagt fie qut abtvopfen, giebt
fie in bdie warme Suppenidiiffel unbd ridytet die Suppe
fogletd) baviiber an. Suf. Miillerd ,Hausmittterdjen”.

Bak-Bamdien. Man dlachtet, pust und wdjdt
bie Hahndyen, teilt jedes in vier Teile, falst jie und jdmort
fie 20 Minuten in Butter, [Ght fie erfalten, dreht fie in
Iehl um, taudt fie in serflopfte Cier, dbann in Semmel:
frumen und badt fie in reidlidh Sdymaly helbraun.

@Gebakener Ralbshopf. Jtadbem man dben Kopf
in Stitde gerlegt hat, dampft man biefelben in einer
Braife von Fleilcdhbrithe, etmas Weigwein, Swiebel, Salj,
Burzelmer! und Gewiiry weid), ldpt fie erfalten, legt fie
1—2 Stunden in eine Marinadbe von einigen Lojfeln
WeiBmwein, dem Saft einer Jitvone, Preffer und alj,
taud)t fie in cinen Ausbadeteig odber in gefdlagenes ©i
und geviebene Semmel uud badt fie in Heipem Sdmal;.
Oft mariniert man fie aud) nidht juvor, und in feinen
Kiichen bejtreidht man fie vor dem Cintaucdhen in die
Bad-Klare suweilen mit einer difliden Aufleg-Sauce,
bie man {icdh Herftellt, indem man Swiebeln und Wursel-
werf flein {dneidbet, in Butter gelb jdwikt, mit einer
halben Flajche LWeiBwein und einem Vievtelliter frdftiger
weifer Coulis weiddiinftet, dle Sauce durd) ein Haar:
fieb ftreicht, mit fechs Eidbottern Iegiert und mit etwas
Sal und Bitronenjaft wilrjt.

Marinierter Rindsbraten. Cin pafjenbes, gut
abgepdngtes Stid Fletih wird gefpidt und iiber RNacyt
in eine Marinade von veidlichem Provencerdl, Sitvonen-
faft ober feinem Gfjig und Saly gelegt, in Butter ge.
braten, wdhrend des Bratend aber hin und mwieber mit
etnem Loffel von ber Wavinadbe begoffen, beim Anricdhten
mit gefhmorten Kartdffelcren und Pieffergurfen gavniert
und mit der entfetteten Sauce iiberichilttet. — Oder man
fpidt und jalzt dasd Feijd), jtreut Pfeffer, Gemitrzfdrner,
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einige gevquetichte TWachholberbeeven, Bitronenjdalen,
Thymian, Bafilicum und Peterfilie dariiber, iibergiept
¢8 mit Rotwein, 14t ed unter Hftevem Unwenden 24
big 48 Stunben in der Marinade und brdt es in Butter,
wobei man bHiters einen Loffel Mavinabe gugiest; beim
Unvidhten garnievt man mit Kartdifeldjen vingsum und
reidht Mixed pickles baju.

GedampTter geblatterier Rofl. Choux braisés
au jus. il 6 Perfonen 1'/2 Kilogramm Kobl, 30 Sr.
Butter. Ginige Kohlfbpfe retntge man, bldttere jie aus:
einander, fpalte jedes Blatt durd) bdie Rippen in ywei
Teile, fodye fie, in fiedendem Waffer beigefest, Halbweid)
und giege fie in dbad Seifbeden gum BVertvopfen. Al3:
pann thue man in ein RKafferol Spedideiben, {fiife
Butter oder Bratenjett, eime feingejchnittene Swiebel,
bann ben RKohl, bampfe ihn bhievin big er feinen Saft
mehr 3ieht unter dfterem TWannen, gieBe dann Wein
bavan und Fleifchbriibe, ridyte ibn, fobald er weid) und
eingefocht ift, mit ober ohne Croutons an.

Basler Kodyjdule.

Beivelbeerpudding. Man fodht aus 1 Liter
Peidelbeeren mit 70 Gramm Suder und dev auf Bucer
abgeriebenen Scale ‘einer viertel Bitrome nebft etwad
geftogerem Simmt einen fteifen Brei, den man auf einer
grogen fladen Sdiiffel vollftdndig austiihlen Idpt; in-
ywijden tithrt man 70 Gramm Butter mit nad) und
nad) hingugefiigten vier Cidottern und 70 Gramm Buder
ju Shaum, mijdt das Heidelbeermus 8ffelweife, dann
swet GRIBffel voll geftopenen Swiebad, 80 Gr. qeftopene
Mandeln und den fteifgefdhlagenen Sdnee der 4 Cimeip
Hinyu, fillt die Piaffe in eine butterbejtridhene, mit Bwie
bad ausgefiebte Form und apt den Budbding im Wafjer:
bade eine Stunde lang Fodien; man ftigt ifn betm An-
ridten aud der Form und giebt ihn, nur mit Sucer
beftreut, ju Tijch.

In ber PFanne gebathener Johannisbeer-
Kudren, - Man - beveitet* einen Cievfudenteiy ausd ein
Riertelliter Mild), vier Giern und dret Epldffeln Mehl,
nebft etwasd Suder und Simmnt, erbhigt ein Stiid Butter
vort etwa 36 - 40 Gramm in der Cierfuchenpfanmne, thut
pen Teig auf einmal Hinein, leat einen halben Liter vedht
veife, abgeftielte und mit Suder vermijchte Johannis-
beeren davauf und ldgt den Kuchen langjam backen, big
er unten etmas gebrdunt ift, dann ftreut man 125 Gr.
geftoBenen Bwiebad iiber bie Beeren, wenbdet den Kuden
vorfichtig um, legt etwa3-Butter barunter, badt ihn aud
auf der anberen Seite und bejtveut ihn mit Suder und
Bimmt, Auf andere Art verfahrt man, inbem man Llod
die DHalfte ded Teiges auerft in die Pfanne thut, etwad
itberbacten [aft, die Beeren darauflegt und bie anbdere
Hilfte Teig dariibergieRt, um dben Kucien jo erft auf de:
einen, dann auf der andeven Seite ju bacfen.

Gingemadyte Friidte.

Rir[dien mit Bimbeeren. Auf 2 Kilogr. jiife
fhmwarge Kivfden nimmt man 1 Kilogr. Amarellen und
500 ®r. Himbeeren, fernt die Kirfen aus und fodt
alled ujammen mit 1'/z Kilogr. Buder, dem man vor:
hev yeldutert und gum Fluge gefodyt hat, unter fletgigem
Abfdydumen und Umrithren jo lange, bi3 ein auf einen
Teller gefdyiltteter Tropfen be3 Saftes geleeartiq evftarrt,
worauf man bdie Frildte in fteinerne Bitdfen fitllt, nad
vblligem Crfalten mit rumgetrdnftem Papier bededt,
mit Blafe iiberbinbet unbd auybewahrt,

Gelee vou roten und jveiffen Jolannis-
beeren. Man quetidt die Beeven ein mwenig, fest fie
au’s fFeuer, ldpt fie vedht fochen und giept den Saft
burd) ein leinened Tud), mipt ihn nun und o viel Gldfer
Sait al3 man hat, fo viel geftoBenen Buder fest man
in einer ved)t trodenen Weifingpianne jum Feuer, vilhrt
ibn mit einem f{ilbernen Loffel o lange, bis ev fich ballt
und giept nun den Saft dagu; der Suder bildet fid)
dbadurd) in fleine Stiide, die aber bald verfodyen, worauf
?‘g} e gut abjddumt und dbann nod) etwa 5 Winuten
ocht.

Aprikofen-Marmelade. Man redmet auf ein
Rilo fdone veife Uprifofen */+ Kilo aeftoBenen Buder.
IMan entfteint die Aprifofen und teilt fie i swei’ Hhliten
und bringt fie folgendermapen in eine groge Sdhiifjel:
Auf eine Lage fo vorbeveiteter Friichte ftreut man eine
Lage Buder und ywar in dem Verbdltnifle, dap, weun
bamit fortgefahren wird, Buder und Aprifoien aufgebraucht
werben und ju oberft Buder fonunt. Man bringt bdie
Fritdhte jugedectt 12—20 Stundenr an einen Fithlen Ort
und fept fie dbann mit dem Sajt, welder fih inmywifden
aefammelt hat, auf's Feuer, viibrt bie und da mit einem
filberment Loffel und lagt vom Piomente ded Kochens an
nuy etwa 10 Ninuten focden, filllt fofort in gewdrmte
mit Kirih oder reinem Weingeift pefpiilte Gldjer und
binbet nacdy dem Erfalten in gewohnter Weife 3u, nacb=
demt man juvor ein in obiger Flitifigfeit gendptes Papier
haritber gelegt Hat. So jdhmeden nichi nur Aprifojen,
jondern fdmtlihe Stein= undb Beerenfriidhte vovziiglich
und halten fid) lange Beit. Dad Regept ftammt aus
Englanbd.

Beivelbeerhonfiture. 3 K. Heidelbeeren wer-
ben erlefenr, mit 1'/: &g. geftogenem Suder in eine Sditjjel
eingejdichtet und, einige Stunden jugededt, an einen
titblen Ott gejtellt. Dann bringt man fie auf's Feuer
und [dgt fie fo lange unter Abjchdumen einfodyen, bis
fie nidht mebhr fteigen und am Nanbde fleine Blafen fich
pilben. Wenn einige Tropfen von bem Saft auf einem
Teller nidht mehuv jerfliepen, {ind die Leeven genugy ein-
gefodht. Ctwasd abgefithit werden fie in Topfe gefiillt.

Joflannisberren, Bimbeerven und Brom-
beeren fonnen ebenjo eingefod)t werdben, Johannisbeeven
bediirfen jebodh das gleiche Gewicht Sucfer, wie Beeren.
Brombeermavmelabe ift ein vorziigliches Wiittel gegen
Huften. ‘

@riine Bolmen in Ball einpumadien. Nan
nehme wenn moglidy frijch gepflitdte, junge, gritne Bohnen
ohne Faben, {dneive Stiel und Spie dbavon, werfe fie
in fiebenbes, gejalzenes Waffer unbd lajje fie fo lange
barin, bi3 e3 wiedber fodyt, worauf man fie jhnell her-
augjieht, in ein Tucy widelt, mit weldem fie mehriad
bededt fein jollen. Anbern Tages fiille man die Vohnen
fhichtweife in einen Topf, indem man jebe Sidht mit
Saly beftreut, bebecdfe fie mit Rebbldttern und bejdmwere
biefelben mit einem Gtein. Sollten jie nad) einigen Tagen
nidht geniigend Saft gejogen Haben, fo giee man pe-
fochted und gefalzenes Wajjer Lalt dariiber. Ter Topf
wird jugebunden. Es$ fonnen bie Bobhnen auf dieje Weije
mehreve Wionate im RKeller aufbemahrt werber.

(Basler Kodyjdyule.)
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Sdone dDeine Uugen! Unter diefer De-
vife giebt ,The National Rural® feinen Qefern
folgende beherzigendmerte Ermahnungen: Dente
nidt, weil dbu gute Augen Haft, du tonnteft iHnen
alled umuten. $Haft du eine tleine Schrift u lefen
ober eine fonjtige augenanjtrengenve Arbeit 3u
verridhten, 3. B. Stiden und Ndben, jo verjdume
nidt, bon Reit qu Reit bdie Augen in die Ferne
jdmweifen 3u laflen, damit fie audruben. Halte dad
Bud) nidt ndber an dad Auge, ald zum rveinen,
jcf)arfeu Sepen der Budyftaben unbedingt notwendig
iit. Madje e3 dir nidht gur Gewohnbeit, Budftaben
auf eine fiirzere Entfernung ald 40 Cm. zu lejen.
Berjude niemald in einem LWagen ober jonjtigen
Behifel ~wdbhrend bed Fahrend 3u lefen, bajd it
eine bivefte Mifhandlung ber Augenmusteln. Daj
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Gleidje gilt, wenn du in nahegu horizontaler Lage
eifrigem Lefen frohnft. Rie3 niemald, wenn bdu
miide und {hlafrig bift, denn nun find die Mugdteln
evfdlafft und bediirfen der Rube ; werden jie duad
Refen unndtigevmweife geveizt, fo entjteht Blutanbdrang
nad dem Augapfel und ein brennended Sefihl.
Wenn bdir da3 Sonnenlidt von vorne auf dad
Papier fdjeint, dann unterlafje dad3 Lejen bed
{harfen Reflexed megen. Lied aud) nidht in der
Ddmmerung ober in jhledht beleudjteten Raumen.
Dad pom Lefen Gejagte gilt in gleiGer Weife aud)
filr ba3 Sdyreiben.

Flelid): und Wurfivergiftung wicd,
wie neuerdingd bdurd) van Emergen, einem be-
viihmten belgijden Balteriologen, fejtgeftelt wurbde,
dburd) einen Bazillud hervovgerufen, den er Bacillus
botulinus genannt hat. €r wdadit ohne Butritt von
Sauerftoff, hat zahlreidhe Wimpern an feinem Kdrper
und bildet in der Mitte bedfelben Sporen; er
widft bejonderd auf Gelatine.

&wm«mmwmmwmmwmmmmwmmmf
§ *»*  Stranfenpflege. é
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Dad Durdliegen. Wenn ein Menjd)
burd) langdauernde fieberhafte Krvantheiten, (3. B.
Typhud) und durd) Safteverlufte (Citerung) ge-
jhrwdd)t oder fiberhaupt lange bettldgerig ift oder
bei getriibtem Bewuptjein immer in derjelben Stel-
lung im Bette liegen bleibt, o fann fid) bei ihm,
gumal wenn er mager ift, {ehr leiht an perjdie-
benen Stellen bed3 Korperd, auf benen er bejon-
berd aufliegt, der Drudbrand (Duvdhliegen, Decu-
bitud) einftellen; meiftend in der unteren RKveus-
gegend, aber auch) andeve hervorjpringende Stellen
an der Riidfeite (Sculterblatter, Hirften, Haden)
findb gefdhrdet. €3 evjdeint uerit nur eine jdhmers-
hafte Rote an der gedriiften Stelle, bald aber
ftirbt die Haut in mehr odber weniger grofer Aua-
dehnung ab und e3 entfteht ein Gejdhmwiir, weldhed
bi3 auf ben Knoden dringen Fann und durd) feine
groBe ©dymerzhaftigleit und bdie ftarfe Eiterung
den Krvanfen ungemein er|ddpft.

Borgebeugt fann bdiejem Uebel werben dadurd),
bafg man bie gefihrdeten Stellen von dem Drudt
su entlaften fjudt durd) Unterjdhiebung eined jog.
Quftfranged ober eined grofen Waffertifjend; bda-
neben ijt jorgfaltigite Abmajdhung und Eﬂemhd;tett
notwendig, dftered Umlagern ded Kranfen auf eine
Seite, Slattfiveidhen aller Falten im Lalen (welded
man feitlih mit Nadbeln ftraff fiber der Matrage
befeftigen fann) und Hemd, wnifernung von Brot-
Triimeln u. {. w. Aud) nigen Wajdungen mit faul-
niémibrigen und mweingeiftigen Ldjungen (Subli-

matjpivitud, Branntwein, €)jig) und Betupfen mit
einer  Bitronenjdeibe. — Jjt ein Drudgejdmiir
entitandben, jo fommen neben bdiefen SdHupmaf-
nahmen nod) bie allgemeinen Regeln der Wund-
bepandlung in Anwendung.
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§ Stinderpflege wm :Frziehung. g’
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Gin cinfades Berfahren ur Be:
jeitigung ded Bettndafiensd der Kinver
bejteht laut ,Da3 Rote Kveuz” bdarin, die Kinder
mit bem Obertdrper gang eben, hovijontal ju legen,
unter dben Kopf nur ein fleined, diinned Kifjen u
jdieben, bie Kopfpoljter hingegen unter die Beine
au bringen, jo etwa, daf die lepteren mit der hori-
sontalen Wirbeljaule einen Winlel bon 130—150°
bilben. Der Erfolg der einfadjen Lagerung3ddnbde-
rung it ein gleid fiberrajdender und erfreulidyer;
bad Bettndffen bleibt gewdhnlid) jhon von bder
erften Nadt ab aud, um nidht mehr wiederzulehren.
Die etwa bigher geiiblen Vorfidhidmafregeln, ald
Cinjdranfung bed Krinfend, bftered Aufweden
wdhrend ber Nadht u. dergl. braudyen nidht weiter
beriidfichtigt su werben. Selbftverftandlid fommt
e davauj an, bdie Tieflagerung bed Oberfdrperd
wdhrend dev ganzen Nadyt beizubehalten. Man
wird aud) o vorgehen Edunen, dbag man bdie Kin-
ber gang eben in’3 Belt legt, dbann leptered am
Fufteile 30—40 Cm. in die Hobe Hebt und durd
untergefdobene Gegenfjtdnde die Nadyt {iber in bder
{drigen Stellung erhdlt, E8 muf ferner beviid-
fidtigt werdben, daf mandje, befonderd fleineve
Kinder fih wahrend ded Sdhlafed quer legen, daf
ferner viele Kinder gewohnt find, namentlid im
Winter, dbie Beine an fidh) 3u iehen mit dem in-
{tinttiven Beftreben, die BVedunjtungd- und Stred:
ung3flide ded Kdrperd u verringern.

Arbeitstalender filr den Monat Suli.

Dad Pinciven, Heften, Anjpalieren ded Bmwerg-
und Spalievobited wird fortgejest. Nad der Erd-
beevernte werben von den Crbbeerpflangen die Ranten
und verdorbenen Bldtter abgejdnitten. Die ftartiten
PHanzhen bder Roanfen fann man auf geloderte,
gut gediingte Beete pitiven, wofelbjt fie fih bid
gum Herbjt frdftig entwideln. Jm Gemitfegarten
jorge man fiiv veidhlide BVewdfjerung, dba von diefer
bic ®iite ber Fridhte und die Ergiebigleit bder
Crnte abhingt. Fleiiged Behaden, Jditen, An-
haufeln und Ausdbimnen Zu didt ftehender Pilanzen
find unerldglidhe Avbeiten. Die Beete mit Kohl-
arten miiffen Bei triiber Witterung gejaudyt werben.
©obald der Blumenfohl {idh entwidelt, find bdie
dufgern Bldtter nad) innen u Fniden, damit die
Blume von denfelben bedectt wird und ihre weife
garbe behalt. Auf leergeworbene Beete werben
Gnde Juli Herbitriiben, Teltowerriiben, Winter=
vettig, Feldbjalat und Winterpinat gefit und En-
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bivien, Rofen- und Kraudlohl gepflangt. Perl-
und anbere Rwiebeln werben aud der Crde ge-
nommen, fobald fie gelb findb. Jm Hiergarten
milffen Gruppen, Beete und dev Rafen bei trodener
Witterung bewdffert und in unfrautfreiem Bufjtande
ethalten werden, Den Rafen mdht man widdeni-
lig einmal und Balt die Pilanzen in den Teppidy-
beeten im Sdnitt. An ben Rojen werdben wilbe
Triebe unbd bie verbliihten Blumen entfernt. Rofen-
wildlinge fnnen nod) anfangd Juli auf da3 tvei-
benbe Auge veredelt werden. Bum Senten ber
Nellen ift der Juli der geeignetite Monat. Abge-
blithte Staudengemdadyje, wie Aurifeln und Primeln
tonnen geteilt und verpflangt merbden.

Das Ditngen der ObRbaume mit
flitifigems Ditnger hat im Suli u gejdehen.
Der flifiige Kloafendung, ber veidhlid) mit Afjdye
und etwad SKnodenmehl 3u vermijden ift, wird
in 80 Gm. tiefe LWder, 40 Cm. vom Stamm
entfernt, eingejditttet und ihm dann nod Waffer
nadgegojfen. Dad Dingen ift nadft dem Aus:
breden ber u ahlveid) angefetten Friidte ein
wefentliched Hilfdmittel, jdhonere und beffer er-
ndhrte Gremplave 3u evzielen und fie jur grogeren
Bollfommenbheit zu bringen.

»‘MM%@VMM

KAKAK AN AR DA A AN

Bei ver Fiitterung der Kaninden ijt
ju beadjten, dag den Tieren aud) im Sommer
Diierfuiter jehr gutrdglid) ift, fa wo e3 angeht,
fiittee man lieber mehr von (eptevem, al3 von
erjterm. RKleine Wengen Kornerfutter in Adbwed)3-
lung mit Griinfutter find zu empfehlen, weil bdie
Tiere, befonderd die Jungen, dbabei gejiinder bleiben,
nidt an Durdfall oder anberen gajtrijden Krant-
beiten au Grunde gehen. An der vidtigen Fiitte-
rung erfennt man ben Weifter. Wer im Sommer
aablreie Berlufte an Jungtieren hat, hdalt die
Tiere nidht vidhtig im Futter, hat ju Heige Stalle
oder 3ut viel Unveinigfeit in denfelben.

Die Federmilbe ift ein Pavafit, der €3
hauptjadhlich auf die Federn bded efliige(d abge-
febem bat und diefe durdyfrigt und ernagt. Die
Peilben werben von den fliegenden Tauben meijt
abgeworfen, wdhrend fie bei den Hithnern und
Gdnjen ungeftort ihrem Berufe obliegen fonnen,
Da ift bejonderd der hintere Teil bed Halfed ifhr
Angrifidfeld, wo der abwehrende Sdnabel nidt
hinfommen fann. Anbdere Befdhmwerden bringen
biefe Snjeften feine mit fid), ald bdaf fie bad
Gefieber angreifen und diejed unanjehnlidy maden
tonmen. Wian bertveibt fie dburd) Beftreuen ded
Oefiederd mit frijdhgemafhlenem Peterfiliejamen ober
purd) Babden bder Tiere in Fendelwafjer, Wall-
nufblatterabjudb, Cinjtauben mit perfijhem Sn-
fettenpulver. Strenge Reinigung der Stdlle und

Einftrenen von CEjden=, Wallnufbldattern odber an=
berem ftarfriedjenden Laub (Kimmel, Fendellraut,
Sfop) ift au empfefhlen,
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Antworien.

42, Gine al8 felbjtverftdndlidft verfhwiegene Hin=
weifung Yei hier bod) nocdh ausbritdlich angebradyt. Auf
bie Steinobft- und namentlich die Beerenfriichte, bie jest
eben ,im Leidh” find, 3. B. gesucerte Peidelbeeren, in
brei Wdllen gefoiten und iiber gerdftete Brotjdhnitten ge-
fduittet, dann nod) eimen Augenblid gefodht, geben ein
erftaunlid) nahrhaftes und mohljdhmedendes Maphl. Warum
aud) nidt? Seht die Viogel unter dem Himmel an, dic
beerenfrefienden Droffeln 3. B., wie fie im Herbjt , iped-
feig” werben und nur fo dbad Elend eines langen Winters
su iiberftehen vermogen. & in 8.

47. TMan ift heutjutage nidht mehr fo darauf er-
picht, gvope Wdfcdhevorrite angulegen und wohl mit Redyt
denn abgefehen dbavon, dap dbie Stoffe, weldhe Heute fabri-
stert wevden, nicht mehr mit ber Soliditdt bed felbitge:
fponnenen Linnend fritherer Beiten {idh meffen fonnen,
felt e3 aud) jumeift an Raum zur Aufbewahrung.
Ueberhaupt ift ein allju groBes Lager von Wifhe vom
dfonomijden Standpuntt aus ,toted Kapital”. Jdh wiirde
einer Todyter in bilvgerlihen Verhdltnifjen etwa folgen-
be3 raten: Gin DuBend {|dywere leinene Leintiider, ein
Dupend feineve leinene, 6 Tedenanyiige, ein Tubend
lange Kopftijfenansiige, ywet Dupend Fleine, ein Dugend
RNadthemden, ein Dugend Beinfleider, 6 Morgenjacen,
6 Ti{dtilcher, weif, 3 farbig, ywet grofe Tafeltiiher mit
ie ein Dubend paflenden Sevvietten, jwei weitere Dubend
Cervietten, Hanbtiidher in ywei Qualitdten, je ein Dugend,
RKitdyentiicher, verfcdyiedene, 4 Tuhend, Kiidienidilrsen ein
Dupend. — Bei der Leibwdjdhe ift vovaudgefest, bdap
man bie bereitd im Gebraud) habende aud) mitnimmt.
Gine joldye usftattung foftet je nad) Qualitdt ca. 1000 Fr,
Am beften ift e3, man fauft alle Stoffe felbft und lapt
fie tm Haufe odber wo bdies nicht angeht, bei einer guten
Weifndpherin verarbeiten. Kann man felbft bie Ndhavrbeit
beforgen, fo ftellt fid) die Sade bebcutend billiger. Jn
biefem Preife ift guter Stoff und einfacde Ausitattung
vorgefehen. Mutter vexheivateter Tochter.

48, Aled ju Crndhrungszweden Vermwenbdbare nuf:
bar madyen — ein prdadtiger Grundjay und von immenijer
Tragweite! Nuv bdiirfen fie nidht genevalifieven, wo fo
fehr bie Jnbdividbualitdt, bie Lebensftellung und Lebens- .
geroobhnbeit in Frage fommt. Daf iiber die Ban? weg
viel ju viel Fleifd) fonfumirt wird und hauptjadylich des-
wegen die gemeine Kodyfunit um ihve feinjte Avbeit und
ihre Oefonomie fommt, ift fidher. Aber dad Fleifd) etwa
gar auf eine Linte mit dbem Wlfohol ftellen und aus bem
Speifezeddel vollig verbannen, ift eine Miffennung der
JNatur, die den Menfdhen nun einmnal jum Ale3ejjer ge:
madt, an tievijhe und pflangliche Koft gemwiefen Hat.
Weder Mild) und Gier, nod) aud) bad Pflanzen-Ciweif
(in ben Hillfenfritchten u. . w.) tonnen dbas Fleifch dburdy-
aus erfepen und e3 giebt Umftdnde, unter benen ber
Pagen nad) gutem faftigem Fleifd) formlidy hreit. Man
benfe an Reconvalescenten nad erjdopfender Krantheit;
Gelehrte, die ,Hirn melfen” miiffen und bei denen etn mit
Gemiife gefpidter ,voller Baud) nidht gerne ftudbiert” ; an
Heifende, bet dbenen aus gewifjen Griinden ,Ranzen (nad)
Suggisberger-Spradye) und Fdanzel” gleid) leidht beladben
fein miiffen. Auch wev immer am Schreibtijc), am Web: -
ftubl, auf dber Sdyufter- oder Schneidberbant jigen muf,
follte nicht blo8 am Sonutag ,e3 Bigli Fleifd t's
& mited” haben. Biel beffer ertrdgt einen langern Mangel
desfelben und Crja dburd) langlam verbdauliche, darum
#oarhaltenve” Pilangenfpeifen, 3 B. der Landwirt, bdev
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Fubhrmann 2c., bder den gangen Tag auf den Beinen ift
und mit ben Avmen dreinhaut, vak die Funfen ftieben.
Befonderi aber RKindbern follte man — gefunbded Auf-
wad)fen vorausdgefebt — dbad Fleiih su einer eigentlichen
Raritdt macden, fo gut wie Lecerli und Schlecerli. —
Alfo je nadybem! F. in 3.

48. Gie fragen, ob man bei ginglider Cnthaltung
von Fleifchfreifen wirklid) gefund und frdftig fein fonne.
Ja, dag faun man fehr aqut, ed find fogar fdhon Kranfe
bei gany vegetarifder RKoft wieber vollig genefen. Wir,
mein Wiann und id), Kind und Dienftbote, leben feit
Jabren ne%etarifd) und erfreuen und eined gefunben,
fropliden Yebens, empfinben nidht immer die Gelitfte
nady Fleifdy u. drgl., jondern immer mehr nach Gemiifen
unbd Frildyten. Ausbauer, Arbeitstraft und geiftige Frijde
werben bei ber Lebendmweife gany bedeutend exhoht. Pro-
bieren Gie e3 unb Sie werben e miv nad) einer gewifjen
Beit beftdtigen Idnnen. Wenn Sie alles nugbar madjen
wollen, wasd im Haushalt der Natur ju Erndhrungs:
gweden vermendbar ift, fo thun Sie e8 mit Freubden.
Spinat mit rveinen natiirlichen, wertvollen Nahrialzen,
JRiiben, Crbfen, Bohnen, Kartoffeln und der Salat, der
aud) fo eine widtige Rolle fpielt in der Grndhrung, jollen
alle biefe und andere Gemiife: und Beevenarten nicht
bag MNotigite lefern sur Grhaltung ded Kovpers? Ge:
wig, id)y fann's Jhnen beweifen durch meine Familie
und bin gerne bereir, Jfnen nodh) manchen Wink ju geben
iibev biefen Punft, wenn Sie e8 wiinjdhen. Al idy Hei-
vatete, waren wiv beibe vecdhte Fleifcheffer, entichlofjen unsd
bann abev bald — juerft ber Mann — unfere Kiiche 3u
vefovinieren, wad nun griindlich gefchehen ift und wir
werden jebenfalls nidyt mehr jur alten unnatiirlichen
Lebendweife juviidlehren. Die Reformicrung, wie Ste
folde im Sinne Haben, ift sum gropen BVovteil der Fa-
milie. Kaufen Sie bas billige vegetarijde KRochbudy von
Charlotto Schuls, da finden Sie viel Gutes. Befichtigen
Sie die jhone Begetarierfolonie Heimgarten Lei Biilad
und Gben bei Berlin, dba werben Ste fagen, da [Ajt jich
leben und avbeiten. Da [daffen aud) friftige Manner,
wie der Jhrige vieleidhit auch ciner ift, und mwerdben ge:
niigend erndbhrt. Nur feine Angit, er verliere die Kraft,
Semiife, Brot und Friidte geven Krvaft und Marf.
Mlfo Gliid auf jur reformierten RKiihe! Meine Abdrefje
ift burd) bie Nedaftion u erfahren.

Fr. J. M.=8. in B,
_ 49. ©dabe, dap Jhnen Seegras ober Lijdhe — died
geradbesu ibeale Weatragenfiillfel — fo sumider ijt! Kbnnten
Sie ben Gerudh) (von dbem anbere mit Behapen ganze
Jtafen voll nehmen) nidht durd) Wajden und Trodnen
an ber Sonne und Parfitmieren mir Beilchenduft be-
feitigen ? Auch (aft fi) durch gemajchene und gefardete
Wolle die Lijdhen-Lage einhitllen obder erfesen, je nad)
vorhanbenen ®eldbmitteln. Und am Gnde thun e3 jtatt
ver Rof- aud) bie Ninberhaarve. €3 fommt ja jchlieplid,
swar nidt fiiv Jhren Geldbeutel, wobhl aber fitr die Ma-
tragenfiillung, auf eind Heraus, ob man Rinderbaare
pleih unter diefem Jamen faufe und vermwende, ober ob
bie Pferde des Rofhaarliefevanten ,PMuph” gerufen, ftatt
gewiehert haben. - in 3.

50. Haben Sie nidht verfucht, die Oelfleden mit
veinem Bemzin ober Feinfprit ju behandelu? ian legt
dent befhmusten Stoff 3wifchen Filtvivpapier und beneht
ibn dann mit einem Shwdmmden. Aphanizon oll audy
et febr gutes, faft unfehlbaves Fledmafjjer fein. ©8 ift
ethiltlich in Apothefen und Droguerien. Frau Anna.

51. Den Holymwurm vertreibt man rajd, indem man
dbie angegriffenen Stellen mit Alos:Extraft oder Salzgeift
beftreicht. Beides it in den Apothefen erhdltlicy. F. B.

51, Las Holz, in dem der Holywurin Hauft, ift ent:
. edber mit RKveojotdl oder RKarbolfduve zu bertveidyen.
Ter Wurm geht dbavan zu grunbe.

Auch folgendes foll ein uufehlbaves Mittel fein.
Pan et i den von Holywiivinern befalenen Sdnant
einent Teller mit Gidhelr, von welden die Kapjeln moy:
1idit entfernt werden. Dev Serud) der Cidgeln sieht die

|

Wilrmer an, fie finden fid) bald auf dem Teler jufams
men und onmen vertilgt werben. Jn ein grofes Miobel
ftellt man natitrlid) mehreve Teller. !

.52, €8 it nidt leidht, Jhnen ju vaten, wie bie
Sleden in Jhrem Seidentleid ju entfernen find, wenn
man nidt genau wei, wobher fie ftammen. Jft e3 Fett
und hat fidh dburdh) ben Staub beim Tangen die Krufte
gebilbet, jo 16jen Sie vorerft durd) Vefeud)ten mit reinem
Waffer diefe Krufte auf. Nadyher wiirde idh, wenn mit
ber Rrujte nidt aud) ber Fled verjdhwindet, mit Apha:-
nizion probieven, bas alle benfbaven Fleden ausd ben
Stoffen entfernt. Frau Anna.

Fragen.

53, €8 mwdre mir fehr gedient, von irgend einer
Seite ju vernehmen, wie man bei ber Eierfonfervierung
mit Wafjerglad au verfahren hat. Lehtes Jahr Hhabe id)
mit 1 Liter Wafferglad 10 Liter Waffer vermengt; die
Gier waven aber fait alle verbovben, als id) fie brauden
wollte, objdon feines {iber 8 Tage alt war, ald id) fie
einlegte. Beften Danf fitv giitinen Auf{chiuf!

Srau PMarie.

54, TBie behanbdelt man die Ranarienvogel am beften ?
Unfer gefieberter ,Sdnger” will abfolut nidht fingen, —
fomit famen mwir auf bden Gebanfen, e3 werbe in .ber
Pilege vielleiht etmwas verfdumt. Bielen Danf fitv g ute
Ausfunit. Ehepaar in W,

55. Giebt e8 aud) Auswindbmajdinen, die mit Heigem
Waffer in Bevithrung fommen diirfen? Jdh drgere mid
bei jeder Wifdye itber bie meine, die mir, weil fie heifges
Waffer nicht vertvdgt, feine gropen Dienfte leiftet, Filv
eventuelle Angabe einer guten Bezugdquelle mire id) hery:
lich banfbar. Trau B.

56, Welder Blumenbdiinger wvereinigt alle guten
Gigenjdhaften in fich, die man billigermweije ermarten darf?
Meine Fenjterblumen wollen nid)t vecht in’s Bliihen Lommen,
trogbem e3 nidht an Pflege feblt. Jdy vermute, daf die
Grde nidht mehr viel taugt. Jft dbas neue Pflangenndihr-
fal3, dad al3 o vovaiiglidh gepviefen twird, von einer
Ybonnentin erprobt mworben ? Frau B.

57. Jd) modyte meinen FuBboden (Harthol) mit
irgend einer Maffe bejtreichen, die mir bdie Mithe des
Bobenwidien3 erfpart. Jd wdrve nun o froh, wenn
man_miv jagen wiltdbe, wasd ju bem Swede ju empfehlen
ift. Wie bewdhrt fich bas jogenannte ,Dustless“ 2 Bielen
Tant fiiv guten Rat. Altiiingferchen.
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