Zeitschrift: Hauswirtschatftlicher Ratgeber : schweizerische Blatter fur Haushaltung,
Kiche, Gesundheits-, Kinder- und Krankenpflege, Blumenkultur,
Gartenbau und Tierzucht

Band: 9 (1902)
Heft: 16
Heft

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 13.07.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Shweijerifde Blatter fitr Haushaltung, Kiide, Gefjundheitsd:, Kinder: und
Sranfenpfiege, Blumenfuline, Gavtenban und Tievsudt.

Berausgegeben unter Mitwirtung tikdtiger Witavbeiter von Srau & Eoradi-3tabl in Sfirid.

Abonnementdpreisd: Jahrlidh Fr. 2. —, halbjahrlih Fr. 1.—. Abonnementd nehmen bie Grpedbition, Bdderftrafe 68, und jebed Poftbureau
(bet ber Poit bejtellt 10 Cta. Beftelgebiihr) entgegen. — Injertionspreisd: Die einfpaltige Petitzeile 25 €ts., bet Wieberholungen Rabatt.

Ne. 16,  IX. Jahrgang. “

Crideint jahrlid in
22 Nummern.

~ Bitvid), 30, Augujt 1902,

Der Srauen JHier.

ok

Was iff der Frauen fofie Bier,

Jhr Idiinfes Rietd? —

Jhr griffer Bdumudk iff, glanbe miv:
nDie @infﬁﬂlngit“.

Was iff ber Frauen Edxelffein? —
wPer Giife Geifte,

DPer toird ifir Rumut Rets verleil'n,
Pie wodh man preiff.

Worin liegt einer Frauen Reaft
Und edler Wut? —
Dak Jie mit Ropf und Bergen [dafft,
Was ,redit und guf,
Hedbwig Braun-Steinman.

28
Das Dekorieven dec Tocten,

©o vorgiglihe Rezepte u allen Avten bon
Torten aud) bdie grofe Wienge bon Kodbiidern
enthalten mag, jo Habe i) dod) bid fetit nod) in
wenigen bdiefer Bitder eine Anmweijung um Defo-
rieen ber felbjtgebactenen Kudjen gefumden. I
meine jene Art gierlier Deforationen mitteld feiner
Lnien aud weiem Budergui auf dunflem Srunbde,
welde die gejdifte Hand bed geitbten Konditors
in ben veizenditen IBeihnungen Berjaubert, wo:
dburd) er bder fjpditer aujufiihrenden Deloration
mit eingemadyten Friihten erft die Kontuven unter=
legt. Bei einiger Gejdicdlidteit tann jid) aber jede
Haudfrau, gumal auj dem Lande und in fleinen
Stadten, wo man jum Selbjtbaden bder Torten
baufig gendtigt ift, biefen Pleinen Trimmph ver-
jdaffen. Dad BVerfahren, welded i) dabei Heob-
adlet Habe, ift folgended: Sobald bdie Torte ausd

bem Ofen gegogen und ein wenig abgefihlt, aber
nidgt gang ecfaltet ift, ftivgt man fie aud bev
Torm auf ein Brett und hberzieht die glatte, auf
bem Boden bder Form gewefene Flade bderjelben
subdrberft mit einem iemlid) dbitnnflirfjigen Bucfer-
gufs, beftehend aud feinem TPuberzuder, LWafjer
mit einem Rufap von Rojenmajfer und wenn man
will, etwad geriebener Chocolade, um eine braune,
ober einigen Tvopfen Kirjdiaft, um eine rdtlide
Tarbe 3u evzielen. Diefe Glace wird, fobald bdie
Torte volig erfaltet, jehr {hon glatt und glangend.
Am Dbeften gefdieht diefe BVovarbeit den Tag ju-
por, ehe man die fernere, jogenannte SpriBavbeit
beginnt, da die feinen Striche berjelben breit laufen,
jobald noch eine Spur pon Wdarme in der Torte
enthalten ift. — Nun Habe i zur Erleihterung
bed Mufterfprigend immer aud einem Bogen mweifen
Papierd irgend eine Srundform audgejchnitten, in=
bem id) ben Bogen entweder fed)3= oder adytfad
brad) und Hierauf einen Stern mit 6—8 Spiken,
pielleidt aud) ebenjobiel Dreifleeblatter, ober bogig
audgejdmweijte Sacden, fury, irgend eine faleidojtop-
artige Figur aud{dnitt, welde jebod) nur etwa
Dreivievtelgrdpe der Torte haben durfte. Diefed
Papiermodell Heftete i) uerft in der Witte, dbann
in jeber Bade mit je einer langen Stenabel (mit
grogem Glagtopi) auf der Torte feft. IJnzwijdhen
habe idh, da id bie Anjdaffung einer Konditor=
fprie fdheute, die ja allerbingd viel fidherer und
sterlidher avbeitet, abev giemlid) teuer ift, eine etwa
pandlange, fehr fpits sulaufende Diite von feftem
weigem ‘Papier, am beften Pevgamentpapier, ge-
madyt, den SHlup an der Seite mit einer Sted:
nabel ujammengejtedt, damit der Jnhalt nidht
jeitlid) heraudquillt, und in dieje Ditte den weifen
Rudtergup hineingefillt, mit weldyem die Jeihnung
auf dem dunflen Grunde audgefiihrt werden joll.
Diefer weiffe Bucderguff mup aud dem feinften
Pubderjucdter Bergeftellt werden, den man mit ein
paar Theeldffeln voll fteifem Cimeijdnee u einem
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biden Bret perrithrt. Um ihm die blendbende Weife
au vecleifen, durd) welde ex {ih) von dem duntleven
Grunbde o veizend abhebt, giebt man einige Tropfen
Ritronenjaft, in Svmangelung der Iitrone ebenjo-
viel BWeineffig hingw. Hat man den Budergup in
bie Diite gebrad)t, jo dneidet man mit einer
Sdere bdie duferfte Spige ber Diite ein flein
wenig ab, um ein LWdelden bon dem Umfange
einer Stopfnabel 3u erhalten, dburd) welded bei
einem mdgigen Drud mit den Hdanbden bder Buder-
guB mie ein feined Rundjdniivdhen, rvidtiger nur
wie ein ftarfer Fadben Bheraudgeprept mwird. Die
Diite mufy felbjtverjtandlih oben mefhrere Male
iibeveinanber zugeflappt werben, weil fidh jonit der
Suhalt nad) oben BHinaudbrdngen wiirbe. Aud
muf man e3 mdglidft vermeiden, daf fidh Luijt-
blajen in der Ditte bilden, weldhe den Auszfluy
verhinbern. Auf einem Stiid farbigen Papierd madht

man uerft eime Probe, ob ber Guf gqut ausflieft

und aud bdid genug ift, um nidht breit ju laufen,
fondern wie ein Sdnitrdhen rund ftehen ju bleiben;
einige Uebung (ehrt bald dad Ridtige treffen. Sit
bie Konfifteny gut, fo fahrt man mit dber Diite,
unter anbaltendbem, vorfidtigem DOrud mit bden
Hianden, lingd den Konturen bded Papiermobdelld
iiber Der Torte Bin, fedbod) ein wenig diber der
Oberfladye, ohne bdiejelbe mit der Spige der Diite
3u berithren. Dad Buderjdnitvden mup frei {Hwe-
bend aud der Dite fommen, da e8 nur jo jid
rund davauf nieberlegt. Hat man auf diefe Art
bad Modell einmal umgogen, jo hebt man e8 mit
ven Stednadeln vorfidhtis bon der Tovte ab und
hat nun der Grundrif zu feinem Stern. Man
aiebt nun, diefem Grunbdrif folgend, mehreve Linien,
6—7, je mebr, bdefto veider ijt die Sievbe, in
gleider Cntfernung von einanber nad). Ruv lesten
Reihe fann man fleine Perlen auffesen, wad fehr
leidht von ftatten gebt, wenn man mit janftem Druct
immer ein Trdpfden aud bder Oefinung preft,
wdibrend bievau die Spite der Diite die Torte be-
rithrt. Aud) grogere Perlen in Sdnedenform obder
ftraplenfdrmige Linien, die fleine Qudftden bilben,
an den Haden angebrad)t, jieven bie beforierte
Torte ungemein.

Gine tleine Arabedfe oder aud) nur einige
Linien und dazwijden erbjengrofe Perlen ald Borte
verpollftinbigen die Sprigarbeit, welde unter den
Hinden trodnet, worauf man gleidh die leer ge-
bliebenen Raume der Torte mit eingemadyten Friichten
belegen fann,

Hauptjade jum Gelingen der Sprigarbeit ift,
bag der Ruder auf das dentbar Feinfte pulverifiert
ift, weil jonft dad feine Sdniivden, welded ausd
der ©pige hervorquillt, ftetd abreift.

Mandmal habe id) aud) einen Namendzug
und dad Wort: ,Bivat!” nebjt Datum auf eine
Torte gefpritt, ober ein Korbden — ju weldhem
ebenfall3 ein Papiermodell die Kontur liefern muf —
aud mweldem bdie eingemadhten Fritdyte ald folde,
ober al8 Blumen arrangiert, heraudmwadfen.

IN. A., ,Das elegante Garnieven.

Etwas iiber den Salat.

Die firforglihe Haudfrau bringt wabhrend bed
gangen Jahred Salat auf den taglichen Tildy: fte
fennt die gejundyeitlihe Wirkung bdedjelben in jeber
gorm und Seftalt.

Gleidy im Frihjahr find e3 veridiedene wild-
wad)jende Krduter, Gartenfrefe unbd vor allem dev
befannte Rattidh) (Lactuca), die 3u den erften Gaben
gehdven, melde und die wieder ermwadyte Natur in
bie RKide fendel. Sdon bei den Romern und
Griedjen ftand der Rattid) in hohem Anjehen. O6
berfelbe inded bamald, wie heute, mit Ejfig und
Oel angemadyt wurde, ift nidt feftgeftellt und in
der Bibel Hheifgt ed: ,Ihr Jollt ungejdauerted Brot
und wilben Lattid) effen”. Salat joll ein Haupt-
nahrung3mittel Johanned bed Tduferd gewejen
jein und vom DPeiligen Hieronymuad wird und be-
vihtet, daf er fih nur bon Wajjer und Brot nebjt
wilbem Lattid) gendhrt habe und iber 100 Sabre
alt gemorden fei.

a8 nun bdie Bubereitung bde3 Salated an-
gebt, fo evforbert Dieje eine gemiffe Sadjferminis.
Galat joll ,mit Liebe” bereitet werden, jebenfals
bon der Haudfrau felbjt, womdglich vor ben Augen
ber Tijdgenofien. Nad) dem Salat beurteilt man
die K0din. Jm vovigen Jahrhunbdert gab 3 forme
lide Salattiinjtler, welde fid auf die Behandlung
pe3 Salated meifterhaft verftanden und bdieje Be-
jddftigung al3 Liebhaberei audiibten. So ift von
RKonig Wilhelm I. befannt, daf ev an der Offi
slevdtafel su Potddam fid) wohl dbad Pldfier madyte,
eine Sdifjel Salat mit eigenen HAanden u be-
reiten. Eine beriihmte Salatliinjtlerin fibte ju Cnbde
bed vovigen Jahrhundertd ihre Runft in Berlin
in den erften Gafjthdofen aud, inbem fie an der
Tafel teilnahm und jpdter bie langen, weiken Hand-
{dube Herabftreijte, {id) die {homen Hanbe rwujd
und barauf vor bden %lugen aller jehr anmutig den
Galat mifchte.

Cin frangdjijder Salatlimitler au Enbde ded
borigen Jafrhunbdertd fuhr in Rondon in feinem
eigenen Wagen von einer Gefelljdaft ur anbern
und madte gegen Hhohed Honorar ben Salat an.
Man verjdhob eher eine Gefelljdaft, ald daf man
auf den Salatfinftler verzidhtet Hatte,

Alegander Dumas, ber Weltere, widbmete in jeinem
Dictionnaire de cuisine dem Rapitel vom Salat
einen groBen RNaum und befondere Sorvgfalt. Eine
jdhier endlod j|deinende Menge von Pflangen ift
bavin angefithrt, welde fidh alle u Salat eignen
jollen, unter anbeven Beildenbldtter. Aud) belehrt
und Dumasd, daf man fjtatt Oel Eibdotter, Bi-
tronenfaft jtatt €jjig nehmen Ednne und daf diefer
Salat bem berithmten franidfijden, bder auf dhn-
lihe Weife gemadyt, bovzusiehen fei. Biele Fein-
{dmeder behaupten ndmlid), nur in Franbreid) ver-
ftehe man, Salat rvationell 3uzubereiten und nur
ein nad) ben Negeln frandfijper Kodhtunft herge-
ftellter Salat fei ein Genuf.
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Ale Krduter und Pilangen, die ju Salat be-
nupt werden, jollen jung, zart und frijd gepflitctt
fein und bitrfen nie langeve Reit im Lafjer liegen,
da diefed mwertvolle Beftandteile audlaugt und bem
Salat einen faden Gejhmad verleiht,

&3 ift burdaud faljd), ben Salat, wie died
{o oft gejdyieht, guerft su falzen und den Gijig 3u-
gugeben und dann erft bie iibrigen Suthaten. Da-
dburd) vecrliert berfelbe ungemein viel von fjeiner
urfpriingliden Bartheit, mwird Hart und mweniger
mwohljdmedend. Wan gebe uerjt dad el davan
und mijde ihn damit gut burd) und bann erft
alle3 anbere. Dadurd) bdringt der Ejjig niht fo
fehr in bden Salat ein; diefer wird mildber und
jarter und befommt auBerdem ein jhdnere3, glan-
genbed Audjehen. Wad nun die BVerhdlinifje der
eingelnen Teile der Buthaten betrifjt, jo ridte man
fid damit nad) bem Audjprude ded Gajtrojophen
Baerjt: ,Sei mit dem Cjfig ein Geizhald, mit
bem Oel ein Verjdmwender, mit dem Saly ein
Weifer und mit dem Wijden ein RNare”. Sn
Rorddeut|dland fest man jedem Salat aud Pjlanzen
eine Prife Buder u, welder bie SHarfe ded Efjigd
milbert. DBiele lieben einen Bujah von Senf, aud)
jaurem Rahm, audgebratenem Specf tc.; anbdere
madjen eine Wijdung von franzdfijdhem Senf,
einem hartgefodhten Cidotter, Eifig, Del, Salz und
einer Prife Bucer.

23
Der Schlaganfall.

LBou Dr. Rubolf.

Unter bem Namen Schlaganfall werden ver:
jdiedenartige Buftdnde zujammengefaft, wenigftend
nad) ber bei Raien ibliden Einteilung bed Be-
griffd in Gehirnz, Lungen- und Herzidhlag. Dajd
Wort Sdhlaganfall bedeutet jumadit nidtd anderes,
al8 baf ein jdeinbar bid bahin gefunter Wenidh
mitten in feiner Thatigleit nieberfiiicst, ald ob er
einen Sdlag (auf den Sddbdel) erhalten Datte,
wobet ba3 Bujammenbredhen mit einer vollftdn=
bigen Aufpebung de3 Bewuftieind bverbunbden ift.
Der Buftand entfpridht, mwie die Venennung, un-
gefdhr bem Borgange, der ficdh vor der Schladhtung
eined Stiided Bieh) abipielt, wenn dad Tier durd)
ben Sdlag auf dben Schadel betdubt wird.

&3 geht daraud- hervor, daf fidh hinter bem
Namen Shlaganfall verjdiedenartige Krantheitd-
jujtdnde verbevgen. Unter einem Sdlaganfall im
engeven Sinne verjtehen wir indefjen ziemlidy all-
gemein ben Gehirnjdlag. Der Gehirnjdlag Fommt
gewdhnlid in der Weife gu Stanbde, daf irgend
ein Blutgefd bded8 Gehirnd (Uvterie) plapt und
paB fid dad aud diejem GefdBe audtretende Vlut
in bie Gehirnmajje evgieht, wobet natiiclid) dieje
weide und empfindlide Majje {Hmwere Storungen
(Bertriimmerung) erleidet. Natirlih fommen der-
artige Rerreigungen von Blutgefagen bei voljtdn-
big gejunden Menjdyen nidht leiht ober fiberhaupt

nidht bor. &3 gehdrt bagu eine Crfranfung ber
Urterienmwdnde, wodurd) bdief: ihre Elaftizitdt ein-
biigen und eine ungewdhnlide Steigerung bded
Blutdbrudd, wie wir fie bei bollblittigen Menjdhen
bei torperlidhen Anftrengungen, bei Erregungen 2c.
al3 Blutandbrang um Kopfe beobadhten Idunen.
Da biefe Verdnderungen bder Blutgefdle gemwdhn=
lid) erft im Ulter vorfommen, ijt dber Sdhlaganfall
audnahm3lo3d bem vorgefdrittenen Leben3alter eigen-
titmlic.

Sobald ein Sdlaganfall eintritt und dad aus-
gétretene Blut die Gehirnmajje gertritmmert, ver=
liect Der VBetvoffene ugleidh mit dem Bewuftiein
bie Herrfdaft fber feine Glieder und ftivgt 3u
Boden. Kehrt dad Bemuptiein im BVetlaufe einiger
Reit, meift einiger Tage, wieder, jo bemerft man
gerdhulich eine Rahmung der einen Kdrperhalfte.
Man fann aud diefer Lihmung einen Sluf iiber
ben Ort ber im Gehirn entftandenen Berlepung
sieben, indbem bie Rahmung der linfen Gliedmafjen
ftetd auf einen Blutergup in bder rvedten Gehivn-
halfte auriicfaujiihren ift und umgefehrt. Bon
Widhtigleit ijt aud) dbad Veralten bder Sprade:
bie Tdhigleit der Wortbildbung ift Haufig verloven
und gwar nidt infolge einer Sungenldhmung, fon-
bern infolge von Stdrungen bed im Gehirn ge-
legenen Spradzentrumd. Die Bildbung dev LWirter
erfolgt in einem Dbeftimmten Teile ded Gehirns,
eben bdiejem Spradzentrum, dad in ber linfen
Sdlifengegend liegt. Daher fommt e3, bdaf be
Sdlaganfillen Spradftorungen immer mit redhtd-
jeitigen Rahmungen ujammentallen,

Bei geeignetem BVerhalten bilden i) dieje Cr-
fdeinungen meift wieder juriicf, indbem ber Blut-
ergu im Gehirn aufgefaugt wird und Ddie ers
ftorten Gehirngellen durd) anbdere erfebt werben.
Aber nidht immer nimmt dber Sdhlaganfall diefen
giinjtigen NAudgang — mitunter exfolgt der Tob
im UAnfalle jelbjt ober im UnjHlug am ihn ober
in einem ber Haufig vorfommenden Rirctfalle.

Der Anfall jelbjt erforbert jhleunige und jorg-
faltige drtliche Hinlfe; bi3 zum Cintreffen be3
Arated ift Ruhe und KUphlung bed Kopfed u em-
pfehlen. Bolbliitige Perfonen fdnnen bdurd) ge-
eignete Lebendmweife dem Eintritt eined Sdlagan-
fall3 3wedmdkig vorbeugen.

B
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Gurfen follen immer von der Spibe nad
bem Stiel u gejdhalt werdben. Dad Bittere jiht
jtetd8 am ©tiel und beginnt man nun mit dem
©dydlen dort, jo verbreitet i) der Gejdmad auf
bie gange Frudht. €3 ift {iberhaupt su empfehlen,
ba3 tielenddien immer abgujdneidben. Bittere
Gurfen find bejonberd ahlreid) in trodenen Som:
mern; aud) bringen mande Gegenden faft ausd-
nahmslod jolde Friihte hevvor; ed empfiehlt fich
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baher, feine Fridte nidht von fjolden Orten u
begiehen.

Kitdentrauter. Sede Haudfrau, die Sorg-
falt auf bie Herftelung ihrer Geridhte vermenbet,
follte nid)t verfehlen, fi) im Sommer einen Bor-
rat bon Gewivgen fitr den Winter abgutroctnen.
Bohrentvaut, DIl und Thymian bindet man, jebed
fiiv fidh, in Pleine Biindel, [kt fie an der Luft,
nidgt in Heiffer Sonne trodfnen und bemwahrt fie
alddbann in Sadden ober Papierhiiljen auf. Vei
Bafilifum und WMajoran zupft man die Bldttdyen
von ben Stengeln, breitet bdiefe auf Bretter aus,
bebecft fie mit Gage und ftellt fie an etnen ionf
nigen Ort ober auf den Ofen, bi3 die Bldttdyen
gans biivr find. Peterfilie, Sellerie, felbjt Kevbel-
fraut Behanbdelt man Jo, verveibt lefzteve ein wenig
undb bewahrt fie in Bidfen oder Gldfern auf.
Gftragon und Kreffefdrner fet man in Eifig an
und berwenbdet {ie wie Perlzwiebeln 3u Ragoutd .

Naturbutter und Margarine ju unter-
Geiden. Die Naturbutter Hat, wenn iie braun
gebrannt wird, einen eigentitmliden aromatijden
Serud, meld)er ber Mavgarine fehlt. — Streidht
man Naturbutter auf einen Streifen unbejdricbenen
Briefpapierd und jiindbet diejen Streifen an, jo
entwidelt fid) bdiefer buftende avomatijdhe Gerud.
Wird ein gleiher Streifen mit Mavgavine be-
firiden unb angeaiindet, jo jpiirt man von diefem
Gerud) nihtd, e3 rviedht vielmehr brandig nad
Talg. Diefer brandige, talgige Gerud) entricelt
fih aud), menn die Naturbutter mit Margarine
verfaliht ift.

Die BVadofen, die den Haudfraven uv
Berfiigung ftehen, funltionieven nidht immer fo
tabello3, baf da3 Gebdd, dad man ihnen anber-
traut, unfehlbar gelingt. Man hat nun mit Bad-
fteinen und Dreiffien nadzubelfen gejudt, bdie
ba3 Gebdd vov dbem Sikenbleiben ober vor dem
Berbrennen jHitgen mitflen. Cin einfadered Wittel
ift aber bie Verwendbung von Sand. Wan be-
jtreut den Bodben bed3 Badofend mit einer didhten
Lage dbapon unbd ftellt nac) der Erhifung die Form
darauf. Die Hite wird nun gleidmapiger verteilt
und man fann Bebeutend ftavfer Beizen, um gute
Oberhite au erhalten, da ein Anbrennen von unten
jebt audgejdlofjen ijt. Natitclidh leiftet der Sand
Beim Braten von Fleijh im Badofen bie gleidh
guten Dienite.

Tapejierie Wande vor Ungejiefer
3u jdiigen. SJn tapegierten Bimmern fommt
e3 Dhaufig vor, dbaf fidh), befonderd wenn bie Ta-
peten etwad dabdhajt werben ober lodgefprungen
find, Ungeziefer, Wangzen, Ameifen u. dergl., Hinter
ben Tapeten einniften. Um diefem Uebeljtande vor-
subeugen, et man bem beim Tapeieren vermwen:
deten RKleffter etwad RKoloquintenpulver zu und
gwar ungefdbr auf 3 RKilogr. 50 bid 60 Gr. bed
Pulbera.

Steatrin: und Wad)Sfleden aus Ge:
twebens ju entfermenw. Man Dbefeitigt bdie

Stearin- ober Wad3|didht jundd)it auf beliebige
LWeife, ofhne dem Stoffe (Sewebe) zu {daben,
unterlegt [esteren mit einem najjen Leinenjtiict, be-
becft ihn mit veinem FlieBpapier und fdhrt ifiber
bie Detreffende Stelle mit einem fHeien Bigeleifen.
Die Progedbur wird ndtigenfalld mehrmald wieder-
bolt.

Sonjervierung der Blumen. Nad
ber ,Ghron Gnduftr.” follen Blumen, in folgen:
ber Weife behanbdelt, ifre ganze Sdhonheit und
Jrifhe behalten: Wean [Bjt 200 Gr. grob zer:
ftofenen Elaven SRopalgummi, welden man mit
etwa gleihem Gemwidyte gerftofenen Glajed gemijdht
hat, in 500 Gr. Wether. Iu bdiefe Lojung taudt
man die Blumen, nimmt fie vorfichtig Herausd und
(ARt fie etwa zehn WMinuten an der Luft trodnen;
bann taud)t man fie auf’d neue in denm Wether,
{dBt wieder trodnen und wiederholt die Operation
vier- bid fiinfmal. Auf bdiefe Weife behanbelte
Blumen fjollen fidh lange Beit BHalten, wenn fie
nidht zu oft beriihrt mwerben.
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Kod):Resepte.

Birnfuppe, 1 RKalb2hirn wird in warmes Wafjer
eingelegt, fauber gehdutet, verwiegt, in etmad Peiper
Butter mit 1 feingefdnittenen Swiebel und 1 Loffel
SERef;} fury gediinftet, mit Salz, Vieffer und Mustatnuf
gewitvst, alled zujammen gut vermifdht und bis zum
Gebraud) in die Riide geftellt. Die Majfe wird in bdie
fiebenbde Fleifd)- ober Knodenbrithe eingerithre, /s Stunbe
aufgefocdht und iiber einige Tropfen ,WMaggi”-LWilrze, jo-
wie gerdftete Wedli-Sdheibdjen angeridytet.

Ghebathener Beefiedif.  Bereitungsdseit 2'/s St.
ilr 6 Perjonen. Buthaten: 12 Kilo Seehecht, 100 Gr.
Butter, 50 Gr, Sped, 20 Gr. Liebig's Fleijd)-Cytralt,
1 tleine ZTafje jaurer Rahm. Dad Mittelftiid einesd
groBen frijhen Seehehtes, ungefahr 11/2 Kilo, wird ent:
hautet, vorfichtig in 2 Hdlften von bden Gréten geldjt
und bleibt mit Saly bejtreut 1 Stunde {tehen.  Dann
braunt man in einer Bratpfanne einige diinne Scheiben
Cped und 50 Gr. Butter, legt die Hedhtitiide hinein
und jdhiebt bie Pfanne in ‘einen gut gebeizten Bratofen.
Hat fidh ber Fifdh von oben etwad gebrdunt, begieht man
ihn mit einer fleinen Tafle jaurem Rahm und 20 Gr.
in einem CRIffel Heipem Waffer aufgeloftem Liebig’s
Sletihertralt und wilvst die Sauce mit eintgen Jitvonen:
{hetben, Die Reit bde3 Badend betrdgt unter vedt
haufigem BegieBen 1 Stunbe. Pan garniert den Fifd)
mit Peterjilie und Bitronenjdeiben und ferviert bdie
Gauce allein dbasu, bie, wenn zu diinn, mit etwad Kar:
toffelmeh! verdict witb.

Entrecdtes, Fiir 3 Perfonen. 500 Gr. Roaft:
beef, Salz und Pfeffer, 1 Eploffel Fett, Bitronenfaft,
2 Tajfe Fleifdbriihe. Roaftbeef wird in smeifinger-
breite ©dheiben gejdinitten, biefe leidht geflopft, mit Sal
und Pfeffer eingerieben, in heipem Fett auf beiben Seiten
braun gebrvaten, mit Sitvonenfaft betvdufelt und ange-
vidtet. Man [5{dhi dad Bratfett mit Fleijhbrithe ab
léntb %iefgt bied su den Entvecdte3. Rubereitungsseit /s

uibe

Rraufer-Escaloppes. Pian mifdht 1 Pfund
gebadtes Schweinefleijh und 1 Pfund gehactted Rind-
fletih und mwitvst e3 nur mit Saly und Peffer. Davauf
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mwerben runbe, fingerdice Rlopje aus ber Majfe gefertigt
und oben mit einem NDieffer Lfreuzweife eingeferbt. Pian
wiegt bann allerlei feine Krduter nebjft 1—2 Chalotten
unb giebt auf jedbed E3caloppe eine dide Lage der Krdauter=
mijdhung nebft 2—3 Tropjen PLrovencerdl, die auch weg:
bletben Fonnen. Sobann bratet man die E3caloppesd in
veidlider, fteigenber Butter dunfelbraun, wobei fie nidt
umgedreht, fonbern bejdhopft werden. Snzwilden Hat
man auf einer rvunden fladen Sdiiffel einen beliebig
geformten Berg Sarbelenbutter angeridhtet, legt die gar
gebratenen und abgetropften Fleijdh)brddhen bann rings
um benjelben und giebt die Sauce extra in einer Saucidre.
Diefelbe fann mit ein wenig Paprifa abgejddrft werden.
RKartoffeln und beliebigen Salat veidht man dazu.

Teberfpiefili. Fiiv 3 Perfonen. 375 Gr. Kalbs:
leber, Saly und Pfeffer, Salbeibldtter, /> Kalbsney, /2
Cpldffel Fett. Die Kalbdleber wird gehautet, in Halb:
fingerbide Stengeldien gefdhnitten und biefe- mit Saly
und Pfeffer beftreut. Nun mwidelt man um jedes
Gtengeldenr, ein gewafcdhened Salbeibldttden und ein
Gtiidden Ralbsnel, jtedt die Leber an Hilzden, legt fie
in Deiged Fett und bratet {ie jugedbedt auf beiden Seiten
fhon gelb. Die Leder muf inwendig nod) rofa und
weid) fein. Man ferviert die Spiefsli ju Bohnen. Ja:
beveitungsgeit: 3/« Stunben. .

Gevampfie griine Bohnen, 1Y Kilogramm
fitr 6 Perfonen. 2—2'/2 Stunden Kochzeit. Hiesu wahle
man gany junge jdhmale Bohnen ohne Fiden, jdhneide
Gtiel und Spienteilden ab; 125 Gr. in fleine Liivfel
aefdnittenen, gerduderten ©yped lafje man auf nidht su
ftarfem Feuer sevgehen und jdyiitte fie auj ein Sieb.
Das durdygefiofjene Fett thue man nebft den gemajdenen
Bohnen und etmwad Pfeffer und Saly in eine Kajfevole,
lafje fie auf fdhmadem Feuer fehr langjam weid) dbampfen,
inbem man fie Hfterd untereinander wannt und von Seit
 Reit etwad Fleijdbriihe jugiept, damit fie weder an-
braten nod) 3u jehr eintrodnen. — ¥3 fonmen 750 Gr.
gerdudyertes Sdmeinefleifd) ober Sped mitgefocdht werden.
Dann braudit man weniger cher feine Spedwiirfel. Die
Brithe laffe man vor dem Anvidhten gdanzlid) einfochen.
Diefe Art Bohnen bditvfen jiemlid) fett fein.

Birnenkompoif. Feine, nidht iiberreife Birnen
fdalt man, jchneidbet den Stiel sur Halfte ab und bohrt
bie Kerne mit einem Apfelbohrer hevaus, dbann legt man
fie in ein Kafferol, iibergiefst jie mit etwad Waijer, fiigt
Buder, etmad gangen Simmt und Bitronenjdale hinju,
biinftet fie vdllig weidy, vichtet fie in einer Kompottichitijel
an, LBt den Saft diclid) einfodyen und giefst ihn baviiber.

PHaumen-Charlofie. Je nad) ber Groge bdev
Form, die man benugen will, briiht, fdalt und entfernt
man !/2—1 RKilogramm jddne, reife Pilaumen, fdwentt
fie mit 70—100 Gramm frijder Butter, 250—300
Gramm  geftogenem Simmt etwa jehn Minuten lang
itber bem Feuer, legt etne Charlottenform auf bem Boben
und an ben Seitenmdanden redit gleidhmdbig mit ausdge:
ftochenen, in gefldrte Butter getauchten Semmelfdhnittchen
aus, fullt bdie Pflaumen Hinein, bedbedt fie mit eben:
joldyen Semmelicheiben und badt die Charlotte im jiem:
lid) Heipen Ofen etwa eine halbe Stunde, ftiiryt jie aus
unb giebt fie auf.

CGingemadte Friidte.

Wivabelen-Ronfifiive. Aus 1 Kilogramm vedt
reifer Mivabellen entferne man die Kerne, ldutert 1 Kilo-
gramm Hutzuder mit faft /2 Liter Waifer, {Hdaumt ihn
gut ab, thut bie Mivabellen hingu, fiedet fie vollig weich,
nimmt fie heraus, legt fie in einen Steintopf, jiedet ben
RBuder-Strup ju bider Gelee ein, jdyiittet ithn Heifs ilber
die Frildte, binbet den Topf dbann gut ju und bemwahrt
ihn an einem fiihlen Orte auf. — Obder man fernt bie
Mivabellen qusd, nimmt auf jeded Kilogramm Frildte
/2 RKilogramm Suder, ldutert ihn ju Sirup, fodt die
Pflauwmen dann jo lange darin, Hid der Safjt geleeartin
bid gemworden ijt, richtet am, bindet fie ju und Hebt fie
an einem fithlen Orte auf.

Reineclauwden-Marvmelade, Billig veife, faftige
unb fiige RNeineclauden werden von den Scdalen und
Rernen befreit, gemogen und in eine Sdhiiffel gethan; 3u
jebem Yz Kilogramm Fritdte nimmt man 875 Gramm
Buder, ben man ftoht, durdfiebt und jur Hdlfte mit
bent Neineclaudben vermiidht, die man jo eingesudert 5—6
Stunben bet Seite ftellt. Hievauf thut man fie in ein
glafievtes, irbened RKafjerol, fodt fie langfami 31 Brei,
fiigt ben itbrigen Suder Hinzu und fodht die Marmelade
unter beftdndbigem Wncithren nod) brei Biertelftunden
ober eine Stunbe, bi3 fie groBe Blafen wirft und feinen
Saft mehr geigt. Wan filllt fie in Gldfer odber Stein-
biihfen, bededt fie mit Papter und itberbindet jie mit
Blaje. Nadh) Verlauf von 8—10 Tagen fieht man ein=
mal nad), ob bie Mavmelabde fich etwa wieder verdiinnt
hat, in weldem Fale man fie nodmalsd mit etwasd Hin:
sugefitgtem Buder aujfoder mup. Diefe aupevordentlich
jhmadhafte Narmelabe eignet fih trefflidhy jur Fitllung
vont Tortenr und allerlei feinem DBadwerf, ebenfo zur
Lerwendung bei Mehlipeifen.

Biet{digen-Gelee. Redt reife, audgefteinte
Swetidygen thut man in einen Steintopf, ftellt denjelben
in ein Gefdg mit Lodhendem Wafjer und [aBt die Fritchte
fo lange fodjen, bis aller Saft heraudgesogen ift; bann
nimmt man auf jedes /2 RKilogramm de3 durdhgefeihten
Safted 250 Gramm Suder, taudt ihn in Wajjer, ldutert
ihn, giept den Saft hingu und fodht ihn unter fleigigem
Abjdhdumen, bid ein auf ein Teller gefeliter Tropfen su
Selee erftarrt, fitlt thn in Glafer, Gt thn erfalten
unbd iiberbinbet die Glafer mit Blafe.

Gemildife Gemiile in ElTig (Mixed pickles),
Sunge zarte, frijche Gemiije wie Blumenfohl, Sellerie:
topfe, Sdyalotten, fleine Bwiebeln, Swergbohnen, junge
Gurfen, fleine junge Kobhl= und Kabidtdpfe, Rapuntifa:
mwurzeln, Karotten 2c. werben gerilftet, wenn notwendig
in Gtiidden gefdhnitten und jeded Gemiife fiir fid) in
fiebendem Salzwajjer gut halbweid) gefoht, auf ein Sieb
sum Bertvopfen gefdiittet mit Macis, Weervettigwiirfeln
und Lorbeerbldttern in eine Sdilffel gebracht; dann wird
Gffig mit Nelfen, RKoriander und Senjfdrnern gefodht
und heif itber die Gemiife gefdyiittet. Am andern Tag
giegt man bden Cijig ab, fodht ibn auf und giekt ihn
falt iiber bie sierlid) in Topfe und Glafer eingefcdhichteten
Gemiife. Dann werben die Gefdpe gut verbunden. Sollte
fihg allenfalls Schimmel bilden, jo wird der Gffig abge-
id)_i';ttet, frifh gefod)t und erfaltet fiber bie Gemiife ge-
goffen.

DoEpafen (getrodnetes Obftmuz). Um Obft-
pajten zu bereiten, ninunt man fertig gefochted Obftmus
und ftreidt e3 in warmem ober faltem Sujtande auf
Hitvbden, die eimen Boden ausd verzinfiem Drahigeflecht
haben. Lie Rahmen miifjen genau 1 Centimeter Hody
fein, bamit man mit Hiilfe eined Lineald die Obftmaije
gany gleimadgig auftragen fann. Damit bdiefe nidt
hinabfidert, wird der Boben bed Hiirdbdhensd uerit mit
Pergamentpapier Lelegt. Die Hitvbden fommen in einen
Torrofen in mapiger Warme von girfa 50° R und bleiben
bda je nad der Obftart 12—24 Stunden. Nad) diefer
Reit hat bie - Paijfe einen ledevartigen Ruftand ange:
nommen. Nun hat man in exrfter Linie das feft an-
haftende Papier ju entfernen, wasd leidht gejchehen fann,
wenn man e3 mit einem nafjen Sdywamm gehdrig duvdhs
napt.  Mittelit Meffer und Lineal wird nun die Tafel
in gleimapige, Lleine, vedhtecdige Tafeldjen serichnitten.
Die Obftpajten find namentlid fiir Kinber Jehr empfehlens-
wert und gelten aud als gejunbdes Crfrijdungdmittel bei
Bergtouren 2c.  JIn warmem Waffer aujgefodht, nehmen
fie wieber bie musartige Geftalt an. Aus Beerenjriidhten
laffen fid) fhmwer Pajten Derjtellen. — Um bden Pafjten
eine jdone vote Farbe zn verleihen, I6ft man i Waifer
Codenille auf und fet fie der Mafje bei, bevor man fie
fertig gefocht Dat.

Aus ,Die Herftellung von Konferven”,
Lerlag K. Wyp, Bern. .
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Das Brillentragen. Die Brille ift eine
wahre Wohlthdterin der Menjdhheit, wenn fie ent-
jpredend bem Bau ded Auged und der u leiften-
ben Arbeit audgemdhlt wird und verftindige Be-
nupung findet. Wer fid) in den 50-Ct8.-BVagaven
ober gar au3d bem Vorrat eined BHerumgziehenden
Brillenhandlerd eine Brille auf’3 Geraterohl fauft,
leiftet feinen ugen nidt nur Peinen Dienft, jon-
bern er fiigt ihnen biveft Shaben zu. Jeber ein-
- gelne Fall verlangt eine Unterjudjung bed Auged
und dad Urteil eined Sadverftandigen. Nur qute
Nugengldjer, die allerdbingd im Preije etwad Hoper
ftepen, erfiillen ihren Bmwed ginglih. LWenn bdie
Augengldfer dauernd getragen werden mifjen, em-
piiehlt fid dber Gebraud) einer Brille; zu furzem
Gebraud) oder rajdem LWed)jel dient der Kueifer.
bad Gejtell joll Erijtig jein, darf jid nidyt leicht
verbiegen und e8 muf bei ber Audwahl die Se-
jidt8breite und die Hohe bed Nafenriicfend Beriid-
jidtigung erfabren. Die MWittelpuntte der Gldfer
milffen denfelben Abjtand mie die Brillen Hhaben,
dbamit die Augen durd) die Gladmitte blicten Ednnen;;
ber Blid foll fenfrecht auf bden Gegenftand ge-
vidtet fein. Die Wimpern bditrfen dad Glag nidt
beriihren, da bdadfelbe vajdh mit einer Fettjhicht
liberogen und unbraudbav wiirbe. Kneifer trage
man ftet3 offen. Die Gldjer werden am beften
mit - weidem Leber ober alter, frijd gemwajdener
Leinwand vein gehalten,

Wer natiirlided Eijentwafjer trintt,
balte jede Flajdhe vor bem Oeffnen an’g Licht und
gebe foldje, weldje triibe LWandungen zeigen, bder
Begugdquelle uriit. Die FLriibung befteht ausd
Gifenoribul, weldes fih aud dem Brunneninhalt
niedbergejdhlagen und den Gehalt bed lepteren an
Cifen jomit ereblihy vermindert Hat.
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Unjere Kinder bei Tiid). Hat man
Gelegenbeit, bei Betannten und Freunden im Fa-
miltenfreife mit 3u fjpeifen, wird man gar bald
merfen, mwie grundverfdjieben dod) bda3 Betragen
ber Kinder bet Tijde ift. Wie oft fommt e3 bda
bor, daB jo ein berzogener Liebling dad Bitten
nergt&t und man hort dbann: , b will nod) biejed
und jened haben”, oder ,id) will und id mag bied
nidt haben”.

Und wie Berelih ift e8, bei Tijdhe su fitsen,
wo Kinder miteflen und man meift fie dbodh faum.
©ie bitten jhdn und warten, bi3 ifhnen gereidht
wird, bergefjen nie u danfen und haben fie frither

ald bie Eltern die Mahlzeit beendet, wad dod) in
ber Regel der Fall ift, fo bitten fie, Hinaug jum
©pielen ober an bdie Sdularbeit gehen 3u diirfen!
Wodurd) aber erveiden Eltern und Crjieher
e3, Daf die Rinder {ih Jo nett und bejdheiden be-
tragen ?
Bundadit, inbem man bdie RKinber fobald al3

“mdglih an allen Hauptmaplzeiten mit an den Tijd

nimmt, wo bdie Crwadienen {peifen, ihnen dann
bejonberd mit gutem Beifpiel vorangeht, und fo
bald al3 ndtig auf jeded unpaj{ende Betvagen auj-
merfiam madt.

Ctwad Energie, mit freundlidem Bujprudy ge-
paart, fiihrt fider gum Biel und: Sung gewohnt,
ift alt gethan.

Kommt bdann bie Beit, wo bie Kinder bdad
Clternhaud verlaffen, fann man beruhigt fein, daf
fie fiberall i) in bdie Gefelljhaft und in jeded
frembe Haud zu jdicen wifjen und daf ihnen died
nie jdhrer wird.

Ohrfeigen bdirfen Kindern nie appliziert
werden. ®Gar nidt fo felten plapt dbabei dad zarte
Trommelfell unbd im Gefolge diefer BVerlegung Einnen
fidg eitrige WMittelohrentziindbungen mit dauernder
Sdadigung bed Gehdrd einftellen. Jn bejonderd
ungliicligen Fdallen greift jogar der Entzlindungs-
progeB auf die Sdaveltnoden und jdliehlid auf
die ®ebirnhdaute fber. Wan fjude fid aljo jum
Strafen harmlofere Korperftellen aus!

§B¢i ?Begimt der bbftewte fei barauf
aufmerfjam gemad)t, daf nur dad am mweiteften in
ber Reife vovgejdrittene Obft abgenommen werden
joll, bamit ba3d nod) nidt vdlig veife fich befjer

entwiceln fann, €8 mwdre volljtdndig wverfehrt,
wollte man, einmal auf dem Baume, aud purer
Bequemlihleit gleidh jamtlided OBt abnehmen.
Beveutend vorteilhajter ift e3, wenn der Baum
nadh und nad) jeiner Laft entledigt wird und die
bemfelben Dbelafjenen Frihte mit ber Beit nod
befjer audbilven fann. Auf diefe Weife erzielt man
eine viel gleihmagigere und vollfommenere Quali-
tdt, welde die etmad vermehrte Seitaujwendung
reihlidhy bezahlt madt.

Behandlung des Oleanderd. Der
Grund, warum der Oleander bei und oft jo jpdr-
lih ober gav niht bIitht, liegt in ber Regel am
Pangel an geniigender LWarme, Luft und Lidt
wihrend bed8 Sommerd, wo er bie jungen Triebe
mad)t ober aber e3 fehlt ihm bad ndtige Wafjer
gu einer Beit, wo er e3 in grofter WMenge be-
barf, um bie fih bilbendben Blitentnojpen 3u be-
balten und jur Blite hevanzubilden.

Da dber Oleander gern in die Hihe geht und ein
unjdoned Audjehen befommt, mup er von Beit ju
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Beit etwad uriidgeldnitten werden; Hiebei bedente
man aber {tet3, dbap der Oleander nid)t am alten
$Hol3, jondern nur an den im pergangenen Som:
mer gebilbeten Endjweigen Bliten anjest, man
darf baher nidht einfach die Spikien einftugen, jonit
ift e eben mit dem erwiinjdhten Flor dahin. Um
aber eine groge Oleanderpflange aljibrlidy ju veidy-
liem Blithen 3u bringen, muf man die Halfte
der Vlitenzweige nad) dem Blithen jofort 6i8 auf
ein Gliedb bed alten Holzed uriidjdneiden, aud
muB man, um ein Au fippiged Wad)3tum ju ver=
hiten und eine veihlide Bilbung von Bliiten-
tnofpen 3u bewivfen, bdie jungen Sommertriebe
bald nad) ihrem Grideinen entjpiten. B2i warmer
Ueberminterung entwicdelt i) auf dem Oleander
eine weife Sdilblaud, die fid) fehr rajd vermehrt
und leiber nicht felten die gange Pflange zu Grunbe
vidhtet. an Hefampft diele Kvantheit durd) Be-
fprigen mit reinem Flupwaffer. Der Oleander ge:
beift am beften in nahrhafter, veidh) mit Qehm und
etwad Sand vermijdter Humuerde. —T.
Alpenveilden, welde im Frihjahre ge-
blitht und wdahrend de3 Sommerd gevuht haben,
berpflangt man jept in jandbige Laub- oder SHeibde-
Crbe, die ju ein Trittel mit Miftbeeterde gemifcht
wird. Unfangd erhalten bie Topfe einen Plap
binter bem gejdloffenen Fenfter, wo nidyt 3u viel
©onne hinfommt. €3 bdarf in der erften Reit nur
mapig gegofien werben, bid fid) die erften Blatter
seigen. Die Knolle follte itberhaupt weniq benetit
werben, weil diefe fonjt fehr leidht fault. Nadgdem
die evjten Blatiden erjdyienen find, wird die Pflange
allmdlig an die Luft gewdhnt, bleibt aber immer
hinter dem Fenjter. Durd) OHftered Abjpriven ift
ba3 Laub bom Staube vein u halten. Ldhrend
bed Winterd fommt bdie Pflange in ein mafig
warmed Bimmer, wo fie bald Blitten treiben wird.
Praft. Wegmweifer.
Drehet Hiters die Blumentopie! Ale
Gewdd)3- und RBimmerpflangen, bdie in ihren Raumen
nur einfeitiged Ridt erhalten, wadien notgedrungen
bem Qidyte au und befommen dabdburdy mit der Jeit
ein eigentitmlich |dyiefe8 Ausfehen. Died ift aber
Peinedwegd ber Fall bei Pilanzen, bdie von allen
©eiten ein gleidmadpiged Lidjt erhalten, wie 3. B.
im Freien ober in einem Deidfeitiy mit Glag be-
bedten Tveibhaufe. Den Topfpflanzen an den
genjtern Fann aber biefe allfeitige gleihmagige Be-
leudhtung died nidyt Bieten, fie miifjen fih eben
mit bem Fenfterlidht begniigen. Diefed Sdief-
wadfen bemerft man am beften an Frautartigen
unbd weidholzigen Pilangen, wie 3. B. bei Primeln,
LBerbenen, Fudfien, Geranien, Refeden, Nelfen,
jomie bei den Rwiebelgewidien, wie Hyazinthen,
RNarziflen, Crocud 2. Dem Uebelftande fann nur
daburd) abgeholfen werben, wenn die Topfpflanzen
jeben bierten Bi3 fed)jten Tag gedreht werden in
einer vollen Balben Wendung, o dag ftetd die
bem Fenfterglad jugefehrte Seite nad) aufen und
bie freie Seite nady innen ugevidptet ift; nod

beffer wdve eine taglige Wendung, mwenn died |

nidht ju umitdndlid ift. Bei bdiefem Berfahren
mad)fen die Pflangen ferzengerade und nady allen
Geiten gleifmdigig und erfreven und bdurd) ibhr
jhoned Ausfehen.

-

Bur Grndhrung der Kanarien. Die
Lecferbifien werdben fiir die Kanarienvdgel oft jur
Henferdmahlzeit. A3 Lecferbiffen reiht man den
Vogeln ja Bfter Griined, Ob{t, Buder :c. BWie
unverjtindig it e8 dod), bem Bogel eine gange
$Hand voll Griined hingulegen, grofe Wepfelftiidden
ju geben ober gange Witrfel Ructer Hinguftecen.
Der Bogel frift zu viel davon und e3 folgen
Durdyfall, Berftopfung und allexlei Srfranfungen
ver Berdauungdorgane und oft geht der BVogel
bann ein; bie LieblingBjpeile bat ihm bden Tod
gebradt. Reerbiffen jolen Lecerbijjen Bbleiben, d.
h. man giebt davon jededmal wenig und nidht u
oft. riined bdarf niht naf dbem BVogel gegeben
werden und nur jo viel, ald der Vogel fofort auf-
frigt. Cbenfo ift e8 mit bem OBbft, man gebe nur
tleine Stiidden von miglidhjt jiigen Wepfeln obder
Birnen. Begiiglid) ded Juderd behaupten mandye,
er fei bem Bogel unter allen Umitdnden jdhadlidh.
Meined Cradtend wird eine fleine Gabe Suder
(ab und 3u) in der Grdfe eine3 LWeizenforned
dem Bogel nidht fibel befommen. Bejondere Bor-
fiht mug man bei biefen Recferbifjen beobadyten,
wenn man neugefaufte BVogel vor fidh fat. Der
Bogel ift vielleicht diefed oder jened nicht gewohnt;
man giebt {hm 3u viel davon und oft ift damit
fetn Tobedurteil gejproden. Dann wird dem Ber-
fiufer oft vorgeworfen, er habe Franfe Bdgel ver-
faujt. Davum thut der Hdandler und Jiidyter gut,
wenn er bei jebem Vogel eine biedbesiigliche An=
weijung mitgiebt. Sd.
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66. Auf Jbre Frage modite idh antworten, daf
wiv mit ben LWitjcdhi-Mehlen zufrieden find, bejonders
aud) mit dem gerbjteten braunen. Diefes giebt fehr
fhmadhafte Mehlfuppen und ift aud) aum Seimigmachen
ber Saucen red)l gut. Gin groger Borteil ift, dbap bie
betreffenben Wiehle nuv etwa 8 Minuten Kodhzeit braudpen.
Jd plaube bei Herrn Ditv-Glaufer in Burgdorf find fajt
alle Mehle in beliebigen Quanten u Hhabeu.

Abonnentin in K.

67. Roftfleden aud Leinenzeug entfernt man auf
folgenbe Weife: Man ftveue auf den Roftfleden Kodhialz,
traufle einige Tropfen XKitronenjaft darvauf und lajje
fdhnell an ber Sonne trodnen. Gine Crfahrene,

67. ZTrdufeln ©Sie frijhen Bitvonenfaft in einen
alten GRIBffel und bHalten Sie diefen iiber dad Rerzen-
licht. Wie die Fliiffigleit ju fieden anfingt, tauden Sie

e
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einen fleiren Sipfel ded Stoffes mit den Roftfleden in
bent Loffel und halten Sie ibn darin bid ber Sitronen:
faft ,alle” ijt. Neueve Fleden verfdhmwinden {dhon bei
ber erften ,Kodjevet”, fiir bie alten Roftflecten muf bas
Berfahren vielleicht ein paarmal wiederholt werben. —
Diefes Mittel wirft untriiglid), und wurbe {dhon bfters
mit Crfolg angemwenbet von
Wohlmeinende Ratgeberin.

68. Alle Detaild der Bereitung von alfoholfreiem
Wein laffen fidh jdhwerlidh bHier ermdbhmen. Hauptmerf-
male find, dbafp (nad) dem Berfahren Miiller-Thurgau)
der Saft auf einer mbglichft niedrigen Temperatur, bei
nur 65° C exhalten wird, bamit fein Rodgefdmad ent:
ftebt und das Hertlide Aroma bder Friidhte nicht verloren
geht. Die Weine werben immer zwetmal pafteurifiert
(b. 5. auf 65°C erhist, um bie Pilze su tdten), ein
erftes Mal in bejonderen (Sterilifationsd:) Majdhinen,
von wo fie tn vorber von Pilsen bejreite (fterilifierte)
Fiffer jur Lagerung gelangen und bas zweite Mal nad
dem Filtvievren und Abfiillen in Flajden. Befonbders
bie Ragerung des Safted im Faf bietet groge tecdhniide
Sdywierigfeiten, da eine eingige Hefeselle das gange Fap
tn Gdrung verjest, falld fie hineingelangt.

b in einem Privathaushalt ohne bdie ndtigen
‘Majdjinen folher Objtwein BHergeftellt mwerden Efann,
mddhte i) beyweifeln. I, in A

. 69, Jd habe eine Hausfrau gefannt, die fiiv eine
ftandige Tijdgeledidhaft von 40 Perfonen thre Nubdeln
ftetd felbjt verfevtigte. Iehmen Sie 5 Gier, 1 Tafje
Mild) und Mehl big genug. Maden Sie den Teig fo
bid, bag man ihn gevadbe nod auswallen fann, wirfen
Sie ihn ved)t titchtig und wallen ihn ju moglichft ditnnen
Blattern aus. Laffen Sie die Bldtter an der warmen
Luft etwasd trodnen und jdneiden Sie dbann die Nubdeln
mit dem Meffer. Nadiher trodnen Sie bdiefelben nody
malg, bid fie havt find. Auch Fideli werden auf diejelbe
Weife gemadt. &d. in B.

70, Meine Wollbeden majdye id) immer mit gutem Ey-
folginad) folgenbem Rezept: Ju 15 Liter gut handwarmem
Wafjer Ibfe man 125 Gr. weige Seife auf, gebe drei
2offel Boray dagu, dritde bdie Dede jo lange in bdiefe
Briibe, bi3 fie weig erfeint. Man fpiile fie dann in
veinem DeiBem Wajjer unb trodne fie am Scdatten. Das
gilt fitr alle Avten Wollbeden. Hausdfran in A.

70, Che Sie mit einem Wafhverfud) Shre Bett:
beden tutnieven, mdhte ich Ihnen raten, folde lieber
einer demijdhen Wajdanjtalt anjuvertrauen. Frau A.

71, Gi, fo_gar jdmierig jollte e3 nidht fein, das
Quantam der Speifen fiir eine fleineve Anzahl Perfonen

su rebugieven ! Sie werben ja bald jehen, wie viel Sie
su viel gefodht haben und vedynen dbann eben ein anber-
mal um fo viel mweniger. Man fann Jhnen beftimmte
Quanten nidt angeben, da in einigen Familien mehr
Fleild), in andern mehr Gemilfe gegeflen wird. Cin
Kochdudy, da3d Jbhnen (weil fiiv 2—3 Perfonen die Por-
tionen beredhnet {ind) an die Hand gehen fann, ift dad
von Frdulein A. Boghard, BVerlag von Schulthels, Biirid).
Der Preid ift meines Wijfensd Fr. 1. 80. A BW.

72. Obwohl id) aud im Befibe eined Selbftfochers
bin, ber mir in mander Beziehung bie beften Dienfte
Leiftet, glaube i) dodh nicht, bap er fih aud) sum Helfers:
belfer beim Konjervieren eignen mwiirbe. Dad Konjers
vieren wiirbe dburd) biefe Bubilfenahme jedenfalld nur
vetlangjamt und was Sie vielleidht an Feuerung erfparen
wiltben, verloven Sie wieber an [eit. Dag Aus: und
Ginfiillen wdve fehr umftdndlid) und bie Friidhte und
Gemilfe wiirben jedbenfalld aud) im Ausjehen, wie aud
im Aroma nur verlieren. So fehr idh aud) itbevall zu
fpaven fuche, fo ift mir ber Gebanfe, den Selbftfoder
beim Konfervieven zu Hiilfe ju ziehen, nod) nie gefommen
unbd je ldnger ich mir bie Sadje iiberlege, defto mehr bin
i aud) iibereugt, dap fein Profit dbabei herausichauen
fann! tfahrene Hausfrau.

Fragen,

73. &ibt miv jemand Rezepte von verfdiedenen
Gemilfefuppen (ohne Fleijdhbrithe). S denfe, ed jollte
fih Dbet ridtiger Sufammenitellung aud) etwad guted
Berftellen laffen? Biel Dant uvor! Junge Hausfrau.

74, Kann miv jemand Anleitung geben, wie id
ohne grope Mithe und Koften ein Sdraniden jum Auf:
bewahren der Speifen Perftellen [dnnte? Meine Frau
hat bie leibige Gewohnbeit, bie Reften immer auf bem
Ridentiidh herumitehen zu lajfen und id Hoffe, dap idh
pem Uebelftande abhelfen Efonnte, mit einem hitbjden
RKiftdhen. Bielen Danf fiir guten Rat.  Strohwitwer.

75, Gind alle Friidte in gleidher Weife gejund filr
die Kinber und welde Art der Rubeveitung ift bie befte ?
Soll man bdavauf Halten, bap fie, fo lange e3 frijdyes
Objt gibt, Toldjed nur roh geniegen 2 Fd) ware dbanfbar
fitv gute HAusfunit, Miitterdhen.

76. @ibt e3 fein gutes Praparat sum Auffrijdhen
ber Mobel? I mddte vor bem Umjgug im Oftober
meine Mobel eigenhdndig wieber in Stand ftellen und
wdre fiiv ein Rezept und genaue Anwetjung, wie man
funjtgevedit lactierte IMbbel anftreidht, fehr dbantbar,

Gine, bie alle3 probiert.

Brauns’* Farben f. Hausgebrauch!
Stofffarben, Crémefarbé, Blusenfarben.

Bevorzugter Artikel zum Selbstfirben von
Kleidern, Gardinen, Blusen ete.
Dr. Weller’s Antiplavius

(vorziigliches Mittel gegen Durchniissung bei

Regenwetter) z. pords-wasserdicht-machen

aller Art Gewebe, auch unzertrennter Klei-

dungsstiicke. Vollkommen unschidlich.
Man achte auf die Schutzmarke: Schieife
mit Krone.

Kauflich in Apotheken, Droguen- und Farbenhandlungen.

IAllelniger Fabrikant : Wilhelm Brauns, Quedlinburg (Harz)

Fiir 6 Franken

versenden franko gegen Nachnahme
brutto 5 Ko. ff.

Toilette-Abfall-Seifen

(ca. 60—T0 leicht beschidigte Stiicke

der feinsten Toilette-Seifen).
Bergmann & Co.,

‘Wiedikon-Ziirich.
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Wie Oritli
bausbalten
lernt.

Anleitung zur Filhrung einesd bitvgerliden
Haushalte3 in zehn Kapiteln

von Emma Coradi-Stahl
ift in Budform erjdienen und vom Ber:

lag be3 ,Sdyweizer Frauenheim” {owie

burd) bie Budhandlungen u beziehen.
Preis fteif brofdhirt Fr. 1. 50, in ele:

gantem Beinmanbsginbanb Fr. 2. —.

Gypeditton, Drud und BVerlag von W. Coradi-Maag in SBilrich IIL
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