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, Kinder: und
Srantfenpflege, Blumentultur, Gartenban und Tiersudt.

Derausgeqeben unter Mitwivtung tildtiger Mitarbeiter von Svau & Corvadi-Stabl in Siivid.

erbini rn;xA:emcntE preid: Jabrlid Fr. 2. —, halbjdhrlich Fr.1.—. Abonnementd nehmen bdie Grpedbition, BiderftraBe 68, und jeded Poftburean

(bei ber Poit bejtellt 10 Ct3. Bejtelgebithr) entgegen. —

nfertiondpreid: Die einfpaltige Petitzeile 256 Cts., Hei Wieberholungen Nabatt.

Ne. 19, IX. Jahrgang. '

Grideint jahrliid in
22 Nummern.

l Rdvidy, 18, Ottober 1902,

Welfe Blatter.
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G« [inkt vas Taub in fritbem Fall
Bur Erde Jl ferab,

Pas [iife Tied der Raditigall .
Fand langl ein frithes @Grab.

Die [efite Role Jank vom Bfraudi,
" Pie jiingR} mid nodp enfiiidkt,

Es flaf drs Berbfes vauler Baud)
Bie vald; vom Blveig gepfliidkd.

P WMenfdienfery, vom Sfurm wmtolff,
Pu gleidi dem velhen Taub!

S mandie Bliite mild geRoff,

Bie foivh des Frofes Raub.

By nandier goloneg Jugendivawm
In tiefRer Brull gehegt,

Berrvann, jvie epifler Wellenldiaum
Mnd juirh ins Grab gelegt.

Podp wie auPs nen mand; Tied exklingt,
Wenn mily der Frithling nafht —

Und Jid vie Donne aufvicts diwingt
Bu neuer Bdiipfungsthat —

By feird nadp frither Winfernadt,

Mein Bery, da bang du jueinf,

Rudy dir mit Glang und Puft und Pradit
&in Teny echliifen einjf! Ad. Welte,

Q% .
Die Wit{chi-Aiehle.

Wir modten die werten Lejevinnen mwiederholt
dbavauf aufmerfjam maden, daf bdie entfeudyteten
Nahrungdmittel von §. Witjdhi in Hinbelbant
im Sntevefje einer beffern und billigeren Erndhrung
alle Beadytung verdienen umd in unferm Haudhalt
mehr al8 bidher u Ehren gelangen jolten. @3

fann, wo bdie Wit|dhi-Mehle ur Lermwendung
fommen, nidt blo3 in viel fiivzever Beit, ald bi3
tabin ein jdhmadhafted Geridht fertiggeftellt wer-
ben, fonbern e3 wird dabei nod) eine Hebeutenbde
Criparni3 an Brennmaterial ersielt,

Die praftijden BVorteile der entfeuchteten Nah:-
tungdmittel gegenitber ben andern find Pury 3u-
jammengefafst folgenbde:

Bei allen Speifen bon Setreide, Hitljenfriidhten,
Maid und RNeid fann, wie oben erwdhnt, eine
RKodhzeit von 2/s—3/s der bidherigen Dauer fon-
ftatiert mwerben, durd) welde per Mahlzeit 10 bi3
15 Rp. Arbeitderfparnid erzielt wird. Died madt
pro Familie im Qahr zu nur 1000 Mahlzeiten
100 Fr.

Dad Brennmatevial betrigt ebenjoviel bei allen
genannten ©peifen. Senaue Wagungen und Mefj=
ungen von groferem Berbraud) an Spiritud, Petvol,
$Holy und Gad beim Koden bon unentfeudhteten
Nahrungdmitteln evgeben eine Erjparnid von 1'/:
bi3 3 Rp. per 100 Gr. der genannten Nahritoffe,
fomit per 100 Rilo 15—30 Rp.

Bon bder ndmligen QDuantitit Ndahrprodutte
ergiebt e3 Beim ndmlichen Preid ftetd /s—1/s
mehr Speifemajfe, wad einer Mehlerfparnid bvon
/s bed Quantumd gleihfommt. Jede Familie er-
jpart fih jomit pro 100 Kilogramm Semmel= oder
LWeifmehl zu 30 bid 35 Fr, einen Betvag von
10 big 12 Fr,

Nidht weniger wertvoll ift aud) dev vermehrte
Naphrungsftofi aller entfeudteten Produlte. Nament-
lid) ift bied der Fall mit viel Protein enthalten-
ben Nahrungdmitteln, wad man beim Genuf von
Speifen aud Bollgried, Lollmehl, Crbjen, $Hafer-
griite und -Floden, Waid und Linjen gang mohl
herausfinden fann.

Aud) der Gejdmad und die Farbe vevdndern
fih vorteilhaft, wad man bei Maid, Haferfloden,
Dintelgriige und Floden, Linfen am beften fon-
ftatiert.
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Bei allen Speifen, namentlidh ben Breiarten
pon Beeren, Stein- und Kernobit, Kraut, Gemilfe-
jaucen, Kudyenbelegteigen, Omeletten 2., welde nur
10—12 Winuten Kodyzeit haben, ging der Ndhr=
ftoff bed vermenbeten WMehled bidher verloven, weil,
wie jede Haudfrau weil, dad Wehl 30—40 Mi:
nuten gefodit werben muf, bevor deffen Nabhritoffe
[58li) werben. Darum ndhrten die Objtbreie bid-
her wenig. Bei Vermendung von BVolmehl mwird
deffen Najritoff in 5 WMinuten magenlddlid), darum
jind alle bie genannten Speifen viel mwilrziger und
trdftiger, al8 mit bem bidherigen Wehl. Aud) died
ergiebt eine groge Crjparni3 DHinjidhtlih der Gr-
nahrung.

Cbenfo widtig fitv manden Haudhalt ijt die
BVevwendung von Magermild 3u ca. 5 Rp.  flatt
Bollmildh) zu 20 Rp. ohne Beeintradhligung bed
Sejdymadd der Speifen oder beren Nahrlraft.
Selbit bei Bereitung pon Nubeln und Kidli tann
man Magermild) verwenden; died madyt felbft bet
nur 300 Mehljpeifen u 100 Gramm fiiv 4 Per-
jonen im Jahr 45 Fr. Crjparnisd.

Wenn bdie aud entfeudyteten Ndahritoffen ur
Haljte gefodten Speifen in einen Selbjttoder ge-
jtelit mwevrben, dreimal fo lang, a(3 bdiefelben auf
bem Jeuer Podhten, fo werden fie nod f[Hmad:
hafter. Man fann aud) mit Abdbampf von Fleijd
alle entfeudptetenn Nahrungdmittel gar madjen, wenn
man den Spavtopf amwendet.

Die Kindergriefe haben fidh in den RKinber:
frippen bevart bewdhrt, dap joldhe nidht nur ald Criab
pon Wuttermild und dberjenigen von Kithen, jon-
pern aud) ber iibrigen, boppelt teurern natiivliden
Rinderndfhrmittel vermendet werden.

Allen Konjumenten, welde nur furze Beit ur
Speifebereitung Haben, ift nun bdie Mglichleit ge-
geben, in der namliGen Reit, wie fie RKaffee be=
veiten, nun aud) bdie entfeuchteten Mehlipeijen und
Hiljenfriidte 3u foden und {idh jo ohne WMehr-
fojten befjer zu erndhren,

Die entfeudteten Nahrungdmittel Tonnen duvd
3. Witidi in Hindelbant ober defjen Depotd be-
jogen werben. Jm Kanton Biivid exiftieven jolde
unjeved Wifjend nod) nidht.

25

Die Ouitte.

Die Quitte fann im Haudhalt jo vielfeitige
Lerwendung finben, dag ed3 unfjere Haudjrauen
intereflieven wird, etrwa3d eingehender daviiber reden
gu bovem. Oft weif man geradbe da, wo ein
Ueberfluf an Fridten Herrjdht, nidht fonderlich
viel bamit angufangen.

Die Quitte ift die Frudt ved nrfpriinglidy in
Kleinajien, der Levante und Sriedpenland heimijgen,
baumartigen Quittenftraud)3, welder aud) bei und
in geeigneter, fonniger und gejdjiiter Qage gedeiht:
er witd 3—412 Meter hod), Hat ovale, gany-

randige, auf der Unterjeite fil3ig behaarte Blatter,
weiffe Blitten und trdagt im Herbjt grofe, gold-
gelbe Fritdhte, weldhe ihred ftarfen, eigentitnlidhen
und jehr angenehmen Gerud)3 mwegen fehr beliebt
find. Frifdh jedbocdh fonnen fie nidht genoffen wer-
ben, da bdad Fleijdh su Hart nnd u Herb ift.
®ang vorliglih eignen jie fidh zum Cinmaden
und ur Berwendung bei allerhand Meh(fpeifen,
Badmwerf u. dbergl. Will man Quitten lingere Beit
aufberwabren, jo halten {id) gang fehlerfreie Erem-
plave in Kleie oder Hirje gut. Andeve legen fie
aber in eine Fliffigleit ein. Bu biefem Bwede
reibt man einige vedyt reife, fleineve Quitten mit
einem Tude ab, dhneidet fie in Bievtel, befeitigt
bie Rerne, jest fie in einem RKafferol mit faltem
LWaffer au und fiebet fie bavin volig weid, jo
baf dad Wafjer ben Gefdmad und dad Arvoma
ber Jriihte angenommen Hat. Nun legt man eine
Anzabhl groRer, jdhdner, jauber abgepupter Quitten,
bie aum Aufbewabhrer beftimmt {ind, in bdiefed

Waifer, lapt fie einigemale darin aufwallen, nimmt

jie mit bem ©daumldifel heraus, legt fie in einen
Steintopf, giept da3 Waffer durd) ein Haarfied
daviitber und (dft den Topf jo an einem Eiifhlen,
[uftigen Ort ftehen. &3 bilbet fidh) dbann eine bice
$Haut dardber, die man fjorgfaltig in bie Hie
hebt, wenn man einige der Friidte Hevaudnehmen
will und danad) ebenjo behutjam mwieder daviber-
bect.

Ueber bdie bielfeitige BVermwendbung der Quitten
im Haudhalt geben naditehende Rezepte Uufjdhluf.
Wie Quitten gang eingemadit und u SGelee ge-
todht werben, Haben mwir in lester Nummer be3
SRatgeber” mitgeteilt.

Rohe Quittengelee bereitet man folgen-
bermagen. Nadhbem man bie Friidhte (Aepfel- oder
Birnenquitten) weidgefodit, audgeprefit und bden
Gaft filtriert hat, nimmt man auf jeded !/2 Rilo-
qramm biefed Safted 750 Gr. geftogenen und
gefiebten Ruder, |Hlagt beibed mit einer Drabht-
rute bret Bievtelftunden lang vedht gleidhmagig
nad) einer Ridtung, jo bdap Fleine Blafen ent-
ftehen, und fillt den Saft in Glifer, wo er nad
Berlauf von einigen Tagen zu Gelee erftavrt.

Quitten in Ejjig. WMan dalt gute, tabel-
loje Birnquitten, zeridhneidet jie in 6—8 Teile,
bejeitigt bie Kerngehdufe und legt fie gleidh in
falted Wajfer, bid alle Frirhte gejdalt und zer-
fdnitten {ind; bann [Gft man fie in Halb Waljer,
halb Cjfig einigemal auffodjen, Fihlt jie in frijdem
Wajjer ab und legt fie aum Ablaufen auj ein
Sieh. Auf 1'/2 RKilogramm Fritdhte Lot man 3/4
Qiter feinen, nidht ju jdharfen Efig mit 750 G,
Buder, 18 Gr. Bimmt und 8 Gr. Nelfen, nimmt
ben Sdaum gut ab, legt bie Quittenfpalten in
einen ©teintopf und dibevgieht fie mit dem fieben-
ben, durdgejeibten Eifig, [aBt fie fiber Nadt gut
augebectt anm eimem Ffithlen Orte ftehen, fodht am
folgenden Tage den abgegoffenen Eifig abermal3
auf, jhiittet ihn auf die Ouitten, wiederholt diejes
nod) gweimal in den nddften Tagen und Hewahrt
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bie Friidte jdlieRlih nad) dbem Crlalten in einem
mit Blafe itberbundenen Topf auf.

Quitten-Marmelade. Eine gany bejon-
bergd wofljmecende Mavmelade erhilt man auf
folyende Weife: Eine Anzahl veife Quitten werden
gewajdjen, gang in ein glafierted irbened RKajjerol
gethan und mit fiebendem Wafjer {ibergofjen, mwel:
ded nur gevade davitber gehen darf; fo Ilaft man
fie langjam weidhdampfen, bid fie leidht mit einer
Nadel durdftoden werden fdnnen. Nun nimmt
man fie Heraud, {dalt fie, |Hneidel die Kernge-
haufe beraud, thut Shalen und Kerne ind Wafjer
guriid, fodit fie nod) eine gute Stunde mit bem-
felben und fjeihpt ba3 Wafjer dann durd). Die
Fridyte jelbft zerjdneibet man in diinne Sdheiben,
wigt fie und fodt fie mit dem gleidhen Gewidyt
Buder und dbem durdgejeihten Quittenwaffer iiber
gelinbem Fewer unter fortbauerndbem Umriihren u
einer diden, geleeartigen Wearmelade, die man nod
heig in bie Topfe fillt und mwie gemdhnlih auf-
berahut.

Quitten-Kuden. DBier grofe, redht veife
Birnquitten werben gejhdlt, in Waffer weidge-
Pod)t, vom Kernhaud befreit, in diinne Scheibden
gefdnitten, in 250 Gramm geldutertem Buder nod-
mal3 aufgefodt, wonad man fie vom Feuer
nimmt, mit dem Situp tidtig su Wud verrithrt,
mit 4 Giern, 125 Gr. gejddlten, feingejtogenen
Mandeln und 90 Gr. gejiebtem Buder eine BViertel:
jtunbe nad) einer Seite hin rithrt und bieje WMijch-
ung auf ein mit Butter- oder WMitrbeteig belegted
RKudjenbled) fillt, mit einem Teiggitter itbersieht
und den Kuden bei mdgig ftarfer Hige badt.

Quitten-=Auflauf. Man fiebet vier bid
finf grofe Quitten in Waffer mit etwad Jucer
weid), treibt die Frithte durd) ein Sieb, weidht 4
bon Dder RNinde Dbefreite WMundbrdtden in dem
Waffer, worin bdie Quitten gefodt morben, ein,
briickt fie fpdter aud, veibt 250 Gv. frijfe Butter
ju Sdaum, mijdt die eingemeidhten Wunbdbrote,
ba3 burdjgeftridhene Quittenmart, 125 Gr. Buder,
70 Gr. gejtofene WMandeln und den Sdhnee von
8 Ciweifg hingu, fillt die Wafje in eine butterbe-
ftridene Form, fiebt Bucter bavitber, badt den
Nuflauf bei gelinber Hige drei Biertelftunden und
giebt ibn auf ben Tijd.

Quitten-Reltden. Ctwa 4 {dhone reife
Quitten werden in Waffer weidhgelodt, gejchalt,
burd ein Sieb geftridhen, mit einem Spatel n
Gdaum gerithrt und mit dem gleifen Sewidyte
feingeftofenem Buder, bder abgeriebenen Sdale
einec halben itvone und dem Sdnee bon 1—2
Gimeif au einer gang fteifen, weigen Wafje ge-
jhlagen. Dann febt man mit einem Theeldifel
tleine Hiufden davon auf Oblaten, auf Papier
ober ein .mit Butter bejtrihened LWeipbled) und
bacdt ober trodnet fie gany langjam in einem lau-
warmen Ofen.

Quitten-Paften. Die veifen Friidhte wer-
ben mit einem Tud) abgerichen in ein Kafferol
gelegt, mit Waffer fibergojjen, weidygefodt, and-

gefdhabt, durd) ein Haarfied gerieben, iber magigem
Feuer u einem trocfemen Teig vervithrt und mit
bem gleiden Gemwidht feingeftofenem und gejiebtem
Buder nod) jo lange unter fortbauerndbem Umriihren
gerdftet, big bie Wajfe fidh vom Gefdf und bom
QBffel abldft. Dann preft man fie entweder in
fladge DBledhformen ober Papierfapjeln, [Gjt fie
nod) vollendd in einem [auwarmen Ofen trodnen
und {dyueidet oder fticht fie ju beliebigen Fovmen
aus.

Die Quitten laffen fid) ferner aud) u Kom:-
pott, Gréme, Bonbond, Konfelt, Wirftden, Si-
queur 2c. verwendern.

25

But Sountagsrube des Dienflmiddjens.
(Sdlui.)

Meine Anfidht geht gang allgemein bahin: Eine
Bevanjtaltung, unter bderen Folgen dad Mabchen
in ivgend einer MWeife leidet, tft ihr Peine wirtlide
$Hilfe und die WVervingerung der Arbeit durdh ein
allzueinfached Cfjen am Sonntag ift jo minimal,
bafy fie gegen bie Niidhternheit, die dbem Tage da-
burd) aufgedritcft wird, wegfallt,

Bei allebem ol bder eigentlide Bred bed
Sonntagd, ein Tag be3 Herrn 3u fjein, Feined-
wegd 3u fury fommen und id) Habe e3 bidher im-
mer gany qut einvidjten fonnen, daf mein Wad-
den alle 14 Tage den Sotteddien(t bejucdhen Lonnte.
Sind 3wet Maddhen vorhanden, o likt {id) dasd
ja nod leihter einvichten,

Jd will jum Sdluf beldreiben, wie id) ohne
tx_)ieI Grivamiihe mein ,SonntagBeflen” feftlih ge-
talte.

Wenn id) Bouillon habe, jo Pann biefe ofne
©tdvung am Samijtag gefodht werben; fie verliert
burd) Aufwdrmen mit einer Cinlage nidht tm ge-
vingjten. TWad bdad Fleijdhgericht angeht, jo Palte
i einen Braten — bden Sonntagdbraten — fiir
ba3 bequemfte und mein Mdadden teilt diefe An-
fidgt; Ragotd, Farcen u. dbrgl. erfordern bei mweitem
mehr Wbeit und Gejdjive. Habe i) Reit, fo be-
veite i) den Braten nod) am Samitag Abend in
ber rveingemadhten RKitdhe vor, fo da er am an-
beren Vormittage nur in die Pfanne u legen ift.
Die Kartoffeln jhalt fih mein Madden immer am
Borabend. y

Cin Gemiife gebe i) bed Sonntagd gewdhn-
lid nidht, es fet denn Biidjengemiije; dbad Puben
und Reinigen frijder Gemitfe ift in der That eine
Acbeit, die erfpart werden fann, und i) bin mit
einer ©diiffel feinen Salatd ober einem jddnen
RKompott mindeftend ebenjo willfommen; fann id
{ippig fein, fo bringe ich beides.

AB Nadytifch gebe ih meiftend einen Flammeri
oder eine andere jiige Speife, die id) am Samitag
Pormittag in der Kiie beveite, wdhrend bda3
Madden in den Rimmern hauft. Gine jehv leichte
Deffertipeije veranlaht mid) aud) wohl, dad Ge-
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mitje neben Sdinfen ober Bunge ald Vorgeridht
3u reiden, wad mein Mann fjehr liebt. So be-
jdrantt fidh die Kodjarbeit dbed Sonntagd bei mic
auf ba3d Aufmwdrmen der Suppe, ben Vraten, bdie
RKartoffeln und dad Erwdrmen ded Kiidengemiifes,
lauter Dinge, die nidht diel Mihe maden und
wenig Gejdire erforbern, bie aber tropdem ein
fejtliched Sonntag3efjen lefern.

An ben RKivdtagen meined Maddhend jehe id
felbft nady dem Braten — fix Kartoffeln und Ge-
milfe ift fie ja vedhtzeitig guvitd.

Nuf bie eben bejdrictene Weife Hhaben wiv alle,
bad8 Mddden eingerednet, unjeren feftligen Mit-
tagdtijd und find allerfeitd jonntdglidher und frofer
geftimmt gabei, al3 wenn wir und ju Sped und
Mohrritben oder Hammelfleifd) mit Kohlrabi nieder-
gelajjen Hatten.

Und nun, liebe Haudfrau, denfe daritber nad
und [eud)tet ba3 Gejagte dir ein, jo mady’s nad!

Frau A.

!

gbauzfjatt )¢
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Dasd Kellerreinigen vor dem Gin-
wintern von Gemtithe 2¢c. Wo der Haug-
bedbarf an Gemilfe im Keller eingejdhlagen wird,
ba follte man nidht verfGumen, diefen jept grind-
li 3u reinigen, damit Kellevafjeln, Taujendfife
unb anbdered Ungeziefer entfernt mwerden. Nur in
jaubeven Rellern fann an eine gute Ueberminterung
gedadit werden. Der um Cinjdlag benupzte Sand
wird am Deften Bheraudgefdajjt und durd) frijden
erfegt; der Fupboden wird grindlidhft gejdubert,
ebenjo die Lande und Deden, die nod) mit Kalt
gefiriden werden. Tilven und Fenjter werben ah-
gefeift und durd) Offenlaijen jdnell wieder ge-
trodnet. Bei trodenem Wetter ijt tag3itber 3u
liiften, dbamit ber Keller audtvodnet. Jjt alles in
Orbnung gebradit, dann fann derfelbe nod) leidht
eingej@mwefelt werden, damit Sdhimmelbildbung und
anbere Pilztrantheiten vevhiitet werden,

Wie man Fettfleden in Parfeit-
boDen entfermt. Fettfleden, die durd) Stahl-
jpane nidht mweggubringen find, bejtveiht man mit
einem Brei von gebrannter Magnefia mit Bensin
und [dBt dbenjelben einige Beit davauf liegen. Nadh
bem Abbitrften ift in ber RNegel der Fleen per:
{wunden. Sollte e3 nidht der Fall fein, fo wie-
berholt man dad Berfahren.

Spifienreinigung. Da die Saijon ber
Balle und Kongerte Herannaht, wird unfern Lefe-
vinnen willfommen fein, Au bernehmen, wie man
bie jo mobernen Gréme-Spigengarnituren wieder
wie neu Herftellen fann. Man legt jie ujammen-
gefaltet in eine ihrer Grofe angemeifene Porzelan=
jdale und begieht fie mit jo viel Benzin, wie fie
annehmen, um febr nafy au jein, und becdt bad

Gejdpirr au. Nad) zehn Winuten driift man fie
hin und her und driift fie bann aud. Nun legt
man fie von neuem in bdie gereinigte Sdale, gieft
frijhed Vengin dariiber und behanbdelt fie ebenfo.
Dann legt man fie auf ein jaubered, weifed Reinen-
tud), 3ieht fie jorgfdltig in Faconm, tupft fie mit
einem Zweiten Tud) ab und (Gt fie trodnen, Sie
werben wie neu in Farbe und Fovm.

Lederjaden, die man nad) der mm abge-
jdlofjenen RNeifegeit fir nadjted Jahr zur Seite
legt, bediirfen oft etwelder Wuffrijdung. Dabei
verfdhrt man folgendermafen. Aud Lebertajden 2.
entfernt man gunddft bie Fleden. Man IBft etmwa3d
Hirjhhornfaly in Heigem Waffer auf, [Gft e3 ab-
fihlen und veibt mit diefer Ldjung den Flect o
lange, bi3 ein leidter Shaum entjteht. Dann reibt
man dad Leber troden, {Hlagt ein Cimweil Jdhaumig
und veibt dbamit bie Gegenftande jauber und griind-
li) ab. Sie werden wieder jehr {hon. Sehr mit-
genommene farbige Stiefel reibt man mit
einer Mijdhung von KTerpentin und roher Wild)
fo lange ab, bi3 alle Fleden weg {ind. Dann
Gt man fie volfommen trocfnen, reibt fte mit
Sdubhcréme ein und poliert fie mit einem feidenen
Lappen.

Weife Glacchandiduhe jaubert man am
beften mit RNadiergummi. Wan ftreift die Hand-
jdube fiber die Finger und veibt fie janft mit dem
Gummi und man witd erftaunt fein, in weldy’
furger Beit die Fledfen verjhminden und bdie Hand:
{ube wieber weil erfdeinen.
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Spetjeseddel fitv die bitrgerlide Kitde.

Montag: *Gerftenjuppe mit SchweindInddli, Sauerfraut,
Salzfartoffeln.

Diendtag: Kafejuppe, *Hammelriiden mit Tomaten, ge-
bampfter Rets, *Pfannfuden mit Aepfeln.

Mittwod : ime[)Ifuppe Lungenragout, Kartoffelfroquetten,
bairijd Kraut.

Donnerdtag: Semiifejuppe, *Sdweinefleild) - Gulajd),
PMaccaroni, Birnenfompott,

Freitag: Fleifdiupve, gejottened Rindfletfdh, *Blumentoh!
mit brauner Sauce, *Kifepudding.

Samstag: Sagojuppe, *Halenbraten mit Kartoffelpiivee.
Gonntag: Fladdenjuppe, Dajenpaftetdhen, Kalbsfoteletten,
*@yoner Kartoffeln, Cndivienfalat, Apfelfudien.

Die mit * begeichneten Regepte find in diefer Nummer su finden.

Kod):Resepte.

@GexFenluppe. Su einer Suppe fiiv 5— 6 Perfonen
nimmt man eine Obertajje voll Perlgerfte, quirlt biefelbe
in faltem Waffer ab, Vhilttet fie in /s Liter fiebendes
BWaijfer, in dem man 60 Gr, Butter zerfodit hat und
ligt fie darin langlam weidbilnften, bis alled Wafjer
eingefodyt iit, worauf man 1'/2—2 Liter Fleifdhbriihe u-
gieft; I)auftg fodht man aud) etwasd wiirflig gejdnittene
Sellerie mit der Gerfte, wad iy einen treffliden, jehr
fraftigen Gejdmad ibt. Man fann fie aud) gleid) in
ber Fleijdorithe Iang?am audquellen, ober in ber ndtigen
Menge Flitifigleit suerft Knodien ausfoden. Beim An-
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ridten legiert man fie mit 1—2 Gibottern, ober man
ritbrt einen CRlbffel gehadte Peterfilie an die Supye.
Cinfadier Bafenbrafen. Der Hafe wird ge-
hautet, mit Gifig ausgewajdyen und gefpidt, dbann [t man
Sped und Butter in einev Pfanne Heif werben und den
Hafen auf beiben Seiten furze Seit davin braten, fiigt
Wafler odber Fleijhbrilhe, etmad Ejftg, einige Bitvonen-
{dhetben, Pfeffer und Saly nebjt etlihen Sewiirznelfen
pimgu und mifdht, wenn der Braten beinabe weidy ijt,
etmad Rahm und geriebenes Weifbrod zu der Sauce.
Die Sauce mup didlich jein.
Sditueinefleifdi-Gulald). Fir 6 Perjoaen. Bu:
bereitungsjeit 13/« Stunben. 750 Gr. nidt alzufetted
Sdyweinefleifd wird in Witrfel gefdnitten, mit Sal; be-
ftreut, nebft 2—3 gebadten Swiebeln und einer Prife
Paprifa in eine Kajjerole gegeben unb im eigenen Saft
angebdiinftet, bi3 bie Wilrfel ju brdunen beginmen. Dann
gteBt man einige Loffel DeiBes Waffer dazu umd laft
unter dfterem Durdidiitteln das Fleijd mweih werden.
Die Sauce mup fury gehalten fein. Sobald bdie Fleifd)-
ftitfe weidy find, verfod)t man bdad Gerichi mit ein paar
2bffel jaurem Rahm, jdhmedt e3 nad) Sals und Pieffer
ab, und ridhtet e3 nad) Belieben mit Salzfartoffeln an.

Bammelriicken mif Tomaten. Koddauer 2
Gtunden. Filr 5 Perjonen. Ginen etwad gelagerten
Hammelviien befreit man gtﬁnblicb von Haut und Fett:
tetlen, flopft ibn tiidhtig nnd legt ihn tn eine Marinabde
vont jhmadyem Eifig, Swiebeln, Nelfen, Lorbeerblatt und
Wadhholberbeeren. Nad) 8—4 Tagen nimmt man das
Fleijd Heraus, jalst e3, fpidt e3 veidhlih mit feinen Sped:
ftreifen und brat e3 mit 100 Gr. brauner Butter begoffen,
in einer Bratpfanne bei fleiBigem Begiegen gar. Jn ber
lesten Stunbde giebt man einen Suppenteller voll Lleiner,
fefter Tomaten neben den Braten in bdie Pfanne und laft
fie mit gar werben, wdhrend man nad) und nad) Loderdes
Waffer und Y4 Liter fauren Rahm ufiigt. Dann wird
bev Braten hevausgenommen und mit den Tomaten gar-
nievt angerichtet. Die Sauce fodt man mit etwasd el
und Waijfer fdmig, treibt fie durd) ein Haarfieb und

tebt fie, mit /2 Theeldffel Maggi-Wiirze vermijcht, jum
raten.

Blumenkohl mif brauner Bauce. Blumen:
fohl wird, wie befannt, in gejalzenem Waijjer mit Sugabe
von etwasd Mild) weidgelodht. Bur braunen Sauce redynet
man: 39 @r. Butter, 30 Gr. WMehl, %5 Liter Blumen-
foblwaifer, darin aufgelsft 10 Gr. Liebig’s Fleifd)-Eytvalt.
Butter und Mebhl it man in einem Topf braun,
gieBt nad) und nady 3/s Liter Blumeniohlwaifer Hinsu,
in dem 10 Gr. Riebig’s Fleifdh-Crtvalt aufgelsft ift,

fhmedt die Sauce mit C'Baslg ab unb gieft fie itber ben
e

angeridytetenr Blumentoh!.
der iibliden Mildhiauce,

Tyoner Rarfoffeln. Gleidmadpige, nidt ju diinne
RKartoffeljheiben mwerden in fiebendem Salymafjer rafdh
halbweid) gefocht, bad Waifer abgegoifen unb bie Kartoffel-
jdeiben — mit einem bilnnen Smiebelpilvee bedecdtt —
bei Seite geftellt. Unterbeffen wird in einer paffenden
Pfanne Butter Heif gemadyt, feine Swiebeljdheiben jamt
Piehl darin gedbilnjtet, nad) und nad) unter jtetem Riihren
Flitjigleit sugefiigt, alled zu einer glatten Saiuce auf-
gefodht, mit Sals, Pfeffer unbd etwas Ejjig gewiirst, und
nun langfam in etwa 10 Winuten gar gefodt. Cinige
Minuten vor dem Unvidten mwerdben bdie Kartoffelnn in
dtefer Sauce, unter ditevem Wannen, gut erwdrmt und
nad) Belieben mit Bratenjus oder einem Giigden ,2Maggi-
Wilrze" gelbriftigt.

Prannkudien mit Repfeln, 150 Gr. Mebl,
Saly, 3 Gibotter, werden mit der notigen Menge falten
Waflers, 1 Theeldffel Dr. Oetfers Badpulver, ju einer
glatten, nidt au fliffigen Maife vervithet, unter die nod
ber fteife ©Sdmee der 8 Giweife fommi. Bon einigen
geldalten Reinettenn ober Borddorfern Tchneide man ditnne
Sdyeiben, thue einen Teil davon in die Pfanne mit reid)-
lidem Badfett, lajje fie bet Umwenden glafig, das ijt
Balb gav, werben, fillle einen Schdpfldffel Tetg daritber,

t Herven fehr beliebt ftatt

wenbe reditseitig um und bade die Pfannfuden Hiibidh
braun. Man beftreut fie mit Suder und Jimunt und
jerviert jie jogleid).

Rale-Pudding. Man bringt /s Liter Mildh mit
90—100 @, frifder Butter jum Kodien, giefit die Mild
bann iiber 875 Gr. geriebenes WeiBbrot und 250 .
geviebenen Kafe, [dpt bdiefelben eine Biertelftunde dbamit
burdystehen, fitgt 1 Prife Saly und 4 gejdhlagene Cier
hingu, gieft die Mafje in eine butterbeftrichene Fovm und
badt ben Pubddbing 3/, Stunben bei jtemlider Hike. Cine
andeve Art von Kafe-Pubdbing it folgende: 250 Gr. ge-
riebener Rdfe werben mit 5 jerquitlten Gidbottern, 60 Gr.
{haumig geviihrier Butter, !/« Liter frijder Mild) oder
Rahm und Sem Sdinee von 2 Ciweigen gemijdht und
bas Ganze in eine vertiefte, mit Butter bejtridyene und
mil einem Bldtterteigrand verfehene Sdiifjel geldiittet,
worauf man ben Pubdbing eine halbe Stunbde baden ikt
und beim Anvidten mit geriebenem Kafe beftreut.

Bunisbroddien. 5 gange Cier werben mit 500
Gramm fetnem Staubsuder eine Halbe Stunde lang
tithtig au einer bichten Mafje geriihrt. Alddann werden
swei Lleine Handvoll fleiner Anid mit 20 Sropfen Anis-
ol und 1 fleinen Prife Triebjalz dbamit vermengt; 500
Gramm Dehl werdben julest nur nod) gang loje dbavunter
gesogen. Auf ein mit Butter beftridened und mit [uder
ausgeftreuted Bled) werden mit bem Loffel fleine Haufchen
gefest uub biefelben bei mdBiger Hike tm Ofen %basgen.

Gingemadite Frivdte.

Bepfel in Buther evingemadit. Gute, frifde
Nepfel, weldre betm Auffodhen nicht zerfallen, werben ge-
jdhalt, in Halften gejdhnitten und gepuyit. Dian 14kt ges
nitgend Wajjer, dbem man etwad Ritvonenjud und ein
Ctitd Bimmet beigegeben Hat, auffoden unbd giedt die
Aepfel bazu. Sobald fie einigemale aufgefodht Haben,
ntmmt man fte Heraud nnd legt- fie jum AbLiihlen in
faltes Wajfer, dann jum Abtvopfen auf ein Sieb, jdhichtet
fie in eine Sdilffel ein, Idft genilgend Buder mit dem
notigen Waffer auffoden (auf sirfa 1 Liter Waifer 625
Gramm Suder), jo daf der Sivup auf der Suderwage
10 Grad zeigt, legt bie Aepfel Hinein unbd giebt fie, wenn
fie Beth {ind, aber nicht Lochen, fovgfdltig mit dbem Sirup
in eine Sdiiffel. Am folgenden Tag fdilitet man den
Sirup ab, fest ein wenig Juder dagu, fodht ihn auf,
{hdaumt ab, siebt thn uriid, jobald er etwad bdider ge:
worben ift, und jdiittet ihn nod) Heif iiber die Friichte.
Diefe Operation wiederholt man nod 83—4 Tage nady-
einanber, wobei man jedbedmal bem Sivup etwasd Suder
beigiebt, ihn auffodht, abjddumt und Heif wieder {iber
bie epfel gieht. Suleht wird der Strup bi8 jum ftarfen
Faden eingefocdht, die Wepfel werben dajugethan. fobald
fie fodjen mwollen, zuviidgesogen und gut abgejd)dumt.
PMan Lapt fie exPalten, jdhidtet fie in GSldfer oder Topfe
ein, giet ben Sirup bavitber und bindet su.

Bagebutien reinmumadien. Moglidhit grofe,
fehr rote und rveife, aber nod) nicht weicdhe Hagebutten
werben mit einem Tudpe abgerieben, nady Abjdyneiden dev
Blittenfrone und bed Stield mit einem {pibigen Hil3hen
ober Feberfiel von allen Kernen befrett, nodymal3d ge:
wajden, in fodenbes Waffer geworfen und Halbweid
gejotten, bann in frijdem Wafjer abgefithlt und auf einem
Siebe abgetvopft. Wuf fe 500 Gv. Friidte, flErt man
500 Gramm Suder in !/« Liter Waffer, jHaumt ihn
gut ab-und fdiittet thn eif iiber bie Frildpte, fiebet thn
am folgenden Tage etwasd dider ein, laft die Hagebutten
einmal bavin auffochen, fiebet thn am britten Tage aber:
mal3 ein, giefit ihn Beify ilber die Frildte und wiederholt
ba3 Cinbdiden am vierten Tage aufs neue, wobei man
ben Saft von awei Sitronen hingufigt, die Hagebuiten
sum letenmal davin aufwallen [at, in die Glajer thut,
mit bem Buder-Sivup ilbergiefit und nad) dem Erialten
mit Blafe iiberbindbet. Man famr den Buder aud) mit
etwad gamgem Stmmt Poden, dod) mup man denjelben
vor dem Ginlegen in Gldifer wieber Herausnehmen.
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Bagebutfen mit Buker und Glfig. Nadbem

bie Fritdhte, wte oben angegeben, gereinigt unbd in Wajfer
halb weidhgefodht find, vednet man auf 1 Kilogramm

berfelben bie gleiche Menge Buder, fiebet ihn mit Y2 Liter.

Weinefjig, 4 Gr. Bimmt und einigen Nelfen flar, nimmt
Simmi{ und RNelfen heraus, Lodyt die Friidte einmal dbarin
auf und wiederholt died nacd) BVerlauf von zwet Tagen
abermals, worauf man bie Hagebutten in die Glafer legt,
pen nody etwad eingedidten Buderfivup baritbergiet und
bie Biidylen nad) dbem Crialten jubinbet.
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| ,/ UWWW&WW&W‘%@R\WWWWW}W“ N

Der Sdreiblframpf. Ter Shreibtrampf
befteht in lahmung3artigen Crideinungen, welde
an eingelnen oder mehreren Wudleln der Hand,
die beim ©dyreiben in Anjprud) genommen wer=

den, fidhy zeigen. Anfangdfymptome {ind dbie Er-
mitbung der Hand nad) lingeier Sdreib-Arbeit.
Die Finger werden fraftlod und vermdgen in
pielen Fallen die Feder nidht mehr gu Halten, fie
friimmen {id nad) innen und jittern wohl aud
mehr ober mweniger Deftig. Diefe Ermitdung3 - Er-
heimmgen maden fid ab und u aud) im Arm
bemertbar. ,

Der Shreibframpf zeigt fidh in der Regel ba,
wo ftunbenlang angeftrengt gefdhrieben wird, ofhne
der Hand Rubepaujen u gdnnen. Aud im Kin-
bedalter fann er vorfommen, vevurjadt durd) un-
geniigended Matevial und eine jdlehte Feber=
haltung. Wer von Natur aud eine ,jdhwere” Hand
hat, wird die Krampferheinungen rafder an fid
beobadjten fdnnen. AB Heilmittel fiir den Kvampf
ift in erjter Rinie mdglidjte Sdhohung und Rube
gu empfehlen. Gr fann in dben Anfang3ftadien
mit Mafjage gehoben werben, fpdter aber wird
bie Heilung fehr erjdwert, oft unmdglidhy gemadyt.
Nevatliche Heilmittel dagegen giebt ed nidht. Wan
gewdhue fid), um den Krvampf zu vermeiden, eine
gute Federhaltung an. Die Hand werdbe beim
Sdyreiben durd) den fleinen Finger geftiitt und
rube nidht auf dem Ballen ;.ber Halter muj ywijden
Daumen und Wittelfinger liegen und den Drud
burd) den RBeigefinger erbalten. Die Spige bded

Halterd foll dem vedjten Ofre jugeridhtet werden.
Der Halter felber muf moglidft leiht aud Hol3
und bon mittlever Dice fein. Bon grofer Widtig-
feit ijt e3, alle bieje Vorjdriften zu beobadhten,
um einem @niftehen bed Uebeld, ba3d bei ber Aud-
ibung der Berufdgejddfte Jehr hinderlid) jein fann,
norgubeugen

é
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BVorfidt mit Sublimatpaftiien! Da
aud) bei und mit bden f{tarf gijtigen Sublimat:
paftillen 3 Samariteryweden und in der Hans-

\,

Krantenpflege ab und zu Migbraud) in Laienhin-
ben getvieben wird, jo mag nadfolgende polizei-
lie Befanntmadung in Hannover jur Warnung
ebenfall3 am Plake fein:

Jm Laufe der lepten Jahre find in der Prejje
wiederholt VBergiftungen durd) Sublimatpaitilien
gur Gpradje gebradyt worben. SJn Folge bdefjen
made ih dad niedere $Heilperfonal, indbejondere
bie Kranfenpfleger und Lilegevinnen, Hebammen,

L jomie die $eildiener darauf aufmerfjam, daf mit

bem Gebraudy von Sublimatpaftillen unter Um
jtanden erheblide Gefahren fiiv die Kranfen info-
ferm berbunbden fein fonnen, al3 mande Perfonen
bet Benupung bon Sublimatldjungen aud) bei
beven duBerliden Anwendung an Sublimat- (Qued:-
filber-) Bergiftung erfranten tdnnen,

Diefe pilegt fidh uerft durd) metallijhen Ge-
jdmad tm WMunbde, vermehrte Speidjelabjonderung
und Cntziindbung der MWundidjleimhaut, fomwie durd)
IMagenbejhwerben und Biarrhden funbdzugeben.
Jn entfpredjenden Fillen wiicbe bdie Unmwendung
ve8 Mitteld fofort audzufesen und drztlide SHilfe
berbeigurufen jein. Der etwaige innerlie SGenuf
ber ein ftarfed Gift bdaritellenden roten Platden
pflegt unter entjegliden Qualen wegen Verdbung
ber Berdauungdorgane bdben Tod Berbeizufiihren.
Sd made ben genannten Wedizinalperjonen daher
bie gvofte Borfidht bei Aujbewahrung und Ber:
wendung ber Paftillen gur Pilidt.

(Sdyweiy. Bldtter fitr Sejundpeitspflege.)

MWie und wo jollen wit unm Ge:
milfe dberwintern? Griin- oder Blatt-
gemitfe wirdb am beften gleid im Garten {iber-
wintert, da 3 im Keller leiht geld und welf ober

faul mwird. Bur Ueberminterung bermwenbdet man
nur gut audgereifte und beftentwidelte Pilangen;
alled fibrige verbleibt auf bem Beete und wird bid
sum Beginn der Froftperiode nad) und nad) bdivelt
in bie Kide geholt. Dad jur Aufbewahrung be-
ftimmte Blattgemiije wird jamt dber Wurzel aus-
gesogen und forgfdltig bon allen dberfliifjigen,
gelben ober bejhadigten Blattern gejdubert. Dann
wird (dng3 bed Gartenmweged mit bem Spaten ein
etwa 30 Gm. tiefer Graben aufgervorfen und die
Pflangen didht aneinandber mit der Wurzel nad
aufrwdrtd fo hineingeftellt, dag nur nod) der unterfte
eil devjelben heraudjchaut. Sobald nun ftarfer
Jroft eintritt, with {iber die nad) dbem Cinfiillen
wieber jugejogene Crbe eine Sdidt Bohnenftroh
oder Laub aufgebradyt und iiber bdiefe Bebedung
jwei badjartig zujammengenagelte Bretter gelegt,
die breit genug find, um bie Nieder{dldge beid-
jeitig vajd) abfliegen 3u lajjen.

Mit Laud und Sellevie wird in einer
gweiten, Meinern Grube ebenjo verjahren.
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Wurvzelgemitfe, naddem ed jorgfdltig von
ben abgeweltten Blattern gefdubert worben, fommt
in eine dritte Grube. Wan fjorge aber jtetd bda-
fite, bap ber betreffende Plap frei von Grundwaijer
ift und aud) fein Regen- over Shneemaffer in die
Grube gelange, weil jonit ber gange Borrat rafd)
in Faulnid gevaten wivbe. Salat fann bei grofern
Borrdten in Pyramidenform bderart aufeinander
gelegt werden, baf die Wurzeln nad) aufen fom-
men; bei Froftmwetter wird mit Stroh bededt.
Wahrend bed Winterd miiffen die Vorrdte Hjters
nadjgefehen und angefaulte Pilangen dann jofort
entfernt mwerben. —r,
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Haltung und Pilege der Papageien.
Die Haltung von Papageien ftellt an dben Befitser
durdyaus feine grofen Anfpriihe. Werben die Bigel
naturgemdR gefiittert und behanbdelt, jo werben fie
aud) gejund und audbauernd bleiben. Der RKifig
fei gerdumig, 80 Cm. jodh, 50 €m. breit und
~ mit mehreren Stangen berjefen.

Am DBeften empfehlen i) RKafige aud ftarfem,
perzinntem Draht und audjiehbarem Boden aud
verginntem Cijenbled), bamit er Bfter gereinigt und
mit frifem Sand beftreut werden fann, Die
Giftangen find aud weidgem Holy au fertigen,
bamit der Bogel feinem Nagetrieb geniigen fann,
anbernfalld verfdllt er in allerlei Unavten, Feder-
rupfen u. dergl. Um biefe zu verhiten, giebt man
thm frijhe junge Baumgzweige und LWeidenruten.
Oie Futterung darf niht aud menjdliGer Naph-
rung bejteben, benn bdiefe mwdre naturmwidrig und
fiir ben Bogel gefundheitdidddlicd). Dad befte Futter
ift Reid, Mohn, Sonnenblumenterne, Hanf, Hafer,
Maid (ungefodit), Spigjamen u. dergl., abgefodte
Mildy mit Nahrjal ober Pflanzenmild), dann Obft
und Beevenfriidhte, aber Pein Waffer nod) fonft ein
anbered Getrdnt. Wer bem Bogel Bewegung anfer-
halb de3 RKafigd geftatten fann, bder' verjdume e3
nidt, denn diefelbe ift ihm fehr utraglid). Gany
befonderd vorjichtig hinfidhtlih der Fiitterung mup
man bet jfungen Tieren jein, bdie erft eingerndhnt
werdben jollen. Hier mup der RKiufer ftetd bden
Bogelhandler um genaue Angabe der feitherigen
Futterung evjuden, dbamit er jih dbarnad) ridhten
und allmdahlih auf bie Kdrnerfirtterung fibergehen
fann. Mandje Papageien baden aud eigenem An-
tvieb, biele fcheuen abev Davor juvii, wedhald dasd
Befprengen mit einem Berftauber su empfehlen ijt.
3Im allgemeinen Balte man bden Vogel in einem
sugfreien, nidt su warmen Vimmer und behanbdle
ibn mit Geduld und Liebe, wenn er Suneigung u
jeinem Pileger zeigen foll.

23

AUntworten.,
78. Lebl, Champignonzudt, fofjtet 2, nidht ,,12"%%}1'.

8l. Rotweinfleden weiden in der Regel bem
Sdmwefel. Oft ijt ber Schaben aud) bei Benusung von
1—3 Riindbholzden in Ordnung. Taudt man bdie Fleden
rafd) hinteveinanber in Deifed Wafjer ober Heige Mild,
fo verjdhmwinben fie aud). Auswajden mit warmem
Seifenwafier, verbiinntem Salmialgeiit ober mit Eau de
Javelle (ein Teil auf drei Teile Waffer) betupfen umd
nadher fofort audwajdhen, mwirft ebenfalls gut. I
flivdhte iedbod), daf Sie Fleden aud Sammt nidt auf
biefe Weife werben ausbringen fonnen, ohne dabei die
Umgebung de3 Fledend nodh) mehr su {habigen. Ueber:
geben Ste bie Sade daher licber der demijden Waid-
anftalt, — Wagenfettfleden beftreibt man mit Gi:
gelb und laBt fie an der Luft trodnen. Jft e3 hart ge:
worben, fo veibt man e5 aud und damit verfhwinden
in der RNegel aud) die Fleden. Dad Berfahren muf,
mwenn ble Fleden nidht gang frifd find, aud) mwiederholt
werben. Sum Sdluffe reibt man die Stellen noch mit
Terpentinjpiritud oter lauem Waffer rein ab unbd ftreicht
fie mit einem wollenen Lappen troden. Srau A.

82. Gie werben |dwerlid) eine Bejdhreibung diefes
Kummerfeld’ihen Wajdhwaiierd erhalten fonnen! Wenn
e3 fid nur um DBertreibung ber Mitefler hanmbelt, fo
thut Shnen vielleidt Terpentin, mit dbem Sie dbte Schma:
rojer betupfen, gute Dienfte. Audy hovte idh) fiir Teint:
Unveinheiten die Créme Grolid) (in den Apothelen ev-
haltlich) empfehlen. Abonnentin.

83. Gin Rezept filtr Tomatenfauce gum Auf:
bewahren nad) englijdher Art fann i) Jhnen geben.

Cintge Dupend {dhone, veife Tomaten werben in
einem Gteintopf iiber Nadt in einen beinahe ausge:
Bithlten Ofen. geftellt unbd bdarin gebaden, bi3 fie vdllig
wetd) find, ohne gerplapt ju fein. Dann reibt man fie
dburch ein feine3 Sieb, wiegt den Frudtbrei, nimmt zu
jebem /2 Kilogramm besfelben 15 Gramm gehadte Cha-
[otten, 30 Gramm weien Pieffer, 30 Gramm Salj, ein
wenig Gapennepfeffer unbd /s Liter flarfen Weineijig,
focht alles, bid e3 jo bid wie fetter Rabm wird, lapt
es ausfilhlen, filllt e3 in trodene, weithalfige Flajden,
verforft diefelben fehr feft und bemahrt jie an einem
fithlen Orte auf, um beim Gebraud) einige Loffel da-
von mit ftarfer Fleifhbriihe oder brauner Coulid ein-
mal aufzufoden. 2,

84, Nidt aus eigener Crfahrung, aber durd) Be:
obadytung bet andern fann idh) JIhnen fagen, dap fidy ge-
nannte Petrolgadherde ausgeseichnet bewahren. Nament:
lih bem ,Standart”, der ohne Dodht brennt, wilrde id)
ben Borjug geben, wenn id) eine Neuanfdaffung 3u
machen bitte und nir fein Gas jur BVerfiigung ftande.

L in R,
85, Cmail - Gejdhirr ift in erfter Linie u em:-
pfeblen. &

86, DHier gewiinjditer gany einfader Speifesettel!
1. Gonntag: Pfannfuden mit Obft; 2. Knorr’s Linjen:
mehl ald Milcydrei; 3. Rotfraut mit RKaftanien; 4.
Gritne odber bdiltve Bohnen mit Kavtoffeln; 5. Pubding
aud Witidi- Gries mit Frudtfaft; 6. ,Herdopfelbipli’
refp. ,Stitdlt’ mit Sped; 7. Crbien- und Reidjuppe (als
gange Mablzeit); 8. Mabfaroni ober Nubeln (ohne Ci)
mit Kdfe, Aepfel und Muslatnup (? Die Reb.) (Wem
biefe Sujammenitelung nicht einleuchtet, der foll bei mir
foften. — Dad Geridht mup forgfdltig beveitet wevben!);
9. Knopfli aud Witfdi-Mais; 10. Ribli und Kartoffeln;
11, Spinat oder Salat mit ,Stievenaugen” oder gejottenen
Giern; 12, Halbe Linfen mit Gritngeug; 18. Blumen: ober
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sur Not anbever Kohl mit Kartoffeln; 15. Aepfel- und
Bwiebad:-Gemilfe nad) fraftiger Mehl- und Kasfuppe. F.

-86, b wilvde juerft ber Frageftellevin anvaten,
fich basd billige und fehv praftijde Kodbiichlein von Gb.
Balyer angujcdhaffen, in weldem eine Fitlle guter, nahr-
hafler Gerichte ftehen, ofhne irgend welde Ritdfiht auf
Fletidipeifen. 3 fese hingu, bapp Sie einen fehr guten
Cntjdhluf gefappt Haben, ba Sie in furger Seit fehen
werbdert, wie gejund und friftia man bei diefer Koft wird.
Befonderd fiir Jhre Kindber Ionnen Sie nidhtd befferes
thun. Sie miljfen aber davauf bedbad)t fein, dbap basd Objt
etne grofe Rolle in Jhren Speifesebdeln fpielen mufp und
swar rohed, aud) wenn e3 Jhnen etwas foftiptelig vor:
fommt. Aud) miljffen Sie unbedbingt fiir guted Brot
jorgen. Didtbrot, ober wenn Leines exhaltlich, Lraftiges
Roggenbrot ift dbad befte. Aud) milffen Sie die Speifen
wenig falzen und nidht ju oft Mildbreie verwenden, da
man bderen fehr vafjd iberdriiffig mwivd, Guter Reis,
itber Nadyt in Wafler etngewetdht, mit Butter und Kdfe
vermijcht, it voraliglich, ferner ver{chiebene Kartoffelge-
rvidhte, Mehlipeifen mit Salat oder gefochtem Obft; Praf-
tige Suppen, ohne Fleifdbrithe, wie Kartoffelz, Serfte:,
gebrannte Mehl-, Gemiifejuppe u. §. w. Wenn Sie je
nad)y Gefmad Jhrer Familie Jhre Suppen mit vielen
RKrdutern ober gerdfteten Bwiebeln ober etwad Kife
wilvgen, werben Sie gewif Anerfennung finden. Bei der
jebtgen Jabredzeit haben Sie nod) die Kaftanien ju be-
ritdfidhtigen, bie gefdhdlt und gefotten ein vorjiigliches
Seridht abgeben, Defonhers su Blaufohl, Ro3ELohl und
»BBirg”. Bei allen Gemiifen mitfjen Ste aber ftreng davauf
balten, dafy Sie nidht anbriihen, jondbern nur dampfen,
fonit verlteren Ste die nahrhafteften und wohljdmedenditen
Beftandtetle ber Gemiife. Geben Sie viel Salat, mit
Bitronenfaft anftatt mit Effig angemadt, auf den Tijdh
und nidt zu viel Clerfpeifen. Sie fonnen bann nod
aur Abwed)3lung hie und da Hillfenfriidhte verwenben.
Wetteven Aufidlup gebe idh) Jhnen gerne diveft dburd bie
Redaltion. TNur frifd) an’s Wexk, e3 mup gelingen!

86. Auf Jhre Frage finben Sie Rat tn ber fleinen
Preisjdrift: Rationeller Speifeseddel bei einem
Jahredeinfommen von 1300 Fr, Siebente uflage. 1893,
Budydpruderet H. Keller, Lugern. Preis 35 Cts. Sie fin-
ben davin 80 Tagesjpeifeeddel, die fich in ihrer Bufam:
utenftellung ergdngen, um bden ridhtigen Nahreffeft bei
moglidft geringen Auslagen evzielen zu Ionnen, Den
RKochrezepten iit jemeilen bie Kojtenberedynung beigefiigt
und beren Nabhrwert an Cimeifftoffen, Fett und Kobhle:
Bybraten in Grammen angegeben.

Audy nadhgenannte Brojchitve ift Jhnen ju empiehlen:
Die beften und billigiten Nahrungsdmittel
Cin Beitrag zur Hebung der BVolfSerndhrung mit be:
fonberer Berildfidhtigung dber Mildh> und RKafe-Roft von
A, Dyexler in Lugern. 1894, Budpbruderet H. Keller,
Luzern. _ L L.
87, QLefen Ste der Frau ein paar Mal etwas fie
Angiehendesd vor, 3. B. Gotthelf: ,Wie Joggelt etne Frau
fudyt” ; itberhaupt find hiefiiv die ,Suten Sdyriften” &
10 und 20 RNyp. vorzitglih geeignet. F.

88. Dalli- Biigeleifen Haben bden BVorsug, daf fie
feine giftigen Gafe entwideln und bet ridhtiger Beharnd=
lung eine angenehme, gleidymdBige Hige evgeben, welde
bie Arbeit fordevt. Die prapavierten Kohlen verbvennen
beinabe gerud)los, aber jie hinterlafien stemlich) viel Ajche.
Wenn das Biigeleifen nidyt oft entleert wird, wird die:
felbe bei ber Arbeit gelegentlich laftig. Der BVerbraud)
an Olithitoff ftellt fich per Stunbde auf 5—6 Ci3. €3
ift ratfam, nad) Sdlup der Arbeit die nodh im Biigel-
eifen vorhanbenen Kohlen in eine Blechbiihie mit feftem
LBerfdhlup 3u werfen; durd) Luftabichlup erldjchen bdie
glithendent Koblen fofort und fonnen Dbet nddhiter Ge-
legenbeit wiedber Vermenbdung finden. Eine leere Kafao-
Biidje fann hiefiiv gebraudit werben. Dalli-Biigeleifen
mit Olithjtoff find in den melften grdpern Cifenhand-
lungen erhaltlih. In Solothurn fonnte man bdiejelben
vor Jafren fdhon jum Preid von Fr. 6 von Bahnholzer
& Cie. besiehen. LB

Frages. .

89. Jd bitte um ein Mittel sur Wiederherjtelung
einer WMarmorplatte, beven Glang durd) Cinwirfung von
Bitvonenidure tei(wetfe verloren pegangen ift. Fiiv all:
falltge Untworten meinen beften Dant.

Nbonnentin tn Bern.

90, a3 finben die werten Hausdfrauen ywedmagiger:
ein Dienftmddden su Halten und dbann bdie NAH- und
Flidarbeiten filr vier Kinber allein zu beforgem, ober
ohne Madbcden ju wirtjdhaften und bieje Arbeiten ausdzu-
geben? Jd mwdre froh, von Haudfrauen, die davin Cr-
fabrung gefammelt Haben, Ausfunft ju erhalten.

Hausmilttevcden.

91. 2asd fann man gegen falte Fiige thun? Be:
wegung habe i) tagditber |ojufagen feine und frieve dbenn
aud) jest fdon gany gewaltig. Beften Dant filr guten
Rat. Comptoiriftin.

92, Wer aud bdem Leferfreife fann mir jagen, wie
bas Bauernbrot, bad Grahambrot und die ,Leitjchli“,
mie nran in Bern fagt, jubeveitet werdben? Neben der An:
[eitung, wie bad Gebdd beveitet wird, wdre id) froh, su
vernehmen, wie die verfdiedenen Mehlforten benannt
mwerbent und mwoher man fie bejiehen fann. Wud) ware
ed miv [ieb, neben dev genauen Angabe ded Hefegerwichis,
su erfabren, ob man ftatt DHefe aud) Badpulver zum
Brodbbacden verwendben fann, und weldes Badpulver bdie
befte Gmpfehlung verdient. Filr ausfithriidhe Antwort
bin id fehr banfbar und ju Gegendienjten ggne béjre'tt.

tau @.

IDillfommenite Stiie

: der Dausfran

aller Bevolferungdreife ift bev Original-Selbftfocher
von Guf. Miiller. Sv bietet die Brundiage billig:
fier, swedmagigiter und cinfadfter KodHhmethode,
Borzilglich geeignet ju Gasd- und Petrolherh. — BO °)o
Griparnid an Brennmaterial und eit. — Kodan:
lettung gratis. — Apparvate und iMujtv. Profpelte bei
. Miller, Konvadbftrape 49, Biividy III.

‘ In jevem [parfamen Baushalt
unenfbehrlidg !
Brauns’sche Stoftfarben
& sum Auffarben berblapter Kleiber 2c.
AT Brauns’sche Blusenfarben
TS sum Auffdrben bon Blufen, WajchEleidern,

SEHUTZRK[ Brauns’sche Crémefarben

4 fitv Garbinen, Borhinge, Spisen,
{8 Brauns’sche Handschuhfarben
, =~ fitr alte Glacéhandidhuhe, Sdnigereien,
Dr. Weller’s Antipluvius (Sduf gegen Durdndjjung bei
Regenwetter) zum pordd-wajferdicht-machen aller Axt
Setvebe, aud) unzertrennter Kletdbungsitiicte.

&dudflich in Apotheken, Brogen- und Farbenhandlungen.
Sdjuimarke: Schleife mit Krone. ouj ‘

biec man aditen wolle,
Nlleiniger Fabrifant: Wilhelm Brauns, Quedlinburg (Harz).

Bom Werlag ded ,,ShHweizer Frouvenheim
in Biid) und burdy die Budyhandinngen zu bdeyiehen:

Doltart’s Rod:, Baushaltungs: und Gejund-

beitsbiidhlein, 2, vermefrte und verbefferte Auflage.

Preig in gany Leinwand gebunden Fr. 4. 50 Gts. Jeber

Teil fann audy eingeln beyogen werbden und jiwar:

I Seil: Ko-dbit dlein, brofd. 90 Gt8., Faxt. Fr. 1. 20,

IT. Teil: Rehre von dben Nahrungd- und Ge-
nufmitteln, brofd. Fr. 1. 40 Gts., fart.
$r. 1. 70 Gts,

IIL Seil: Hausdhaltungsfunbe, brofd), 90 Gtz,,
tact. Fr. 1. 20 Gts,

IV. Teil: Gefunbheitslefre, brojd. Fr. 1. 40 Gt3,,
fart. Fr. 1. 70 Gis,

Cgpedition, Drud und BVerlag von W. (§oraVbt=EUtaag in Sivid IIL
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