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X. Jabrgang. ‘

CGrideint jahriid tn
26 Rummern.

' Ziirich, 21, Februar 1903,

Arbeit, eole 5tmmelsgabe,

3u der menfd;en Beil erforen,
Lie bleibt ohne Troft und Labe,
Wer fidy deinem Dient ge[&;moren.
Dir entfpringt der IDeifen Labe
Und didy meiden nur die Toren;
Ungeftiigt von deinem Stab,

Ady, wie oft wdr id) verloren!

Bobenftebt.
%

Gritli in der Kiiche.

II. @eil von: ,Wie Britli haushalten lernt.”
(Madhdrud verboten.)
Viertes Rapitel.

Gritli todht die erite Suppe und
wirdb von Rojine audgezantt.

,Euppe und Suppe ift jweierlei”, pflegte

Rofine u fagen. Suppe ift entmebder

bie appetitanvegende Borfpeife 3u

einer Mahlzeit ober fle ift eine nahrhafte

Gpeife fir fid. Je naddem f{ie ben einen

oder andern Rwed zu erflillen hat, foll fie

sujammengefeyt und jubereitet werden. Vei
und wird die Suppe gewdhnlidh nur ald an-
genehme Einleitung betradytet, an bder fidh
niemand fatt effen fdnnte. Die Suppe in
biejem Sinne bdarf alfo niemald zu didfliifig
ober wie ein Brei fein, wdahrend da, wo

fein Fleijd oder nur nod) wenig nahrhafte
Geridte nadhher gereidht mwerden, odber wo
fie ald alleimge Sdiiffel den Hunger 3u
ftillen Hat, von gehdriger Dide und mit all
ben Stoffen, die wir jum Aufdau und Fur
Grhaltung unfered Kdrperd ndtig haben, ge:
jattigt fein. Dad find Ciweif, Stdrlemedhl,
Mineraljalze und Waffer. I werde bdir
aud) zu bdiefen letern Suppen, bdie bdem
forperlid) arbeitenden Bolt fo niiglidh und
geiunbbettéfﬁrbemb find, Unleitung geben.
$Heute foden wir Herrn Profejjord Lieb-
ling3juppe, eine Gemiijejuppe. Du fannft
ba3 Rezept nadhher genau in bein Rezept-
bud)*) eintragen, wie fiberhaupt alle Geridyte,
bie wir nad) und nad) fodhen. — Buerit wajden
wiv bie Gemiife vajd in taltem Wajjer durd,
laffen fie aber nid)t etwa dbarvin (iegen, weil
fonft die in benjelben enthaltenen, fitr bie
Erndhrung jo wertvollen Wineralfalze fidh
bem Waffer mitteilen. So, und nun nimmit
bu den runbden Holzteller und jdneibejt jebe
Sorte fiir fih in linglide Streifdhen. Da
fommt juerft der fleine Kohlfopf, dann die

*) ,Oritli'a Rezeptbucdh” bildet den DHauptteil
be3 1I. Tetld von ,Wie Gritli haushalten lexnt”
und wird etwa 350 erprobte jum Teil gany neue
Kodyrezepte entbhalten.




WeiBritbe, einige Gelbritben, dad Weife von
swet Qauditengeln, ein tleiner Selleriezweig,
ein Salattdpfden. Du bringjt einen E-
[5ffel Kodyfett in bie Eifenpfanne, (&fjeft e3
heif werdben und gibjt die Gemiije Hinein,
viiheft langfam bavin, 6i3 fie fidh qu biegen
anfangen und ftreuft nun einen fleinen Kod)-
[3ffel Wehl dariiber, den du nod) einen Augen-
bli¢ mitdiinjteft. Jnawijden jegeft dbu in ber
Cmailpfanne 1'/a Riter Waffer mil etrwasd
©alz au und gibjt deine gebampften Gemiife
hinein, wenn e3 warvm geworbden ijt. Dann
{dneideft du nod) etwa Zwei Bid bdrei vohe
RKartoffeln fein dagu und [Gffeft zugedectt
langjam eine Stunde Podjen oder jehn M-
nuten vorfodjen und wei bid drei Stunden
im Selbfttoder gar werben. LVor bem An-
vidten bringit du in die Suppenidiijjel ein
Stiidden frijde Butter und einen Halben
Theeldffel von Magai’d Suppenmwiivze oder
ftatt Butter einige LBffel ungefodhte Mildh
ober Rabm. Und nun laffe ih did gany
allein maden und fehe nad) bem {brigen
Gijen”, jdlof Rofine die lange CrPlArung.

Gritli nahm bdie ver{diedenen Gemiife vor
und fdnigelte eifrig drauf o8 und jdmorte
und vithrte fie wader. Eben Hatte e3 ba3
@emenge in ba3 Salzwajfer gebrad)t und
berfudhte nun mit dem RKodyldffel, ob e3 ge-
niigend gefalzen jei. Aber ba begegnete diefed
Beginnen juft RNofinend Blid und nun ging
bad Raijonnieven nidht jdhlecht (08, — , Biui,
wie efelhaft!’ rvief fie. ,Nimmt nidt dad
Maitli den Kodhldffel in dben Wund und
fteft ibn nadyher mit ber groften Gemittad-
rube wieder in bie Suppe! So madien {ie's
alle und bBebenfen nidht, wie wenig appetit-
lid), ja wie gejundheitdjhadlid) biefe WManier
ift, Der Mund ift befanntlid) dbev Sif einer
Menge von Fdulnidvorgdngen, ja oft von
anftedendben Kranlheiten : Hallentziindung,
Diphtheritid 2c. Pfut nod) einmal] — Sieh
hier biefed Tdpichen, gur Hilfte mit Waffer

gefiillt; da ftectt bu einen ERidffel Bin-
ein unb ftelljt e3 neben odber auf bem Herd
auf. TBilft du Yoften, jo jHdpfit du mit dem
Rod)lﬁﬁe[ ein wenig Heraud und gieReft 3
in ben Probierldffel. Den KLodhldffel felbit
(bie Selle) braud)it du aud) nidit mitfocen
au laffen, wie id® eben fehe. Der madyt

verbampft,

beine Suppe nidt beffer, im Gegenteil, ev
Pnnte ihr Jogar einen SHolzgefdymad bei-
bringen und geniegbar wirdb er aud) nidht
dburd)d3 RKRodjen; unter allen Umftdnden ift
e alfo dberfliifig und eine jdledhte Ge-
wohnbheit, ben Kodoffel wahrend bed Kodensd
in bem Geridht fteden u lafjen. Aud) da-
fiitv habe id) einen beftimmten Pla. Da,
biefe Dejhddigte Cmailbratpfanne fann dagu
bienen; fie wird ebenfalld ur Halfte mit
Wafjer gefiillt und da Hinein fommen wih=
vend ded KRodend alle Kodldfiel, Sdhaum-
15ffel, Sdaufelden 2c., die bei der Subereil=
ung bder Mah(zeit Bevoendung finden. Selbit-
verjtdndlid mup fie gang in ber Ndbhe fein,
bamit nidht burdy Tropfen auf Herd, Tijden
ober gar dem Fufboden haflidhe Fleden ent-
ftegen.” —

Gritli madyte ein Hodt verdupted Gefidht.
Dad alled jdhien ihm umitdndlih und unbe-
quem. Aber Rofine wufte jo fibereugend
su belehren und anguleiten, baB e3 bald
v Ginfidt fam, daf fie vedht Hatte und
ald e3 {id) bdiefe Kleinigteiten erft angemwohnt
batte, ging €3 jo leidht, wie von felbft. €3
begriff nun feine frithere UngeldhictlichEeit und
jeinen Mangel an Reinlichfeitdgefiihl jelbit
nicht mebr.

Bei Tild wurbe nun Gritlid erfter Kod-
verjud) einer griindligen Prifung unter=
sogen. Herv Profefjor meinte launig: ,Na,
bag Gritli Hat wenigftend dad Saly nidht
gelpart — BHat bad etwa jeinen bejondern
Grund nad) dem Dbefannten Spridmwort?
©onft ift bie Suppe prima, gerade bdie rid)-
tige Dice, bie richtige Mifdung der Semiife,
feined fvitt bejonberd bervor im Gefdmad
und wad bdie Hauptjade ift, alled {dhdn
weid).” Gritli wurbe fehr rot — da fam
ihm aber Nofine su Hiilfe und fagte: ,Sa,
e3 Hat jdon feinen bejondern Grund, daf
bie Suppe etwad verfalzen ift,” aber nidt
etma ben von Herrn Profejjor gemeinten —
ba3 fehlte nod bei fo jungen WMaitli”, meinte
fie mit einem vernidtenden Blid auf Gritli.
,Ste bat eben gleid im Anfang bie
Suppe gefoftet und fo viel Saly Hineinge-
bradt, al8 bamald ndtig jdhien. Da ift aber
bie Suppe eingefodht und dadurd) Waffer
jo bafp fid bad Salz nun in
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einer fleinern Wenge von Flijiigleit befand
und bdiefe aljo mehr dbamit verjehen murbe.
Sie wird’d fdhon nod lernen, dah beim
Bufepen dber Gervidte nur {Gwad
gefalzen und erft Yor oder aud) nad) bem
Anridten nod) mit Salz und etwaigen Ge-
witrjen nadygeholfen werdben mup.”

of
€in Probe-Essen.

Qn feiner Winterverjammlung genoB der
Frauenperein Ki3nadt bei Birvid), Seftion
bed Sdhweiz. Gemcinniigigen Frauenvereing,
bad Berghiigen, Sujanna Millerd Selbit-
fodher 3u erproben.

Reider nahmen nidt alle unjeve Witglieder
an bdiefem Furgen, praftijhen Kocdhlurd teil,
aber alle bie Anmwejenden waven fjehr woh!
Befriebigt davon. Und wer bhdtte ed nidht
fein follen!

Naddem unfeve geehrie Refrevin, Frau
Profefjor Stoder, am Bormittag in ca. 1/2
Stunven und da3 BVorfoden ber manderlei
®eridyte, jowie dbad Cinjtellen in drei Selbit-
foder gegeigt Daite, waren wir jehr gerne
bereit, nad)y unjern Beveindgejdhdften nady-
mittagd bie WMahlzeit u fojten.

Da fam uerft jehr gute Bouillon um
Verteilent, dann audgezeidneted Sicbefleijd
mit voraligliden Apfelidnigen, jodann Sdafa-
borefien mit Polenta, weiter Sdhmweindbraten
mit RKartoffeln und eingemadten Bohnen,
ferner diirred Sdmweinefleijd) mit Sauerfraut
und sulest ein feiner Pubdbding.

Da unjer biele waven um Probiren, be-
fam {ebed je muv eine Fleine Portion, dod
geniigte fie vollftdndig, um un3d ju beweijen,
wie audgezeidnet der Selbfttoder feine Pilicht
getan Batte. Suppe, Fleijd, Gemiife und
Deffert tamen dampfend auf ven Tijd) und
waren wirflid) jo gut burdgetocht uno jdhmact-
baft, dag {id’8 alle mit BVergniigen jdmeden
liefen.

Frau Profefjor Stocdter erfldrte und in
wohlgefestem Bortrag, weld) grofe BVorzige
ber Gelbftfoder bietet und diberzeugte und
alle bavon, baB er eine groge Holz: und
Reiterfparnid fiiv jedben Haudhalt bebeutet.
Mit Sntevefje horten wir aud) von der all=

mahliden Cntwidlung ded Selbfifoderd jur
jeigen Bervolfommnung und gerne werbent
wiv unfer Teil dagu beitragen, dad Gephdrte
und Gefehene weiter u verbreiten. '

Mit Dant nahm unjer Frauenvevein bdie
veide theoretiihe und praftije Belehrung
ber geehrten Frau Profefjor entgegen. Aud
an bie Crfinderin ded Selbjttochers, Frl.
Gujanna WMiller, jandten wir ein LWort bed
Danted und der Anerfennung mit all unjern
Unterjdyriften. Didge e3 der geehrten Leidens
ben ein flein bidden Freude bereitet haben!
Die grofere Freudbe wdre ihr wohl bdie, u
hoven, baf viele Frauenvereine folde Bor:
fiigrung bded Selbjtfodyerd anordbnen. Gemwif
witrde iy mandje Haudfrau dann dieje Hilfe
fiiv bie Kithe anjdaffen und damit redyt gut
haugdhalten. Frau Staub-Burlharbd.

of
{eber die Ruswabl der Wurzelgewddyse.

(Naddrud verboten.)

Bu biejer Gruppe gehdren fehr ver|dhie-
vene ®ewddie, welde in dber Erndhrung
ber Menfden eine bebeutende Rolle fpielen.

LWoh! ben erjten Rang unter den Wurzel:
gemddyjen nehmen bie Ritben ein. Je nad
ber Grdfe der Ritben zerfallen biefelben in
eigentlide Mohrritben (RNibli) mit langen,
fpigen Wurzeln und in Karotten, mit furgen,
biden Ritben. Beidbe Arten find bei ridhtiger
Audwahl der Sorten fiir bie Haudfrau wert-
poll; bie eviteren gang bBejonderd fitr wirt:
jdaftlide Bwede und ald Wintergemiije, bie
lepteven jur Frithgemitjebereitung. Bu em=
pieblen find von den Wohrriiben dad Bell-
gelbe Pfalzer-Ritbli und St. BValery, leptere
eine fdne, glatte, lange, rote Wurzel bil=
bend. Bon ben Karotten erfreuten mid bet
meinen nbauverfuden die Sorte Guéraude;
biefelbe ift frith und wadit su diden, Purgen
Ritben von jhoner, duntelvoter Farbe. Eine
ebenfalld3 wertoolle Sorte evfannte id) in ber
Karotte bon Nanted ; die Wurgel ift 3ylinber-
formig, halblang, wird jiemlid) grof und Hat
blafroted Fleijd), ferner entmidelt fidh bie
Sorte rajd) und liefert verhiltnidBmdfpig groge
Crnten, Wer fiber einen Heinen Haudgarten
verfiigt, Balte fih) an bieje Sorte, -
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Die Audjaat fliihre man breitwitrfig ober
in Reibeu aud, niemald aber u didht, ba
jonft bie Wurzeln fih) nidht gehorig audbilben
tonnen. Fic 1 Gr. Samen braudyt e3 ca.
500 Kdrner, b. h. wenn der Samen abge-
viecben und {auber gereinigt worden ift;
10 ®r. Peimfdbhiger Karottenjamen geniigen
bet rvidtiger Verteilung fiir ein 10 Weter
langed und 1,20 WMeter breited GSartenbeet
bollfidndig. Borteilhajt ift 3, wenn wei
Audfaaten gemadyt mwerden, bie erfte jdhon
friihseitig im Mdrz, jobald der Boden etwad
abgetrodnet ift, die weite im Sommer; bda:
burd) bleiben bdie Ritben zart und Haben
nidt bden unangenehmen, fjdarfen Serud),
wie dlteve Ritben.

Neben der befannten Vermertung der Ka-
votten al3 Warmgemiife ditrfte aud) die Ver-
wendbung ald Salat jehr empfohlen werden.
Die Rubereitung ift gleih wie beim Kar-
toffeljalat.

Die verbreitetite Selleviejorte ijt un-
ftreitbar bie Prager Riejen. Diefelbe bilbet
jebr groge Snollen. Auf dem Bivder Ge-
mitjemarft greifen die Kaufer Zuerit nad
biefer Sorte. Sebr oft wird aber bie Kddin
von biefen groBen Wurzeln nidht befriedigt
jein, da beim Ber{dneiden der Knollen ba3
Snnere ded Flejded ftatt {hon weif Jdwarz-
grau audfieht. Fiv bdie feinere RKirde it
biefe Sorte wegen der {Hlechten Bejdaffen-
beit ihred Fleijdhed nidht su empfehlen. Bu
ben weit feineren Sorten gehdren der Gr-
furter furzlaubige frithe und der furilaubige
Apfel-Sellerie. Die Knollen bdiejer Sorten
werden nidhyt fehr grop und Ednnen, weil fie
furjlaubig jind, enger gepflangt werben und
ebenfo groe Grtvdge abmerfen, wie erftge-
nannte Sorte.

@ine bei und viel 3u mwenig angebaute
Gemitfepflanze ift die Shmwarzmwurjzel;
e3 bejipt diefelbe ein weified Fleijd), weldes
bei ridjtiger Bubereitung dem Gejdmad von
Gpargel und Blumenfohl dhnlid) ift. Diefed
®Gewddd [liebt einen jandigen Boben und
liefert bei guter Kultur jdon im erften Sahr
braudbare Wurzeln.

Fiir ben groRen Haudhalt {ind die Ran-
ben wertooll, dba fte fiiv den Winter wie
flir bad Fribjahr, wenn ber griine Salat

nod jeltener ift, gute Bermendung finden
Ponnen. A3 alte und bewdfhrte Sorte gilt
hier die egyptifhe Rande bon plattrunder
Form und bunfelvotem [leijd. Die Sorte
Non plus ultra ift bon (dnglider Form und
bewdhrt jid) ebenfalld gut.

Bei der Audmahl ber Monatdrettige,
wdhle man fiiv die Audjaat im Frithbeet
gany frithe Sorten, welde wenig Kraut
bilben, wie 3. B. Non plus ultra mit jdhar:
ladgroten Knollen, oder weige frithe. Fiir
den Anbau wdhrend bed Sommerd Haben
fid die Rabdied Dreienbrunnen, jdarladjrote,
und Cidzapfen, legtere eine nod) neuere
Sorte, von [anglider Form und fajt durdy:
fidtiger weifer Farbe ald vorziiglid) ermiefen.
Ein fleiiged Begicgen wdbhrend der Wad)3-
tumapeviobe darf aber nidht vergefien bleiben,
wenn dbie Monat3rettige nidht pelzig werden
jollen, A(3 Sommerrettige darf dem mweifen
Stuttgarter und wvioletten Ulmer volle Be-
adtung gejdyenft werden. G. L.

53555 Rushat. | E&<ee

Palmbutter. Wenn jo gegen bdie Faijts
nadt hin, wo nady althergebradter Sitte ,die
Mutter Kitedlt badt”, eine Sorte von Kodhfett
beleudhtet wirdb, die gerabe um ,Kiledlibaden”
fih bejonbers gut eignet, jo werben unfere Lefer-
tnnen und bafiiv Dant wifjen. Denn ber fo rajdh
fidy leerendbe ,Anfebhafe” ift ja ftetd ein Sorgen:
find ber fparjamen Hausfrau, — Wiv haben Ler=
fudje angeftelt mit ber Palmbutter, Haben
fie ohne mweiteve Bulaten von anberm Fett und
mit Sdweinefdmalz und ausdgelajjener Butter
gemifcht, vermenbdet und in beiben Fallen Luinerlei
unangenchmen Veigejdmad verfpiirt. Aud) bas
Giigliche, dad fonft den Pilanzenfetten anbaftet,
madyte fich nidit bemerfbar, ebenjowenig ein Ge-
rud) in Deigem Buftanbe, Sie wird von Aersten
ald basd leichtverdbaulidyfte Fett begeichnet und joll
in etner Anzahl von Kranfenhdujern, BVolfstiiden,
Hoteld, Badereten und Konbitoreien LVerwendung
finbenn unb um ihrer Reinbeit willen aud) fehr
baltbar fein. Dabei ift su bemerfen, dbag Palm:
butter nidht nur abfolut billiger ift — das Kilo
ca, 2 Fr. — fondern fid) badurd) aud) velativ
billiger ftellt, bap fie beinahe wajjerfrei ift. 3 Kilo
Lalmbutter reiden fo weit wie 4 Kilo Kubbutter,
— Wir Sdweizer jolten allerbingd feine Veran:
lafjung nehmen, ftait ber WMildprodufte unfered
Alpenlandes frembe Surrogate su empfehlen. Wer
fid) veine Kubbutter leiften fann, ber bleibe ba-
bei; wer aber ju vedynen und ju fpaven gendtigt

#t, demt fei Palmbutter ald gejunder und ba-
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bet billiger Grfap oder al3 Sujay empfohlen.
(Stebe Jnjevat auf bem Umjdlag.)

Das Hufbewabren von Drogen etc. 2ud)
in fonjt gany gevegelten Daushalten fommt e3
merfwiirdig haufig vor, dbaf man allerlei Dinge
in Diltden, Flaidhden, Shadteln bunt durd:
einanber aufbewalhrt, die eigentlid) der forgfamften
Kenmgeidhnung bediirfien. Welder Hausfrau ift
e3 nidt jdon einmal paffiert, dap fie aus der
+Sdublade filtv Alerlet” eine Diite mit weifem
Pulver herausframte, ohne u wifjen, ob fie viel-
leidt Alaun, Hividhhornialz, Lohlenfaures Natron
oder dylorfaures RKalt enthalt? Um bdies ju ver:
meiben, halte man ftreng davauf, dag alle der:
artigen Dinge mit deutlidy gejdyriebener Inbhalts:
angabe beveitd vom Drogiften verfehen werden.
Bur Aufbewahrung fann man voraiiglid Fleine
RKataobiidien, Maggifldfdhden, Bled)idhadyteln ujmw.
benufsen, bie gut verfdliegbar find und fdmtlid)
in einem Gelah auféewabrt werden. Auf biefe
Wetije bleiben die Drogen braudhbar und e3 fonnen
feine BVerwed)3lungen vorfommen.

Zur Vertilgung der Ratten empfiehlt der
Direflor des botanijhen Gartend u WMiinjter,
Profeffor Lanbois, bas folgende Verfahren: Rohes
Fleifh und gerwohnlidhe Speifeswicbeln werden
redt fein gehadt unbd gut jujammengemengt; diefes
Gemifd) brat man in Sdymaly oder Butter leicht
an und legt e3 aud. Nadybem fid) die Ratten brei
Tage lang an ben Futterplap und basd Futter ge:
wobnt Baben, erfebt man die Speifesviebel durdh
Peerzwiebel (Scilla maritima), weldhe fiir bdie
Ratten Gift ijt; der Wert des Mitteld befteht
barin, dap bdie Ratten die Vermehslung nidt
bemerfen und nad) bem Genup ju Grunde gehen.

2255 & » Kide. & ¢ [ESee|

Syeilegeffel Fiir die biivgerlidie Ritdge.
Montag: Bobhnenjuppe, gerdudierted Sdhmeine:
fletih, Sauerfraut, Salzfartoffeln.
Dienstag: Sdelfijdiuppe, *gefiillte Kalbsbruft,
Spinat, Retofroquetten.
Mittwody: Panievmehljuppe, *itberzogened Rind-
fletidh, Paccaroni, Randenjalat.
Donneritag: Kartoffeljuppe, Sdmweindzunge in
Sauce, gebadene Stadyis, Weinjdnitten.
Oreitag: Brotflogdenjuppe, *gedbampfte Sdell-
fithe, Salztartoffeln, Niiglijalat. s
Samstag: Rindfleijdjuppe, gefottened Rinbdfleifdh
mit Kapernfauce, *RKofhlgemilfe, *blinde Stod-

fiide.

Sonntag: *Durdygetriebene Reisfuppe, Odyjenfilet
mit audgejtodyenen Kartoffeln, Sdyaffoteletten
mit Bobner, *Chocoladetorte.

Die mit * bezeidhneten Rezepte find in diefer Nummer zu
finben.

Rodjrezepte.
Durchgeftrichene Reisfuppe. 125 Gramm
gut gewajcyener unbd gebriihter Heid werden in 2

Qiter Prdftiger Kalb3: oder Hilhnerdrilhe wetdh:
gefocht; dann feiht man bdie Brilthe ab und tut
fie nebjt bexr Dalfte von dem ausgequelten Reisd
in ben Topf suriid, ftreidht die andeve Halfte Reid
burd) ein Haarfied, fut e3 ju ber Suppe und lajt
biejelbe unter langjamem Umriihren auffodhen,
um fie mit 1—2 in Rahm zerquirlten Cidbottern
absuquirlen, wieder heif werben ju lajfen und auj-
jugebernt.

Gedampfter Schellfilch auf englifche Hrt,
Einen grofen frijden Schellfifd) ober zwei leinere
Fifde befreit man ovon Haut und Grdten, zer-
jdneibet fie in nette Filetd und frellt bdiefelben
einftweilen bei Seite. Die Graten und Adbfdle
fodhyt man mit 1 Liter Waffer, einer Siwiebel,
eirer RNiibe und 6 Pfeffertornern bret Bievtel-
ftunden aus, jeiht bie Brithe durd), verdidt fie
mit einer Hellen IMehlidwipe, witrst fie mit Sal,
einer Mefjeripige Cayennepieffer, Lod)t fie ein und
bampft bdie Fijditiide darin gar, um fie in ber
©auce aufgugeben; hhufig badt man in Mehl ge-
menbeten Fijd) vor bem Ddmpfen aud) erft in
Butter oder Heigem Sped braunlid.

Befiillte Kalbsbrult. Gine fleine Handooll
griines Gewiiry, eine mittelgroe Bmwiebel, und
100 Gr. in Mild) eingemeichte3 unbd wieber aus:
aebriidted Brot wird jujammen fein pehadt und
in gan3 wenig HeiBer Butter einige Minuten ab:
gedvampft. Wenn bie Piaffe erfaltet ift, werben
2—3 Gier, eine ftarfe Prife Pfeffer, etn wenig
Pustatnup und dbas ndtige Saly barunter gemijcht.
Unterdeffen wird eine 1'/2 Kilo {dywere Kalbsbruft
von ben Knochen befreit, die Haut jumn Teil pom
Fletfch getvennt und innen und auBen mit Sal
und Pfeffev eingevieben, die Waffe pleidhymdpig
eingefitlt, mit Bindfaden zugendht und tm Ofen
wie ein Kalbsbraten behanbelt.

Ueberzogenes Rindfleifch. 1 Rilo Rind-
fleifch, von der Laffe oder Hohriiden, wird in einem
Suppentopf halb weid)gejotten, die Bratpfanne
mit Butter oder Fett bejtridhen, dag Fleifchitiid
bineingelegt unb feines Salj dariiber gejtreut. Dann
wird in einer gut vevzinnien Pfanne 1 Liter Mehl
mit faltev 2Nild) glatt geviihrt, 1 Cigeldb, /2 Tajje
Mildy, das nitige Salz, 1 Prife Viustatnup unbd
1— 2 Loffel geviebener Kaje darunter gemifcht; died
wird auf bem Feuer zu einer didiiden Créme
gefodht, dbann iiber das Fleijd) gejtridhen, geviebene
Brojamen daritber geftveut, im heigen Ofen
allfeitig gelb und weid) gebraten, und mit einev
beltebigen Sauce oder aud) im eigenen Saft fer:
iert. _

Blinde Stockfilche. Giwa 500 Gr. gefodtesd
leifh wird mit einev halben Bwiebel fein ver-
wiegt und mit Salz, Pfeffer und Wustatnuf ge-
wiitgt. In 1—2 Loffel Spedmitrfelden wird eine
balbe Sivtebel hellgelb gediinfjtet, obige Fleijhmaife
bineingegeben, mitgedbdmpft, mit Fleijd)= oder
Knodhenbriife verbiiunt, didlid) eingefodyt, dann
mit der undtigen ,Maggi-Wiirze” vermifcht und in
bie Warme gejtellt. Nun bereitet man etnen
Omelettenteig von 5—6 Ciern, JIn wenig Butter



wird eine bilnne Omelette auf einer Seite gebaden,
gewenbet, in die Mitte bderfelben eintge Loffel
mavme Fletidhmafie eingefiillt, dbie Omelette in ber
Pfanne aufgevollt, auf eine lange heige Platte an:
geridytet und mit bem iibrigen Leig fo fovtgefahren.
— Blinbe Stodfijhe ferviert man u einem
faftigen Gemilfe odber Salat ober aud) mit einer
pajfenden (rdfiigen Sauee.

Roblgemiife. Bmwei in vier Teile gejdynittene
Koblfopfe werden vein gewalden, in ftarf fodendem
Salzwaijjer {dnell weidgefodt, auf ein Sieb ge-
{chiittet, mit faltem Wajjer abgejdymwentt, ausdge:
privdt unbd feingehadt. Dann wird in einer Pfanne
30 bid 50 Gr. gejottene Butter ober Fett Heif
gemacht, 1 Loffel gehadted griined Gewiiry und
Bmwiebeln -barin gediinftet, dben Kohl, dasd nod
notige Sal3, ein wenig DVtusfatnup, 1—2 Loffel
INephl Bineingegeben, tann mit Fletjdhbriihe ur
gemiinjchten Dide gefodt.

Chocoladentorte. Fiiv 6—8 Perfonen. 150
Gramm fiie Butter, 150 Gramm Staubjuder, 6
Gier, 150 Gr. ungeidhdlte, geriebene IManbdeln,
180 ®r, fiige und 20 Gr, bittere, gute, geriebene
Ghocolade, 1 IMefjeripite voll BVanillin, /s an
Buder abgeriebene Sitvonenjdale, 1 Eloffel voll
Kitronenfaft und 1—2 Egloffel voll Kirfdymafjer,
1 gehaufter Loffel voll Maizena. — Die Butter
wird jhaumig gerithrt, der Suder und nad) und
nad) die Gigelb beigefilgt undb alled /2 Stunbde
gerithrt. Dann werden bdie itbrigen Sutaten auper
pem CiweiB Deigemijht und alled gut unievein:
anber gemengt. Dernad) wird der fteife Cierfdynee
barunter gejogen, bie Majje in bie gut ausdge:
ftrichene und audgeftreute Form gefiilllt und bei
mittlever §ige mwdbhrend 3/4—1 Stunde gebaden.
Die fehr feine Torte, die aud) ohne Créme ferviert
werben fann, wird, wenn f{ie ecfaltet ift, mit
Rirfdhwefjer- ober Vanillenglajur beftrichen.

Basler Kodhjdhule.

faltnachthiichli. 1 Rilo gewdarmtes IMehl,
2 RKaffeeldffel voll ©alz und 1 RKaffeeldffel voll
Badpulver (WMijdung von 1 Teil Natron und 2
Teilen pulverifiertemn Weinftein) werden mitein-
anber gemijcht mit /10 Liter warmer Mild, worin
80 Gr. Butter zerlaffen ift, ju einem fdonen ge-
fdhmeidigen Tetg geavbeitet, bid diefer nidht mebr
an den Hianden flebt und blafig ift. Diefer wird
bann mefferritdendid audgewalst, in 10 Centi-
meter groBe Bievedfe geldhnitten, in heifer jchwim:
n}entber Butter gebaden und am bejten frijd fer-
viert,

€ierkiichli. 8 Gier, eine Halbe Taffe fiigen
Rahm ober tn Crmangelung bdeffen 50 Gr, fiige
Butter mwerden jdhaumig gerithrt, 3irfa 700 Gr.
Mehl dbarunter gewirft, eine Prije Saly beigegeben
und auf bem Wirforett ju etnem jzarten, luftigen
Teig aefnetet, gang bitnn audgewallt undb mit bem
Badradbdhen oder Miefler runde oder vieredige
Stilde davaus gefdnitten, bdiefe in der Hand o
biinn audgegogen, bdap fie burd)jdeinend werben.
Wenn awet Perfonen bet der Arbeit find, Jo fann
mit dbem Baden in heifem, jdwimmendem Feit
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fofort begonnen werben. Andernfalld empfiehlt 3
{ich, bte einjelnen ausdgezogenen Stiide auf einem
groBen, mit veinem meblbeftdubten Sudye belegten
Lifde nebenetnander ju legen und nacdher u
baden. Gin Haupterforbernis ift ein gut gemixfier,
elajtijher Teig. Nad) dem Baden werdben bdie
Kidli mit geftogenem Suder beftreut.

i%%%%i Gesundbeitspilege. ééée’

Die R8rperbaltung wahrend des Schlafes
und bdie Bujammenitellung bed Betted ilben auf
bie Gefunbdheit einen weit grogeren Cinflup aus,
al3 man gewohnlid) annimmt. Die ywedmapigfte
Lage wdbhrend bed Scdhlafed ift dbie redhte Seiten-
lage oder bdie Riidenlage mit madgig erhohtem
Kopf und ausgeftrecten Gliebern. Die linfe
Geitenlage wird von vielen WMenjdien unangenehm
empfunben, ba bdabei ein Drud auf die Herzgegend
audgeitbt wirb. Dasd Anziehen der Kniee gegen ben
Leib it {dadlid); bie Glieder fommen bdabei nidt
gur Rube. Die Wajdeftiide, die man wahrend
be3 Tages tragt, follen jur Nadtruhe immer ge:
wed)felt werben. Dad Bett mup fo geftellt fein,
pafp ber Sdlafende nidht gegen dasd Lidht fieht,
;glt;ft wenn bie Fenfter duvd) BVorhange verbect
ind. —

Lon vielen Wersten wirb dad Fedberbett wver:
urteilt; dodh ift €3 nur dba unbedbingt su vermerfen,
wo man fid) ber jdhweren, gany gefilllten Ved-
betten bebient, wie fie ju Gropmutterd Reiten nodh
allgemein verwenbdet wurben. Die fo fehr em:
pfohlenen Sleppbefen verbiiten mwohl eine allzu
warme Bededung be3 Korpers, anbderfeitd ift es
babei aber nidt leidht moglid), eingelne Korper-
teile, die man gern warm eingehilllt hat, 3. B. bie
Tiige, gut augudeden. Gin Feberfifien auf basd
Fupende ded Betted gelegt, Hilft diefem Uebelftanbde
ab, geniigt aber nicht febermann, Wer Federbetten
liebt, moge fid) immerhin jolder, bie leicht gefilllt
find, bebienen und ben Fedberninhalt jo juredt
\chittteln, wie e3 thm papt. JIm Kopflifjen wird
in ber NRegel bie Federfiilllung bevorjugt; bet
Haarkiffen ift die NRolenform bder Keilform vor:
auziehen. Bei ber Sufammenitellung bed Bettes
fude man fidh ber Jahredzeit anzupajjen und laije
babei niht aus bem Auge, daf dad Bett fiir bie
Nadt dite BVefletbung unfered Korperd barftellt
und bdap bdie Cigenwarme wahrend bder Rubeseit
niebriger ift. Pan ritfte alio dad Bett jo aus,
bap feine 3u ftarfe AbLiihlung und feine Crhigung
be3 Sdldfers ftattfinden fann. :

la%%%f Krankenpflege. 1%%%%\

Die Seekrankheit ift ein Uebel, dad aud
ieben reifeluftigen Lefer unfered Blatted befallen
fann. €8 mag daber intereffant fein, su vernehmen,
wad ein befannter Arzt, Dr. med. Korn in Berlin
im ,Noten Kreuz” dbavilber berichiet.
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Die Didpofition jur Seefrantheit it fehr ver:
fdhieden; wdbrend ber eine unbeanftandet lange
Reifen aud) bei ftitvmijdhem Wetter madht, muf
ber anbere bem unerbittliden Dieergott regel:
magig, aud) bet Eleineren Fabrten, feinen Tribut
sablen. Die Merlzeichen ber verponten Kranfheit
find: Sdwindel, Miibipfett, Abjpannung, Teil:
nahms: und Willenlofigleit, Erbrechen, Appetit:
lofigfeit und Verbauungsdbejdwerben, Erbrechen,
oft von Angftanfdllen begleitet. Ueber die Urjacde
der Kranfheit ift man nod) nidht vollig aufge-
fldart; man nimmt blod an, baf die Sdiffsbe-
wegungen, namentlid bei jtivmijdhem Wetter eine
Berrung ber Cingeweide und ihrer Nerven er-
geugt, die weiter auf bden iibrigen Organidmus
wirft. Mittel gegen die Seefrantheit werden woh!
viele empfoblen; fie find aber dburdjaus nidt un:
fehlbav. Bet fleineren Fabrten fann durd) das
Ginnehmen von EGocain, Opium, Morphium und
Bromprdapavaten bdie Krvanfheit Hintangehalten
werben, filr grogere Reifen wirfen diete Pebdita:
mente jedbodh nidht fiiv dte Dauer. Dasd befte
Pittel foll fein, mdglidhit auf ber Mitte bes LVev=
bed3 ju Dbletben, rubig, mit gefdloffenen Augen
auf einem langen Verbedjtuhl ausgeftredt su liegen
unb nur leidte Nahrung au fid) ju nehmen. Cine
Stunde vor dem Cinjdiffen foll man gut und
fraftig obne Genup alfobolifdher Setvinte efjen.
MWenn der Magen in normalem Suftande, aljo
nidt itberladen ift, tritt bie Genefung, aud) nad
einem Anfall von Crbrechen rvafder ein. Cufa-
Iyptud - Reltiden folen aud) eine gute Wirfung
ausiiben; Braufepulver, &5, Champaguer, falter
RKaffee find qegen dad Erbrechen einzunehmen.
Durd) eine feft angejogene Baudhbinde oder ftin:
bige Baud)lage verfudt man oft die Storungen
abjumwenben. Jn ber NRegel geht bie Seefrantheit
verhaltuidmagig vajd vorbei und e3d ftellt fidh ein
beiljamer Ginflug auf den Ovganidmus ein; ber
Appetit wird frdftiger 2c. Seeveifen werden aus
biejem Grunbde in lester Reit oft von Uersten
empfoblen, dod) ift fhmwadlidhen Lungenfranfen
und Unterleibafranfen dbavon absuraten.

Hﬂ Kinderpilege und -Erziehung. é.';]

Schwachbdrige und nur auf einem Obhre
taube Rinder ‘miifjen in ber Sdule fo gefetst
werbent, bag fie den Untervidht verftehen fonnen.
E8 liegt den Gltern ob, beim Cintritt folder
Kinbder in die Sdule auf den Fehler aufmerfjam
au maden, damit nidt dbie Lehrer filv Rerjtreut:
beit und Unaufmerfiamfeit Halten und bejtrafen,
wad Folge de3 Gehorfehlers ift. — SKranfhafte
Sdwellungen tm Junern der Nafe und desd hinter
benfelben liegenben Nafenvadenvaums Ionnen
witflide Unaufmerffambeit, Unbefinnlichfeit und
Gedadinididmade Hervorbringen und dadburd) jur
Berhdngung von Scdulftrafen itber bdiefe armen
Rinder Anlaf geben. Bei folden Fehlern, bie
bodh) ben Gltern, wofern {ie ihren Kindbern bdie
{duldige Aufmertiamfeit wibmen, nidt wohl ver:

borgen Dleiben fonnen, ift drjtlidhe Behandlung
meiitend im ftande, bad llebel zu mindern ober
felbft gang su befeitigen; e3 barf eben nidht ein
Obrenflup, ein beftandiger Shnupfen ober eine
dronifdhe Manbdelfdhwelung fiir etwad Sleid)-
gitltiges gehalten werben. Dr. Dornbliith.

22535 Gartenban. | S&&ee ‘l

Wann und wie werden Nelken vermebrt?
Die geeignetite Seit ift der Januar ober Februar.
PMan nimmt von ben gefilndeften Pilangen frif:
tige, junge Tviebe, fdhnetbe ober veife biefelben,
ftede fie in veinen Sanbd bet einer Bobenwdrme
nidt itber 10° R. und bHalte diejelben gleidymdfig
feudt; allzu grelle Sonne ift su vermeiden, e3
miljfen bte Stedlinge bann bejdhattet werben. Nad
LBerlauf von fiinf bi3 fed)3 Wodyen find die meiften
berourgelt und fonmnen entweder in gany fleine
Topfe einseln odber aber aud) in Handfdjten pifivt
werben. Nacdhdem bdiefelben eingewurzelt find und
fih pefraftigt Haben, milffen fie abgehdrtet wer-
ben und fommen in einen Kaften, wo fo viel
ald moglidy gelilftet werben muf. JIm Mat wer:
ben die Stedlinge in’s Freie gepflanst.

2355 teradt. E€cee

Die Liiftung der Oefliigelbiuser barf
aud) tm Winter nicht auger Adht gelafjen werden.
Fehlt eine vegelmdhtge Grneuerung der Luft, fo
wirb ber gange Raum bald dbumpfig und mit ge-
junbheitdichablichen Diinften erfitllt fein. Bei
Sroftwetter {dldgt ficdh bdble aud bem Lungen ber
Bogel audgeatmete Feudhtigleit in Form von Retf
an iben Wanben nieber und bei nadfolgenbem
Tauwetter fidert die Feudtigfeit von bder Dede
und von ben Wdinhen Herunter und madt das
Haud feudht und ungejund. €8 it unumgdinglid
notig, taglidh tm Winter, und zwar nidht ju fpar:
fam, frifche Quft einftromen ju laffen, masd am
beften bann gefdhieht, wenn man dem Sefliigel
burd) Cinftreuen von Futter Gelegenheit su leb:-
hafter Bewegung verfdafft. An wavmeren jonnigen
Mittagen Lann man unbeforgt Titven und Feniter,
bie fa iiberhaupt bei einem verniinftig angelegten
Hithnerhaus nad) Siiden ltegen follen, weit Hffnen,
fo lange bie Sonne in ben Raum hineinfcdheint
und Warme fpenden fann., Dagegen bhilte man
fid), bie BVogel unmittelbar dber Sugluft ausdzu-
fegen, eine Gefabhr, die aucdhy bei der Mehriahl
ber fiinftlid) eingerichteten Bentilatoren vorliegt.
Sn falten LWinternddyten muf felbjtverjtandlich
alled bidht verfd)loffen fein, nod) mehr aber bei
windigem Wetter, gegen welded aud) ein villig
bidt qefilgte3 Hausd faum ausdreidhendben Sdhup
gemwdhrt.

%
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2233 » Frage-Chie. o |€See

Bunftvorien. :

- 7. Gegen DPandichweiss fann id) Jhnen
Dolzeffig empfeplen. Filr 10 Ct3, erhalten Sie in
jeber Apothefe zum Ueberfluf. Man muB ein
wenig auf die Hohle Hand {djiitten, gut einveiben
und trodnen laffen, etma ein Mal in der Wode.
Die Hanbe erhaltenn gelbe Striemen, die man exft
nad) mehrmaligem Wafden wegbringt. Dasd Mittel
tat miv fehr gut. Die Hinde werden nidht rauh
ober riffig, wie bdie3 bet vielen Salben 2c. bder
Skall ift. Luggpi.
11, Wenn Sie felber filv ben Hausbedarf in
einet Paushaltungs- Buttermalchine buttern
wollen, fo milffen Sie nur ben abgenommenen
Rahm, nidht die gange Mildmenge in dad Gefdp
gebern. Hausdfrau in 3.
13. Nadftehend 3wei Rezepte ju Mebllpeilen :
Shwammbldge. 200 Sr. Mehl wird mit
/g Liter il glatt gerithrt, dbann mit 200 Gr.
Butter auf dem Feuer jo lange weiler gerithrt,
bi3 {id) ber Teig von der Pfanne [6ft. Nad) bem
Crfalten werben nad) und nad) 5 Cier Hinguge:
peben, fowic Saly und Musfatnup. Mit etnem
Cploffel werben nun KIdpe ausgeftochen, in fochen-
bes, geialzened Waffer gelegt und & Minuten ge-
fodt. Bu Sauerbraten fehr gut.
Seibenmiidli. Butaten: 1 Liter Mild, 3
Gier, Suder nad) Belieben. Tasd Wehl wird mit
wenig Mild) glatt gerithrt, dbie Gier beigefiigt,
mit bem Reft der Mild), bem Buder unb nad
Gefdhmad etwad BVanille odber Bimmt auf's Feuer
gegeben und u einem Bret gefocht. Sdhymedt Lalt
Deffer al3 warm. E H.-B

o>

14. Wir haben jwar eigene Katzen, aber fehr
reinlidhe, Griindlid) vertrieben haben wir frembde
mit Streuen von Pfeffer an ben betr. Stellen.

_ Luggt.

15. Um fidh im Obst- und Gemiisebau 3u
unterridhten, abonnteren Ste am befjten ben , Schivets.
Phlangenfreund” von €, Meier, Hanbelsgdriner,
Rilti (RBilrid)). &3 ift eine Jettung, bdie monat:
Iid etn Pial, gerwdhnlidh 12 Seiten ftart erfdeint
und deren Jahred-Abonnement Fr. 1.20 betrdgt.
Sie finben barin itber Gewilnjdhted Ausfunit.

Freundliden Grup

Gine Bilvcher-Oberldnbderin.

16. Um Hiithnern bad Eierfressen abzuge:
wdhnen, entziebe man ihnen die Gelegenbeit da:-
su. Dies gefdyieht dburd) Anwenbdbung gut pearbeiteter
Porzellaneter ald Nefteier unbd tunlidhit balbiger
Wegnahme der friich gelegten Cier. Die Hithner
fonnen bdbie Porzelaneter von ben eigenen nicht
unterjdeiben und geben die vergeblidien Lerjuche,
bie Cier aufzupiden, bald auf. Dad Freflen der
eigenen Gier gewohnen fid) die Hithner leidhl an,
wenn fie bie gangen Eierfchalen, wie fie aud ber
Rilde fommen, sum Freffen erhalten. Die Eier:
jbalen befommen ben Hilhnern allerbingd fehr

gut und werben gern angenommen, follten aber
nidt anbers, als fein gewiegt und unter das
Futter gemengt verabreicht werben,

Aud) tut man gut, deravtige DHithner zum
Legen an einen bunflen Ort ju fperren und dfter
nadyufehen, ob fie gelegt haben, um die Eier bald
fortyunehmen. Sieht bie Henne ihr G nidt,
fommt ihv bie Quft jum Frejfen weniget an. E3
empfiehlt fich baber, verfhiebene Kdften mit Schiebe:
pedeln und Luftiddern verfehen im Hithnerftall
ju Baben, um bdie Tiere womdglid) eingeln ein-
jperren au fommen. Man wird dann bald bie
Hauptiibeltaterin herqusfinben und vermeiden, dap
fie e3 bie anbevrn lehrt. Wil e8 bdiefe ober fene
von ben Hennen nidht laffen, fo fdhladhte man fie.
Die Hilhner freffen gewdhnlich nur wetdidalige
Gier ober foldje, bet denen Giweif und Doiter
nur mit der inneven Haut bebedt find (Winbd-
eier). Kommen foldye Cier dfter vor, o ift e8 ein
Seidhen, bapp e3 bem Tebervieh an falfartinem
Stoff sum Freffen fehlt, Man gebe dedhalb Sips
ober getrodnete und fleingehactte Eierfchalen unter
ba3 Futter und forge fiir Mauerpupabidle u. {. w,
aum Piden filv die Hithner; dbadburd erb%ri% fidy

- . &t.

| bie Gierjdhale.

i

Fragen.

17. Kann miv eine ber geehrien Leferinnen
mitteilen, wie man Sitvonenjdalen ju Sirup ver:
wenbet ? H. R in B.

18, Kann mir femand aud bem geehrien
Leferfreife mitteilen, wie man Tintenflecken qus
WeiBseug entfernt, ohne baf der Sioff Sdhaden
evleibet? Filv Antwort Herzlidhen Dant,

Nbonnentin A. BW.

19. Welde in der Dbeffern RKiidhe erfahrene
Abonnentin witrde fo freundlid) fein, einer jungen
Pausfrau ein feined Rezept filv Ralbszunge an
einer Sauce mitsuteilen? Beftend dbanfend R.

20. it weldem Mittel [afjen {idh qus einem

Hartholaparquettboben feit 2—4 Jahren bejtehenbde
Tintenflecke vertilgen? 3. 8.

.

€twas Meues fiir die Osterzeit!
Tnteressant fiir Tung und Ait!
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