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Sdjtoeijerifdie Blatter fiiv Baushaltung, Riidie, Gelundheiis-, Rinder- und
BRrankenpilege, Gartenban und Blumenkulfur, Tierqudit.

und jeded Poftbureau (bei ber Poft beftellt 10 Ct3, Bejtellgebithr) entgegen.
Jnfertiondpreid: Die einfpaltige Petitzeile 26 GiB., bei Wieberholungen RNabatt.

He 12, X. Sabrgang.

Crideint fjdhrlid in
26 Nummern.

Ziirich, 13. Juni 1903,

Deine Srenden, deine Leiden

Bdble nidyt von Tag 3u Tage;
Woran willft dn unterjdetden
Das dir £uft ift, was dir Plage?
Wenn als gut dir diinft das Leben,
it etn einy’ger HKummer Flein,

Jjt es dir als Laft gegeben,

Was will einer freude Schein ?

Hriedrid)y Nidert.
%

Gritli in der Kiiche.
I, @eil von: ,IVie Gritli haushalten Ilernt.”
(Nadybrud verboten.)

Hchtes Rapitel.

JNun gehort aber 3u einem vechten Feft-
effen aud) ein jogenannte3 Gntremet ober
Bwifdengeridt, eine jitge marme Platte, die
vor dem Deflert fervievt wird. Frau Pro-
fefjor batte fidh fiir einen RKabinettpubdbding
entjdyieden, ben namentlid) die Herven lieben,
weil ev etmad pifant ift. Pudding3d Hatte
man {don oft jubeveitet bei Profeflord und
Rojine hatte dem Gritli einmal gejagt, wenn
ed einen Pubdding tadbellod auf den Tijd) ju
bringen berjtiinde, fo dilrfe €3 fid);eine ,qute
Kodyin” nennen, denn faum ein anbdered Se-

ridht bediivfe fo biel Sorgfalt bei der Bu-
bereitung und beim Anvidhten wie die Pubd-
bing3. Gritli wufte, baf die Puddbingmafie
tmmer fehr gut gerithrt werben mufpte, um
[uftig 3u werden, e8 wufBte ferner, daf bie
berjdliebare Pubdbingform mit jamt bdem
Rohr in der Witte vor dem Cinfiillen gut
mit Butter audgeftzidhen und mit WMehl oder
Stogbrot audgeftreut werden mufite, ed war
thm aud) befannt, dag bdbie Form nur ur
Hilfre gefiillt werden dburfte, weil die Maffe
ftart aufgeht und dann Bhatte ihm Rofine
fhwer aui’d Her gebunben, daB die Form
nur in f{tedended Wafjer und ja nidht etwa
nur in wavmed gejtellt wevben bitrfe. Pubd-
bingd werben namlid) im LWajferbabd ober
bain-marie gefodt, eine Kodymethobde,
bie in ber feinen Ritde Haufig audy bei
anbern Geridhten ur Anwenduwg Fommt.

Man mad)t 3u diejem Bmwed in einem
hohen Gefdl bad nidht ganz bid ur Halfte
mit LWafjer gefiillt jein darf, biefed fiebend
unbd fjtellt einen fleineren Topi mit ber u
jiebenden Mafje Hinein, forgt dafiir, dbaf e3
gleihmapig und ununterbroden fortfodht und
gwar jugededt. ANfallig verdunfteted Waffer
wivd durd) einen Nadguf von fiedendem
Waffer erfest. Wan fann im Wafjerbabe
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auf bem Herdbe ober im Bratofen foden, in
letsterem abgededt, weil Oberhite vorhanden
ift. Aud der Selbftfoder fann bdagu
mit Borteil vermendet werben. Ein Pubdbing
braudt je nad) dber Grdge und feiner Ru-
jammenfepung 1—2 Stunben Siebegeit. In
England, bder Heimat der Pubdbingd Cfodyt
man ihn meiftend in einer butterbeftrichenen
Gerviette, die man in fiedended Waffer hangt.
Nun gibt ed8 aber aud) beim Anrvidten
nod einiged 3u beobachten, dad, nidht be-
achtet, den Tloderjten Pubdbing nod bverun-
glitden (Gfgt. BVor bem Stitrzen halte man
bie Form eine Winute in Talted Waijjer
ober ftelle {te abgebedt 3zum Verduniten in
ben Bratofen, [Bje dann jorgfaltig mit einem
feinen Mefjerdhen den Rand und vergemwijjere
it dburd) Sdhiitteln, ob der Pubding fid)
18jt. Dann bringe man eine Platte iiber
bie Form und ftitrge mit rajdhem Sdhrung,
lafje Lann bie Form nod) einige Minuten
baritber ftehen und Hebe fie {dlieplich jorge
falttg ab. — Pubdingd jollten evft unmittel-
bar vor bem Nuftragen geftiivst werbden,
jonft fallen {ie leiht ufammen.

Nun fommt aber ftetd eine Sauce 3u den
Puddingd. Die fann nun entweder in der
Art der weifen Butterjauce gemadht und mit
Banille, Bitrone, WManbelefjens 2c. gewiivat
unbd gegudert fein, ed fann Weikmein, Rahm
ober Mild) bazu bvermendet werben, ober ed
wird eine flare Wein-Sauce oder Frudt-
jaftjauce damit jerviert, ober eine eigentlice
Créme.

Bei allen Crémen hat man bdiefelben
Grunbdregelnjubeaditen : Tiidtige3 SHwingen
ber Cigelb mit bem Drahtbefen Hov und
wahrend dem SKoden. IBubereitung in
einer Meffinglajjerole ober einem irbenen
Topf ober in Kodporzellan, Die Crémen
biirfen nidht eigentlih fodjen, jondern nux
bor bad Koden fommen. Sobald jie
bidlid) werben, ijt der ridhtige Kodgrad er-
reifht. Sollte einmal bad Ungliid pajfieven,
bap eine Créme infolge ju langen Koden3d
gevinnt, jo bringt man ein paar Tropfen
Ealted Wafjer baju und jdhligt einige Reit
tiidtig, 613 {ih die Créme wieder binbet.
Wer Cier fparen will, fann anftatt 6 bi3 7
Giern, deren nur 4 bid 5 dbazu nehmen und

bafiiv gleih 1 Theeldffel Maizena ober
Mondamin in etwad Wafjer aufgeldjt, hingu:
fiigen; aud) Tonnen bei vorjidtigem Sdlagen
und Kodhen ganze Eier ftatt nur Ddie
Eigelb gebraudt werden. Bet einem Fejt-
effen darf inbefjen nuv bdie feinfte Bube:
reitungdart ur UAnwendung fommen. Die
Eimeig mwerben wir gleidy fiir dad Klein-
bacwerf, die WMatronen wieder aufbraudyen.
Alle Crémen Pommen evfaltet auf ben
Tijdh, wenn fie nidt ald@ Beigabe fitr Pud-
dingd gehen. Sind f{ie angerichtet, rvithrt
man nod) einige mal davin um, damit fid
Peine Haut dbavauf bilbet. Soll die Créme
geftiivst merben, wird fie mit Gelatine oder
$Haujenblaje gemengt und auf €id jum Cr:
{tavren gebradt. Wan nennt dann diefe:
bayrijde Créme odber Bavaroise.

Gritli Hatte in jein Regeptbud jdhon ver-
jdhiebene Pubdbdingd und Crémen ein-
getragen und freute fid) [Angft davauf, jeine
Mutter und bie Gejdmwifter einmal mit diefen
Recferbifjen fibervajden zu fonnen, mwenn e3
nad) Hauje ging. WMan Hatte fih dort nie
an foldye Kunjtwerfe Berangewagt, obgleid)
ja bie Hauptzutaten Eier und IMild) oder
Rahm veidlih borhanben waven und bdiefe
Geridhte fo leidt berbaulidh und nahrhaft
und im Grunbe Jehr einfacdh guzubereiten find.

NAudhy die Auflanfe wollte e3 gewif
haufig auf den Familienti'd bringen. Wie
jhmecten doch bdiefe Iuftigen in bder Haupt:
jadje ebenfalld aud Eiern, WMehl und WMild
sujammengefesten Gevidhte jo gut und famen
gar nidt teurer ald Fleif. Dem ftrenge
arbeitenden Bater fonnte man immer nod
ein Stidden Fleijd dagu veidhen ober bon
ben Spedieiten im Kamin einen Sdnigel
herunterholen obdev eine Wurjt vovaudjdiden.
Bei ber Bubereitung dber Uufldufe ijt gan;
dhnlich borzugehen wie bei den Pubddings,
nur fommt bie Wajfe in breitere weniger
hobhe Formen, am bejten in irdene oder joldhe
aud Porzellan, in benen dad Gervidht gleid
ju Tijde gebradht wird. Man fann aud
Bled)jormen dazu verwenden, wenn bdie erftern
nidt jur Hand find. Der Unterjdhied
ber DBeiden Speijen bejteht davin, bag Auf-=
ldufe immer gebacten oder aufgezogen und
nift im LWafjerbade gefodht werben. Lo
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fein Bratofen, ober wie e3 haufty borfommt,
ein jdledht funftionievender eriftiert, Pann
man {i§ bdamit felfen, daf bdie Auflauf-
form auf RKohlenfeuer auf den Herd fommt
und oben bariiber ein Eijenbled) mit glithen-
ben Kohlen gelegt wird, um Oberhifte jum
+AUufsiehen” zu erzeugen. Sn ben Petrol:
bratdfen gelingen bie Aufldufe aud) jehr gut.

Nur ift mit bem Baden im allgemeinen
nidgt ju fpaffen. ®vitli Hatte mit feinem
erften Gugelhopf, den ihm Rofine zu felbft-
ftandiger Bereitung hbertragen Datte, Teine
bejondere Ghre eingelegt und dad Blut ftieg
ibm jedbedmal in bdie LWangen, mwenn o3
baran badyte, wie {Hmwary und wie bitter
bie Krufte geworden und dabei trosdem im
innern nod) flitffiger Teig vorhanbden war.
Den mitleibig |pdttijhen Blid von Frau
Profeflfor und bad Gepolter von NRofjine
vergaf e3 gewif fein Rebtag nie mehr. ©3
Datte eben nidht lange gejdaut, wie heify der
Pratofen mwar, jonbern feinen Gugelhopf
einfad) hineingefGoben und ihn jeinem Sdid-
jal fiberlafjen. ,Durd) Sdabden wird man
flug”. Sent legte e3 immer Fuexft ein weifed
Papiev Hinein. Braunte e3 fidh rajd), fjo
war ber Ofen 3u Heifs, blied ¢3 nad) 3 M-
nuten nod) weif, o war die ike unge:
niigend, wurbe e3 aber nad) 2—3 Minuten
gelb und frfinmte e3 {idh, jo durfte man’3
wagen. Nidht alled Badwert braudt in-
bejjen denjelben Higegrad. Aled Hefen-
bacwert barf nur in einem magig heifen
Ofen baden und e8 muf vor allem vor
Rugluft gejdhiipt werden, man joll aljo ben
Ofen mdglihjt felten Bffnen und erjt nad
ber angenommenen Baczeit je nad) der Grofe
bed Gebddd nad) 30, 40—50 WMinuten
einmal nadyjehen. Will man wifjen, ob dad
Badmer? geniigend gebaden ift, jo ftiht man
in der Witte oben mit einer Stricdnabdel
Binein ijt fie beim Heraudziehen blant, jo
ift ba3 Gebdd gar, flebt nod Teig daran,
fo (afgt man e3 rubig nod) einige Reit im
Ofen.  Nad) dem Heraudnehmen fege man
bad Beife Badmwer? nidht u rajder AbLIHL-
ung aud, weil e3 jonft leidht ujammenfalt.

Dad war dem Gritli juit aud einmal
pajfiert und Rofine hatte jid) weidlid) dbariiber
gedrgert.

»Oa rifrt bad Maitli eine gange Stunbde
lang an bem Eigelb und Buder hexum, gibt
jig alle Miihe, die Butter {Haumig und den
Cierfdhnee fteif 3u triegen, hat, wie idh glaube,
aud) beim Baden jelbjt die ndtige Vorfidht
nidt fehlen laffen — bda, im lesten WMoment
nod) biefer Reidhtfinn! Mihe, Arbeit und
die RKoften fiir die Rutaten — alled um-
fonit !1“ jammerte fie, al3 Gritli die geftirste
beife Torte jum vajden Crlalten unter Had
Kiidenfenjter bradie und dieje bort elendig-
lid aujammenjant,

o

Fieber und Fiebermittel.
LBon Dr. Sonnabend.

Wad ift Fieber? Die Frage ift nidt fo
leidgt su beantmorten. Die Anzahl ber Puls-
jhlige fann nidt entjdeidend fein, wenn
aud) der Arzt, der den Puld nidht allein
nad ber ©dynelligleit beurteilt, beim Ber-
badhte auf Fieber wohl 3uerit nad) bdem
Pulfe fupit.

Nun, wenn nidt am Pulfe, jo erfennt
man dad Fieber an der erhdhten Hauttempe-
ratur, namentlid an einer Beifgen Stirn.
Sebod) aud) died ift triigerijd, wenn man Lein
ridhtig zeigended und Fuverldfjiged Thermo-
meter jur Hand hat; man tdujdht fih gar
leifht, wenn man mit ber auf Stirn ober
Bruft gelegten Hand die Kdrpermdrme feit-
jtellen will. Aljo greifen wir jum Thermo-
meter, vovaudgefebt, bdag er vidtig jeigt,
und dbaf wir feine Anmwendungdweife ver:
{tehen.

Wber wo ift nun die Grenze? 38,0 jagt
ber eine, 37,6 ber andbere. Und bie Reiter
von Qungenbeilanftalten bezeidnen auj Grund
ihrer Crfahrungen mit gutem Redte ge-
wdhnlidh |don 37,3 ald bie Fiebergrenze.
Unter biefen Umfitdnden ift e8 mdglid)y, dak
ein und bielelbe Perfon von verjdiedenen
Beobadjtern fiiv fiebernd und fieberfret er-
Blart wird, namentlid), wenn bie Temperatur»
Meflungen 3u verjdiedenen Tagedjeiten jtatt-
finben, benn unfere Kdrperwdvme unterliegt
regelmdgigen Sdhmwanfungen, im gefunben
wie im franfen Suftande; fie ift friih morgensd
gegen 5 Uhr am niedrigiten, nadymittagd
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awijden 4 und 6 Uhr am Yhdditen; ber
Unter{djied betrdagt ungefahr 0,5 Aud) tommt
ed bdaufig vor, Daf ein Kvanfer morgend
regelmifig Temperatuven unter 37,0°, ded
abendd aber {iber 38,0° Bhat. Soll man
nun, wenn ein devavtiger Rufjtand wodjen-
lang befteht, annehmen, dag ber Kranfe nur
abendd fiebert, morgend abev fieberfrei ift ?
Gewi nidht: dad Fieber ift in biejem Falle
al3 ein andbauernded ju betradhten, dad nur
ftattgleihmagig erhohter Temperatur Schwant:-
ungen aufmweift.

Ote beiden Begriffe Fieber und Kbrper:
warme deden fidh) nidht: die exhohte Korper-
wdrme it nur a3 Hauptjadlichite Angreifen
jener fehr fomplizierten Storung ded Stoff-
wechfeld und der Warmeregulierung, die wiv
mit bem einfaden und bequemen LWorte
siebex” begeidhnen.

Wir erfennen mit Hiilfe ded3 Thermo-
meterd dad Fieber an ber gejteigerten Korper-
wivme, aber wir diivfen nidht vergefien, daf
auBer bdiefer Stdrung in ber Kbrperwdvme
nod) anbere Stdrungen im Haudhalte ded
Organidmusd bor {id) gehen.

Wie betampfen wir nun dbad Fieber 2 Sn
veveingelten Fdllen, 3. B. beim Wedjelfieber,
Gelentrheumatidmus, Diphtherte, haben wiv
jogenannte fpesifijde Wittel, bie einen biveften
Einflug auf die Krantheit auditben und in
Folge deflen aud) bad Fieber, joweit e3 ein
Symptom bdiejer Krankheit ijt, beeinflufjen.
Sn anbern Fdllen finden wir, dag Eiter=
ung3prozefle ober Citeranjammlungen (3. B.
eitrige Crgiiffe in den Bruftfellvaum, ver-
eiterte Qymphdritjen, Babhngejdwiive) Fieber
verurjaden. Berjdaffen wiv in jolden Fallen
bem Eiter durd) einen Cinjdnitt Abflup, jo
befampfen wir gleidzeitigy dad Fieber. J[n
all biefen Fdlen dect fid alfo die Behand-
lung bder urjpringliden Kranfheit mit der
Behandlung bed Fieberd; wir brauden hier
Peine bejonderen Fiebermittel anzuwenden.

Dieje jogenannten Fiebermittel (Untipyrin,
Antifebrin, Phenacetin u.{.w.) jollten vidtiger
al3 temperaturhevabjegende Mittel begeidhnet
werden. Denn ed gelingt tatjadlid, durd
ein ober wei Gramm Antipyrin die Tempe-
ratur- eined Kvanfen, ber vielleiht 39,0°
batte, auf 37,0° ober nodh) weniger 3u er-

mdfigen, wenigjtend fiiv den Beitraum von
einigen Stunben. Und e3 ift aud) ohne
Bweifel ridtig, dai bev fiebernde Krante
burd) biefe, wenn aud) nur voriibergehende
Temperatur-Crmafigung meift eine wejent-
lie Grleihterung ecfdhrt, bdie natiteliy aber
aud) mur voritbergehend ijt. Denn aldbald
jteigt die Temperatur wieder an, oft jogar
unter  vedht ldaftigen Nebenerjdeinungen
(Sduttelfroft). €3 ift aljo feine Bejeitig-
ung ded Fieberd jujtande gefommen, jondern
nur ein voritbergehended Sinfen der Fieber-
hike. €3 ift nur bad auffilligite Symptom
eine3 Praufhaften Ruftanbded bejeitigt; bdiejer
felbft aber unbeeinfluft geblieben.

Daraud ergibt fid), baf mit biefen joge-
nannten Fiebermitteln nidht viel amujangen
ift: bie Sevabjepung ber Temperatur ijt
bodh nur ald ein Sdeinerfolg ober eine
Selbjttaujdung aufzufajjen.

Die Gefahr, in ber ein Fieberfranler
fhwebt, wird durd) dad willfiivlih Herbei:
gefiihrte  Fallen bder Quedijilberjdule im
Thermometer nidht beeinfluft. WAud) ift u
bebenfen, daf die meiften diefer Fiebermittel
burdjaud nidt gleidgiiltig jind und mitunter
ungiinftigen Cinflug auj die Herstatigleit
ausitben.

edhalb mwendbet man nun aber bdieje
Triebermittel bei fieberhaften Krantheiten itber=
haupt an? Katfadhlih wird ein gemiffer
Migbraud) mit bdenfelben getrieben, indbem
man einen greifbaren Erfolg, ba3 Einfen
ber Korperwdvme, anjtredt, wenn aud) unter
Selbjttaujdung. Sn vielen Fdallen werden
biefe Fiebermittel aber dratlicherfeitd wver-
orbnet, um Dben Kvanfen bei langwierigen
Fieberprogefien eine Grleidhterung zu ber:
{daffen, ober um einer drohenden Herzidwade
borzubeugen. Denn e3 ift bei langdauernden,
hoben Tempevaturen tatjadlidh ju befiirdten,
baf bie Hergmustulatur gejdmwdadt wird und
franthafte LVerdanderungen erleibet, Aller-
bing3 ift dabei immer ju bebenfen, baf bie-
felbe Gefahr aud) von der Wirfung der fo-
genannten Fiebermittel droht.

Diejelbe Wirtung, wie mit ben jogenannten
Ficbermitteln, fann man aud mit dem
Waifer ujtande bringen. Seit Brand
die Wafjer-Behanblung ded Unterleib3typhus
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eingefithrt Hat, find unzdhlige Typhudtrante
nad) ber urjpriingliden oder etwad abge:
dndevten Brand’'jden Wiethode behanbelt
worben. Der Kranfe fommt, jobald bie
Temperatur eine gemwifje $Hdhe evveidht, in
ein falted ober laued Bad, in dem er mit
einigen Cimern fithleren Wafjerd begofjen
wirtd. Diefe auf bden Naden und Riiden
be3 Babenden geridyteten Uebergiefungen
regen biefen au tiefen Atemiligen an, Heben
bie bei Typhud fjo BHaufige Benommendeit
und wirfen bdburd) weiteve AbLAHlung bed
Badbemwafjerd wdarmeentziehend. Die Kranfen
fahlen fid nad) bdiefen Vddbern meift jehr
erfrijdt, ohne Criddpjung zu zeigen, wenn
man mit ber AbLiHlung bed Babemwafjerd
nidt unter 20° R. (25° C.) Peruntergeht.

Statt fihier Bader fann man aud) Ein-
jhlagen in feudte Thdper anwenden. NodG
jdonender ift folgende3 Berfabhren: Der
Fieberfranfe wird mit lauwarmem LWajjer
(26—30° C)) undb einem Sdhwamm am
gangen Korper abgewajden, indbem man immer
nur eingelne Teile bed RKorperd vornimmt,
3 B. mit dem linfen Arm und der linfen
Brufthalite anfangt, den vedten Avm folgen
1Gft, den Unterfdrper erjt in Angriff nimmt,
wenn der Oberfdrper fhon wieder belleidet
it w.f.w Diefe Wajdungen vegen bie
Hauttdtigleit an und entziehen durd) die Ber-
dbunjtung bed LWafferd dem Fiebernben etwald
Warme. WMan bhitte {id vor Anmwendung
falten Wafferd und permeide jebed Reiben
mit vauhen Tiidern. Serade langjames,
janfted Abtrodnen bded laumarmen Wajjerd
ift hier angebrad)t, da wir Wavme entjiehen,
nidt eine Reaftion Herborrufen wollen.

SdlieRlid mddten wir nodmald vor der
Anwendung der innerliden Fiebermittel durd
Laien mwarnen, namentlid) vor ber Anmwend-
ung hinter bem Niiden Dbed Arated. Be-
jonberd bei furi dbauernben Kranfheiten, wie
Dafern, Manbdelentziindung u. §. w., ift die
tinftlidge Hevabjebung der Ficberhibe nicht
ndtig.

oF

Am treueften bleiben und tm Leben die Menjdyen,

bie etmasd von und wollen,

* %

*
Strebe, denn nur bad Streben ift bein!

\:%%% aushalt. ="

Waschbare Kleidungsstiicke bejonders
Bloufen ausd feinem Stoff lajjen fid) fehr Hhibjdy
wieder mittels Gelatine {tdarfen nad bdem
Wajden. Sie erhalten badburd) eine gewifje
Oteifipfeit, befommen einen {donen Glang, den
bie Starfe nie verletht und Fleden oder Streifen,
wie fie bei der BVenubung von Amlung feidht ent:
ftehen, bildben fid) feine. Die Gelatine wird in
ber geniigenden Penge Wajjer falt auygequollen.
unbd dbas Gange bann, bid gur viligen Lojung er-
warmt. Dad Verfahren ift im Uebrigen dasfelbe,
wie bei ber BVermwendung von Starfe. Auf eine
Bloufe vechnet man zwei Blatt Selatine.

Zum Schutz gegen die DBitze in den
Wlobnungen wirb oft verfehrt vorgegangen; bas
Oeffnen ber Fenfter in ben Mittagsditunden Hat
wentg Swed. Jn den Morgenjtunden jolten alle
Fenfter und Tiiren gedffnet werden, jo dap Jug-
luft in den Simmern ju verfpliven ift, jpdater
{dhlieBt man die Fenfter, welde an ber Sonnen:
fette liegen, unbd zieht die Jaloufien, eventuell aud
nod) Borhdnge, um bdie Warme ganz abzujdhliejen.
Jm Stmmer darf ofterd frijdhes Wajjer verjpritht
werben, wo bied nidht suldjfig, Lonnen mit Laltem
MWajfer gefiillte Gefdpe in den Rdumen aufgeftellt
werbernt.

Gerauchertes fleisch ete. vor Fliegen und
PMaden 3u {diigen. Man reibe dad Fleijd mit
flitifig gemadhtem Hammel= oder Ochifenfett tiidtig
ein und bewahre e3 an einem Fithlen, luftigen Ort
auf. — Man veibe dbasd Fleifd i Frithjahr mit
Gjtragon ein, bann wird e3 von den Fliegen ver:
fdhont bleiben.

2353 « ® Ride. » » &<ee {

Spreilegeitel fitr bdie bilvgerlidie Riidie
Montag: Tapiofafuppe, fruftierier Sdhmweindbraten,
*Sypinatfloge, Salztarioffeln.
Diensdtag: Mehljuppe, * Kutteln,
*Rrejfejalat.

Mittwody: Griedtlogdeniuppe, Nesourit, Kohl-
rabi, gerdjtele KRartoffeln. .

Donnerstag: *Suppe ausd griinen Crbjen, Beef-
fteals, Kopflalat,*Dampfnudeln,*Rirfdfompott,

Freitag : Gerftenfuppe, gerauderted Sdyweinefleijd,
*ariine Bohnen, Erbbeertdrtchen.

Samstag : Spargelfuppe, Sulajd), Nubdeln, Rhabar:-
bercréme.

Sonntag: Suppe mit Cievgelee, *Fifchfoteletten,
RKopflalat, *Kalbsnierenbraten, Kartoffelauf:
lauf, *gefiillte Sanbtorte.

i Die mit * begeihneten Nezepte find in biefer Numnter 3u
nben.
Rodireiepte.

Suppe aus griinen E€rbsen. Sefjr junge,
eben nur erjt audgehiilfte Erbjen werden mit

Maccaroni,
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frifjher Butter unter ofterem Umidiitteln gehorig
weidhgebitnftet, dann gieBt man bdie jur Suppe
notige Menge guter, frdftiger Fleifdhdbrithe Hingu,
witryt fie mit nod) ein wenig Salz und gehadier
Peterfilie und fodht fleine abgerithrie Semmel:,
Butter- odber Shmwammfllopden darin auf obder
gid)tet die Suppe iitber gerditeten Semmel-Crou=
ons an.

fischkoteletten. Man fhlachtet, jhuppt und
nimmt einen Fijdh aus, fei e5 nun ein DHedt,
Karpfen, Hanber, Stor oder welden man daju
nehmen will, wobei ju bemexfen ift, dap fich der
Hecdht wegen feinesd etwad trodenen Fleifdes am
bejten ju biefem Swed eignet. Dasd Fleifdh wird
an betben Seiten vom Ritdgrat abgeldft, bdie
Grdten heraudgesogen, und dasd Fletfd) entwebder
gehadt und mit in Mild) geweidhtem WMundbrot,
Eiern, gebadten Chalotten, PLfeffer und Salz 3u
einer Farce vervithrt, aqud ber man bann bdie
RKoteletten jormt, oder blof in Stiide gerfdhnitten,
bie man mit Saly beftreut, in gefdlagenem Gi
und geriebener Semmel wenbdet, in flaver Butter
brit und ju Sauerfraut, Teltower Rilben, RKar:
toffelbret und anberem Gemiije gibt. Sehr gut
fdhmedt e3 aud), wenn man die aud bem Fijd-
fleifjd) gefdnittenen Roteletten mit feinen Sped:
fadben dburdyzieht unbd in Butter und Lriftiger Fleijdh-
brithe mit feingejdhnittenem Wurzelwerf langjam
weid)dampft.

Ralbs-Nierenbraten. Gin grofies, geniigend
altidladytened Nierenftitd wivd flilhtig abgerwaicdhen
odber blog mit einem faubeven Tudje abgewtidht,
worauf man bdie Rippen um die Halfte verfiirst
und ben Hervorftehenden Ritdgratinoden entweder
ber Linge nad) abhaut odber mehrmals durdhhadt,
pamit {ih ber Braten leidhter trandyieren Ilaffe.
Dad lange hautige Stitd Baud)fleiid rollt man
nad) innen ober iiber ber Jiere ufammen und
befeftigt e mit einigen fleinen HolzipteBchen am
Knodyen, jo dag bder Braten ein langes Biered
bilbet. IMan bejtreut benfelben mit Saly unbd
brdat ihn entweder am SpieR, wobei man ihn mit
bebuttertem Papier umbinbet, ober man brdt thn
unter fleiBigem Begiegen in ber Pfanne, gany
wie bei einem Kalbgbraten. Er bedbarf, wenn er
grof ift, 3wet Stunbden, im anbderen Falle nur 1'/:
Stunben Seit, bod) mup man adyt geben, da bdie
JPiere nidt anhingt, weshalb man gut tut, einige
©pedjcdeiben unter diefelbe ju legen.

Rutteln a la Lyonnaise. 1 Rilogr, weid)-
gefochte Kutteln zerfcynetdet man in fleine vier:
edige Stiide, [apt jie auf einem Siebe abivopfen,
fdymort drei feingehadte Swiebeln in 125 Gramm
Butter weid), fiigt die Kutteln hingu, ebenfo einen
Loffel gehadte Petexfilte, etwasd Pieffer, €alz und
h—6 (CRloffel Weineffig, erhit alles iiber fehr
vajchem Feuer 8—10 Minuten und ferviert das
Gertdht jofort. ‘

Rressesalat. Tan lieft alle diden Stiele
beraus, wafdt die Brunnentreffe gut, lagt jie auf
einem Siebe ablaufert und ordnet fie in ber Salat:
{ditfel.  Jnzwijden zerveibt man bdie Dotter von

2—3 Dhartgefodhten Ciern mit einigen Loffeln
Provengerdl, 3—4 EBIOffel voll Weineffig, etwas
Saly und Pfeffer, jdhiittet diefe Sauce iiber dle
Krefle, vermifdyt fie gut dbamit und garniert ben
Galat mit harten Ciern, die man in Bievtel zex-
{chnitten.

Spinathkldsse. Swei reidlide Hanbdooll
Spinat mwerben gelefenr, gewajden, in jiebendem
Galzwaffer itberfodht, abgegoifen, mit frijdem
afjjer gefithlt, gut ausdgedritdft und bdurd) ein
Sieb gerieben; hierauf vdjtet man unter beftandigem
Umrithren 100 Or. geriebene Semmel in 125
Gramm Butter gelb, fdwist den Spinat mit
burd), lagt ihn etwad austithlen, vermijdht ihn mit
vier erquitlten Ciern, etwad Sal, geriebener
Mustatnuf und nod) 100 Gx. geriebener Semmel,
formt runbe KI6Be aus ber Viaffe, die man in
geviebener Semmel ummwenbdet und entweder in
hetgem Sdhmalsy badt ober in Salzwafier garfodht.
Pan ferviert jie entweder al3 Gemilje ober gibt
fte al8 Suppeneinlage.

Griine Bohnen mit gerdstetem Brot.
1Y/+ Kilogramm fiir 6 Perfonen. elbe ober jede
vt griine Bobhnen fodhe man in gejalzenem Waijer
weid), 3iehe nad) dbem UbLithlen bdie Fdden ab,
bann rojte man 30 v, gehactes Brot in 40—50
Gramm fjiiger, ober in 30 &r. eingefodhter Butter
ober Bratenfett Hellbraun, rithre feingejdnittene
Bwiebeln bdarunter, lege die weidhgefodhten Bohnen
nebft Pjeffer und bem nbtigen Saly bazu, lafje
fie sugebedt 5—10 Minuten langjam ddampfen,
inbem man fie fleigig unteveinanber wannt.

Dampfnudeln. 750 @r. Mehl, Salj, 3 bis
4 Gier, 3 Deziliter Mildh, 60—90 Gr. Butter,
30 ®r. geprepte Bierhefe, 3 Cploffel voll geftoBenen
Buder. €3 fonnen aud) weniger Eier genommen
werben, obder fjie fonnen aud) gans wegbletben,
jebod) werden bdie Dampfnudeln bann weniger
fein, — Wiehl, Saly und Ruder tue man in eine
Sdyiiffel, chiebe e auf eine Seite derjelben, Inete
in bem fleinen leeven NRaum bdie Bierhefe mit
etwad Dtehl und lauwarmer Mild) ju einem glatten
Teiglein (Hefe), ftelle die Sdhiiffel einige Pinuten
an gelinbe Wdrme bi3 bdad Teiglein zu fteigen
anfdngt; dann f{dhaffe man bdie fliijfig gemadyte
Butter und bie Gier bdarunter, giege nad) und
nach bdie lauwarme Mild) dazu, indem man das
sur Seite gefchobene Mehl dbamit vermengt. Nun
jdaffe man den Teig mit ber Hand oder einem
Kodhldffel etra 20 WMinuten bi3 er fehv zdbe ift.
— Dann fee man auf ein mit Mehl bejtaubtes
Brett 40 Gr, jdywere fleine Dampinudeln und
laffe fie aufgehen. Sum Baden lege man einen
Ggloffel voll gefottene Butter in eine gueiferne
Kafferole ober Tortenform, giege, wenn biefelbe
Peiy ift, etmad Wajjer zu, fiige einige ERloffel
voll geftogenen Buder bei (anftatt Wajfer umbd
eingefochter Butter fann IMild) und 20— 40 G,
fiige Butter genommen werben), lege die Dampf:
nudeln neben einanber Hinein, fehe einen gut-
fdylieendent Dedel davauf, ftelle die Dampinudeln
in ben fHeien Ofen bis bdie Flitffigleit verdbampit
ift und bdie Jtudbeln unten eine braune Krujte




haben, was iu einem guten Ofen 20—30 Minuten
Beit erforbert. TWahrend bdlefer Reit joll nidht
banad) gefehen werben, dba bdie JNubdeln jonft gerne
einfallen. Ste werdben mit dbem Schdaufelden [03:
geldft. Liebt man fie oben nidht weif, jo fann
man in den leten WMinuten den Dedel abnehmen
und die Dampfnudbeln Farbe annehmen [affen.
Dampfnubeln fonnen aud) auf einem Badbled,
ohne Butter und WMild), im Ofen gebaden werden.
Basler Kodyjcdhule.

Rirschkompott. Fiir 6 Perfonen rednet
man 1—1Y/2 Rilogr. Kirjden bei einftﬁnbis%er ober
etwad [dngever Kodyzeit. Pian nimmt ju Kompott
fiige dhwarze Rirjden und fann fie nacd Belieben
audy mit Weid)feln jufammenfodhen. Jn bdiefem
Falle bedilrfen fie aber mehr Buder. Die Friidte
werden mit den Kernen jum Feuer gegeben. 300
big 350 Gr. Juder, der mit einigen Loffeln Wafjer
hellgelb gerditet worben ift, jowie etmwasd Waifer
fitgt man bei und fodht bie Friidhte, ohne ju vithren,
weid). Wer ed liebt, fann das Kompott itber ge-
roftete Brotwitrfel anvidhten. Sieht man eine dide
Sauce vor, o rtiihrt man eine Mejjeripie voll
Rartoffelmehl mit wenig Wajjer an unbd gibt bies
unter die Halbweidgefochten Kirjcdhen.

Gefiillte Sandtorte. 200 Gramm jdaumig
gevithrte Butter werden allmahlih) mit 8—10 Ei-
bottern, 200 Gr. Buder, 1 Prife Salz und 130
Gramm durdygefiebiem LWetzenmehl gut vermijcht
und julet mit dem feften Schnee der Ciweife
untexmengt. JInzwijden legt man eine mit Butter
ausdgejtridhene Form mit nidt ju diinn aufgeroltem
Blattertetg aus, ftreicht eine Sd)idht Uprifojen:
(ober anbere) WMarmelabde dbaritber, fiillt bie Sand-
majje dbavauf und badt die Torte 1'/+ Stunbde bei
mittlever Hige.

2355 Gesundheltspllege. S |

AL3 ein fehr gqute3 Fusspulver bei fuss-
schweiss witb folgende Mifchung empjohlen:
15 Teile Alaun, 85 Teile Talf. 3 ift ber Fup
bamit am Piorgen zu bepudern und die Stritmpfe
bamit einguftauben. Letere miiffen jelbitverftind-
lid) oft gewed)felt werden.

€in vorziigliches Mittel gegen Verstopf-
ung ift ber Fladhsdjamen. Wian Ffauje ben
Flads in einer Samenhandlung, wo er am ehejten
tn tabdellofer Befdaffenheit erhaltlich ift. Bwet
Stunben vor dbem Sdlafengehen giept man eine
haldb mit Fladsfamen gefiillte Tajfe mit Wajjer
voll unb it dbann bie Halfte bes Taffeninhalts,
ber jtemlich fchleimig gemworden, vor bem ju Bette:
geben. Die andeve Hiljte foll morgens niidlern
su fidh genommen werben. Diefed Mittel vegel:
magig jedben Tag gebraudt, ift filv an Verftopf:
ung Leidende eine wahre Wohltat.

o
Tattg su fein ift ded Wenjdhen erfte Beftimmung.

95555 Gartenbau. [%ééée—

Gartenkalender fiir den Monat Luni.

Dad Giegen, Behaden, Behdufeln, Jaten der
Pilangungen bded Gemilfegartend it in bdiefem
Peonat bie hauptiadlidjte Arbeit, Sellerie, Laudc.
follen bet tritbem LWetter mit fliiffigem Diinger
begofjern werben. €3 fonnen nod) Oberfohlraben,
Blatterfohl, Kopflalat, Endbivien und Rettige aus:
geidt werben, aud) Bujd)- und Stangenbohnen.
An den Tomaten entfernt man alle Triebe bis
auf 3 ober 4, die eingeln an Stibe gebunbden
werben. Alle Seitentriebe werden weggeidhnitten.

Die Erdbbeerernte fdallt Hauptiadhlidh in diefen
Monat. Pan gibt Holzwolle unter die Frildte,
um fie jauber 3u erhalten und unterlajje nidht
pad jtarfe Begiegen der Pilangen.

Jm Blumengarten wird dad Bepflangen der
Beete, Nabatten und Gruppen beendet. Ter Rafen
wirb gemdht, gewalzt und beviefelt. Die Gruppen
und Gartenwege Halte man unfrautfrei. Enbde
pe3 Wonatd beginnt man mit dem Senfen bder
Jelfen. Audh fann man eine Ausdfaat Somuter=
levfoyen fiir dben Herbjtflor madyen,

Jn ben Bimmern jude man bdie geniigenbde
Feudhtigfeit der Luft jum Gedeihen der Pilanzen
su erbaltenr. Das Hhaufige Abmajden ber Blatt=
gemdadyje ijt ju empfehlen. NRefedba fonnen in
Topfe, Cineraria hybrida und Primula chinensis
in Kijtden gefdat werben.

Wlelche Gemiise diirfen ohne Nachteil in
jungen Baumpflanzungen gebaut werden?
Fir junge Obftbaumpflangungen ift e3 ftets von
gropem Nadyteil, wenn Gemiije dbarin gebaut wird,
ba3 die Bobdentraft ftarf in Anfprud) nimmt. Bor
allem joll bader fein Kohl- ober Wurselgemilie
(Sellerie, Ranben, Nettige, Kohlrabi, Nitben ober
IMohren, Bwiebeln :c.) unter jungen Obftbdumen
angebaut werden, ebenjo feine Kartoffeln. Lehtere
jindb wabhre Baummiorder und ijt denfelben {dhon
mandes junge Biumden zum Opfer gefallen.
Crit wenn die Baumden entfpredhend alter find
und vermodpe ded audgedehntern Wurzelipjtems
bite Jidhritoffe mehr aus den tiefern Bodenjdidten
ju ziehen itm Stanbde find, jdabdet ihnen das Be-
pflangen ihrer Umgebung mit Gemiife nidht mehr
ober bod) viel weniger (wenn natiivlid) aud) reidh-
lid) gediingt wird). Aber aud) dann befdrdnte
man fidh auf den Anbau miglidft fladywureln-
ber Gemiifepflanzen, die aud) ben Boben nidt all-
sulange und ftarf bejdhatten und jeberzeit eine
binvetdende Bodbenloderung geftatten. (Salat,
Spinat, Nettige, namentlich Sommer:, Mai- und
Monatsrettige, Hadiedden 2c.) Tiefrurzelnde Ge-
mife miljffen aud) bet dltern Baumen in ent:
jprechenden Abftanden von einanber und vom
Baumftamm entfernt jein, wenn die Bdume bden-
nod) gut gebeiben follen, aud) darf unbebdingt fein
Unfraut in Baumpflanjungen vorfommen, bdenn
jum gedethlidhen Wad)stum bder Bdume forvoh!
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wie ber bavunter gepflansten Femilfe ift Rein-
}gxg Loderhaltung de3 Bodend dburdyaus erforbder:
id. —T.

\35%%1 & Frage-€de. » @ééﬂ

Ruitvorien,

52. DParzflecken weiden ber Ehmwirfung
von reinem Bengin ober Terpentinol. Man legt
ben Stoff swilden Filtrierpapier und benefte diejes
mit einem Sdwdammden. Sind bdie Flecten iiber
eine aroe Flade verbreitet, fo tun Sie wohl beffer
den Begenjtand einer demifden Wajdhanftalt an-
suvertrauen. Frau AU.

53. Ste follten Jhren Raffee nur von erften
Firmen (beziehen, benen e3 CEhrenfadje ijt, bdas
Publifum gut ju bedienen. Jd) ermwahne die Firma
J. Rau & Cie.,, Bahnhofitrage 102, Riirid), Daf
Sie nie guten Kaffee auf ben Tijd) bringen, fann
feine Urfache aud) in unvidtiger Roftung Haben.
Wird der Kaffee ju ftarf gerditet, fo verflilhtigt
fih basd Oel, vermandelt fid) in etnen brenyliden
Stoff und die Gerbjdure erleidet eine Berdnberung,
welde dem Getvinle einen fehr unangenehmen
Gejhmad gibt. Der Kleber mit ben iibrigen
(Jemebeteilen verbrennt ju RKoble; dasd Wafjer
wirh daburd) faum gefdrbt. Aud) die Subereit:
ungsart it von fehr groger Widjtigleit. Gine fehr
beltebte Sorte ift der Javafaffee, audy Cuba,
Portorifo wird viel gefaujt. Rio gehdrt su den
billigeven Sorten. Hausfrau vom Lanbde.

54. Rbabarber finnen Sie fehr gut ju Gelee
fodhen mit gleihidhmwer Suder.

54, NAus Rbabarber [dft fid) gute Konfitiire,
Selee, Rompott, Kudjen, Aufldufe und Pubddings
maden. Aud) Rbabarberwein ift fehr beliebt.
Der ,Ratgeber” bringt jebed Jahr eine Reihe
eridhte 3u benen biefe Stengel Vermendung finden.
€dauen Sie tm lehten Jahrgang nad, ober, wenn
Gie bamald nod) nidht Abonnentin waren, laffen
Sie {id) die bejiiglihen Nummern fommen.

. . Haudmiitterdyen.

55, Wenn in der ftdrferen Buderlsfung bdie
Sriidhte mehr nad) Jhrem Gefhmad ausgejallen
jind, fo verfahren Sie gany getvoft nad)y dem
Negept Jhrer Nadybarin, Jm allgemeinen werden
bie in bden Wleck’schen Konservengliasern
jtevilifierten Friichte feiner und aromatijher, wenn
nuv die vorgejdyriebene nidht jehr dide Bude.[djung
beigefilgt wird; ber Umftand darf Sie aber nidyt
bindern, 3u tun wad Sie fiiv gut finden.

Frau R.

56. Jm Orient tragen bdie mit Rpewmatis:
mus3 behafteten Perfonen Kastanien in der Tafde,
bis biefelben wieder durd) frifhe erfest mwerden
founen, alfo fdretbt man dem Baume BHeilende
Rraft zu, wie ed {dheint. .
56, Die Bliiten der Rosskastanien Dbe:
figen eine voviiglidhe Deilfraft sur Bejeitigung
theumatifder Shymergen. Su dem Swede piliide
und jammle man fie tn ihrer vollften Entwictlung,

bringe fie, in Eleine Stitdden zeridnitten, in eine
Flafde und iibergiege fie mit 90-gradbigem Spiritus,
mworauf man bie gut verforfte Flajhe auid Fenfter:
gefim3 in bdie Sonne ftellt und hiexr 156—20 Tage
lang bdeftillieven [dgt. Die Fliijfigleit wird nun
abgegoffent und bet Rbeumattdmus bdie jhmerzhaften
Rorpecteile tdglih 1—2 Mal eingevieben. Die
vorgiigliche Wirfung bdiefed Mittels aupert fidh
{don nach wenigen Tagen.

57. Die Werren graben lange Gdnge, diefe
Gdnge foll man frith vor Tag mit Petvoleum
fiillen, bad man mit einer Sprige oder Sdhlaud
bineingiept. Bet und bhat ed geholfen, e3 mup
aber lange fortgefeit unbd jeber frijhe Ausdgang
taglid angefitllt werben. 9.

Fragen.

58, Ronnte mir eine mwerte bonnentin mit-
teilen, wie man Feldchampignons am beften
aufbemabhren fann? Sdon jweimal Habe idy joldye
in Gldfer mit Verjdhlup eingemadt, gleid) wie
Gemilfe und Friidhte; leiber mwarven fie aber auf
biefe Weife nidht geniepbar. Fitr giitigen Rat
wire herzlih dbantbar. E. B.

59. LWer gibt mir ein guted RNezept jur Selbft:
beveitung bed €ssigs an? Jd) finde, in ben
Ldadben erhdlt man felten Gfjig von gang guter
Qualitat, und will dbaher felber mit dbem Anjegen
probieren. Frau Al

60. IWo mag bder Fehler liegen, dbap meine
Ruchen, die tm Ofen immer fehr jhon aufgeben,
nad)y bem Baden fofort sujammenfallen? IJd) be-
nuge Badpulver daju. Wag bdied {huld an den
miglitdten Badverjuden fein?

Haustodterdhen.

Maggi’'s Suppen- und Speisen-Wiirze ijt
altbewdbhrt unbd eingig in threr Art zum Ber:
bejfern {hmader Suppen, Saucen, Gemiife u. {. w,
Sie itbertrifft alle yum gleihen Swed angepriefenen
Probufte. Eine vergleidhende Kojtprobe itberzengt
am beften.

t In jedem Tparfamen Baus-
half unentbefirlidy!
Brauns’sche Stofifarben
sum Auffarben verblaiter Rleider 2¢.
Brauns’sche Blusenfarben
sum Auffdarben von Blufen, Waid-
fleibern,
Brauns’sche Crémefarben
fiix Garbinen, Borhlinge, Shigen,
Brauns’'sche Handschuhfarben
f. alte Glacéhandidhube, Shnigereien,
Dr. Weller's Antipluvius (Sdus gegen Durdhnip-
ung bet Regentvetter) zum pords-wajferdbidht-madjen
aller Art Gewebe, aud) unzertrennter Kleibungditiide.
Sduflidh in
dpotheken, Brogen- und Farbenhandlungen.
Schleife mit Krone, auj ‘_

M bie man_aditen wolle. w |

Nlletniger Fabrifant:
Wilhelm Brauns, Quedlinburg (9arj).
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