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X. Jahrgang. “

Crideint jabrlid in
26 NRummern,

Ziivich, 15. Augujt 1908,

iiber den dunfelften Lebensweq
Sdyldat Arbeit einen fonnigen Steq,
Und felbjt die triibften Seelenletven
Sdymilst fie um in heimliche Srenden.

of
Gritli in der Kiiche.

II. @eil von: ,Wie Gritli haushalten [ernt.”
' (Madydrud berboten.)

Zwilftes Rapitel.

®ritli
levnt Kaffee und Thee bereiten
und hort von allerlei Getranfen.

»DaB man unter dbem Namen Kaffee
allerlei braune Brithen zu foften befommt,
ijt leiber eine audgemadhte Sade und baf
mande Haudfrau aud Unfenntnid einen
jdlechten Kaffee braut, ebenfo gewiB. S
hoffe, dbu meifgt febt, dap aud) der RKajjee
pitnttli und genau bejorgt fein will, wenn
vad Getrdnt erfrijdend und mwohljdymedend
jetn joll. Die Sorgfalt beginnt jdon vor
vem Roften. Jd bin namlid) gar nidt fire
gefaufte geidftete Raffeejorten. Gewdhnlid
ift ed ein Gemijd) von gevingern Sorten
und in der Regel ijt ev aud) zu ftart ge-

roftet. — Wir erlefen unfern Kaffee, wajden
ihn dburd) ein laumwarmed Wajjer, indem wir -
ihn awijden den Hinven tidhtig veiben. Wer
e3 einmal gefehen fat, wie |Hmupig diejed
Waffer wird, der wird feinen Kaffee nidht
mehr ungewajden rdften. Dann {piilt man
ipn durd) mehrere falte Wafjer, Akt ihn
abivopfen unbd breitet ihn auf einem trodenen
Tude aud jum trodnen. Der Kaffee wird
nun ,gebrannt” ober gerbitet. Bu bdiefem
Rwede bedient man fih am beften einer
RKaffeetrommel ober einer rumben Rojtpfanne
mit Decdel. Dieje gejdlojfenen Roft-
apparate find offenen Pannen weit vHorzu-
siebent, weil i) dad Aroma mwdhrend bed
NRojtend nidht verflichtigt.”

LDann fommt aber bod) aud) ein Loffel
Fett in bie Pfanne, nidht wahr?” warf
Gritli bagwijden ein, Lie bon einer Tarantel
geftodhen, fuhr Rofine herum. O, du heilige
Einfalt! vief fie. Unterftehe dich, mir biejen
Unfug mit diejem guten Kaffee 3u treiben.
Da witrben der Here und bie Frau Pro-
fejfjor nidht Nbel auBer {id) gervaten, wemn
wiv Jhnen jolden Kajfee jervierten. Nein,
nein, fein Atom von Fett barf dazu Tommen.
Die lofen Hautdyen jollen fid) bon ben Bohnen
trennien und entfernt werbden durd) Sdiitteln,
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wad bet Jettaujah nidht mehr mdglidh wdve,
weil fie feftflebten.”

®ritli rithrte nun langjam auf magigem
Feuer unter Rofinend Anleitung gany gleich=
maRig. AR e8 etwad 3u vauden begann,
wurbe jdnell bder Dedel gedffnet und ge-
jirttelt, bamit ber diberflitfiige Dampf ent-
weidje: Died wieberholte man einigemal bid
ber Raffee im Junern zu Iniftern begann;
bann hielt man Nadidau, nahm jdnell eine
Bohne Hheraud und verjudte fie ju zevdriiden,
aber wohl verftanden, ohne mit Rithren und
Sdiitteln aufzubdven. Gab fie nad und
war fie aud) innerhaldb braun, ja nidt etwa
jhmwarz, jo war der RKaffee genug gerditet.
Qeiftete fie zu ftarfen Wiberftand, fo jette
man die Arbeit nod) ein bidden fort. ,Ter
ridhtige Ndftegrad ift, wenn alle Kaffeebohnen
gleidmafpig Caftanienbraun audfjehen,” be-
lehrte Rofine weiter. ,Dann {dittet man
fie 3u vajdem Crtalten auf eine flade Sdhir{jel
ober ein Bled) und jdiittelt bid feine Hautdyen
mehr wegfliegen. Sobald der Kaffee exfaltet ift,
wird er in gut jdliegende Blechbiichien ge-
filt, Wir bradten ihn friher ftetd Heif in
bie Biidjen und ftreuten gejtoenen Ruder
* bariiber, ber {hm da3 Avoma erhalten jollte,
Geit aber vov einigen Jahren ein Herr Pro-
fefjor aud Parid bei und auf Bejud mwar,
ber nidht nur ein hodgelehrier Wann, fon-
bern aud) ein grofer Feinjdmeder war,
haben wir jene Wethode aufgegeben. CEr
bewied und ndmlid), dbaf der Kaffee einen
eigentiimlidhen Beigejhmad annehme bdurd)
bad jofortige BerjdhlieRen und behauptete, basd
feine voma entwidle {id) erft durd bden
Kontraft bon Warme und Kilte. Frau Pro-
fefjor ift niht fo leidhtglaubig. LWir madyten
Berfudye, rdfteten 1 Pjund nad) alter Manier
und 1 Pfund nad Parijer Deode und fiehe
ba, bie letere war wirklid) die bejjere. Seit-
her findb wivr bdabel geblieben und mafhlen
aud ben RKaffee nidht mehr im BVorvat, jon-
bern vor bem jeweiligen Gebraud) nur dald
ndtige Quantum. Wer feinen reinen Bohnen=
faffee tvinfen will aud Spavjamleitdriid-
fidten, ber Pann mit einigen unjdhddliden
Surrogaten nadfelfen, wie 3. B. Feigen-
affee ober jog. Raffee-Cptraltt (Efjeny),
weld lefpterer nur aud gebranntem Buder

hergeftellt ift und bdie Farbe wverjddnert.
Sir veinen DBohnenfaffee mittlerer Starle
vechnet man auf 1 Riter Wafjer 80—100
®ramm Kaffeepulver, fiiv einen guten Mild-
faffee 40—50 Gramm und 7—8 Gramm
Surrogat (Effeny).

Am Dbeften ift e8, fidh beim Spengler
ein fleined Bederden maden u lafjen,
welded genau bad WMafy fiir den tagliden
Bebarf halt. Der frijh gemahlene Kaffee
fommt nun entweder auf dad Aufgup-Sieb
ber Raffeefanne und wird mit Fodhendem
Waljer, dbem bad Surrogat und eine
Prife Salj beigegeben wurde, fibergofjen,
wobei mehrmal3d jiebend nadygegojjen wird,
ober aber, man wirft dad Pulver famt
CGffeny und Salz in bad fodende Wiaijer
in die Pfanne, rithrt einmal um, bedt u
und ieht den Kodtopf vom Feuer juvid
und (gt einige Minuten rubig ftehen, bid
fih der jog. RKaffeeja u Bodben fehst; aber
ja nidt etwa Toden [(afjen, woburd) alled
Aroma verloven ginge. Die erfte Bube-
veitungBart gibt einen feinern und duftendern
Raffee, wdhrend der nad) legterer Art, Frif-
tiger fdmedt. LWo grdfere Quantitdten
RKaffee bereitet werden, fann man einen Teil
be8 Pulverd gleid mit dem falten Waffer
gufepen und bden iibrigen in ben Aufgup
bringen und jobald die Flitjfigleit in’d Sieben
fommt, fie itber biefen Teil bed RKaffeed
giegen. Sebhr vorteilhaft find aud) die ver-
jdicdenen Kaffeemajdjinen, beren Syjtem ein
fortwdbrended Begiefen bed Kaffeepulverd
in automatijder LWeife bejorgt. TWo harted
Waijer vorhanden ift, empfiephlt e3 {idh), dad=
jelbe burd) bie Beigabe eimer Wejjerfpitze
©Sodba ober bon gany wenig doppelfohlen=
jaurem Natvon weid) ju maden. Cine Haupt-
jacdge ift bad bolftdndige Audlaugen besd
PBulverd mit fiebendem Wafjer. €3 barf
aljo nidt etwma blof warmed Wajjer
nad) bem erjten Aufgufy nadygejdittet werben.
o bie Flajfigleit langfam abldujt, wie
3 B. bei |hwarzem Kaffee infolge der grdfern
Menge ded Pulverd, empfiehlt ¢3 i), bdie
Kanne wdafhrend bed Wufgiegend in bheiBed
LWaffer zu ftellen. Wir ndhern und alfo
wieber dem alten Braud) unjerer Grof-
miitter, welde die didbaudige ,RKajfeetiere”
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mit ben brei Beinen nad) dbem Aufguf nod)
vor bem Herbfeuer aufjtellten, um dben Kaffee
J3iehen” au laffen. Du fiehit, dad ,Raffee-
maden” will aud gelernt jein.

Auf dem gleiden Pringip beruht aud) bdie
Theebereitung. Dad ridhtige Audlaugen
ber Theebldtter ohne Shabdigung ded Aromasd
ift ble Hauptbedingung u gqutem Thee.
Wer ein Haufden Theebldtter in eine falte
Theefanne bringt und bdiefe mit Fodjendem
Wafler anffillt, der hat feinen Thee jdledht
audgenupgt. Bor allem ermdrme man
bie Theefanne dburd cinen Guf Heigen
Wafjerd, bad man ein paar Winuten davin
ligt, die Kanne dbamit jpiilt, weggieft und
erft dbann bie Theebldtter diveft oder in einem
Thee-Ei  Dineinbringt. Nun fommt ein
tleiner Gufp fiebenden Wafjerd bdariiber.
Man (3Bt den Thee erft ein bid wei Mi-
nuten jiehen und gieft dann ben Reft bed
LWaijerd wieberum Todjend nad. Kleine
TPMuljicdden oder eben bie Thee-Cier Zur
NAufnabhme der Theebldatter bemwdhren jidh gut,
ba fie bad Entfernen bdevjelben erleidhtern.
Bei lingerer BVerbindbung bder Bldtter mit
dem Waijer, wird der Thee bitter und un-
autvdglid,. Dirvelt aufgegofjener Thee fol,
je nad) ber Theejorte 4—5 Winuten abge-
gofjen werben. Die newe Theeaufguppmajdine
von Jenny in Riirvid), welde die Theebldtter
von Anfang an im Dedel der feuerfeften
Kanne auf einem Sieb Hhalt, wo fie durd
ben aufjteigenden Tampf ded Wajjerd er-
weidt witd erhigt und erft beim Sieden ded-
jelben in die Tiefe gefentt werben, nitpt den
Thee fehr gut aud. Sie erhdht bad Aroma
und evfpart jomit an bder Quantitdt bder
Theebldtter ofhne die Qualitdt bed Getrdntd
qu jdhadigen. — Nud) bei der Theebereitung
fann nur weided Wafjer bie Theeblatter
ridhtig audlaugen; it e8 nidht bon Natur
aud porhanden, fo find audy Bier fleine Bu-
jike bon MNatron oder Soba angebradt.
Man liebt den Thee verfdieden ftarf. Ru
einem gefunben, nidt aufregenben Familien-
thee vedmet man auf einen Rfiter Waffer
8—10 Gramm Thee.

Sdololabe und Kalao zdhlen aud
ju den mwavmen und gejunden Getrdnfen.
Sd will div jagen, bag e8 aud) hier nidht

nur bon der Qualifdt der Rohprodulte ab-
hingt, ob ba3 Getrdnt nahrhaft und jdhmad-
hafjt audfalt, jondern ebenjofehr bon ber
Rubereitung. Die Sdhololade ift nidht
3u gerveiben, jondern nur in Stiide u breden;
biefe feit man in einer fleinen Kajjerole
mit faltem Wafjer 3u und erhipt fie auf
{dwadjem Feuer unter gelegentliem Um:
tithren. Snzwijden wird bad ndtige Quantum
Milh fiedend gemadht, bie zergangene Sdyoto-
labe baju gegeben und nod) einige mal auf-
gefodit. Safao rihrt man ebenfalld mit
faltem Waijer an und (ARt Heif mwerden.
Dann giegt man die WMild) falt zu und fodht
alled zujammen bi8 um Siedbepuntt. Kafao
muf mit Buder etwad gefiit werben.

Auf eine grofe Tafle Schofolade vedhnet
man 30—35 Gramm bed Rohproduftd, fiv
ebenjoviel Kalao wird ein Theeldffel Kalao-
pulver vermwenbdet. Dad grdfere ober ge-
ringere Quantum Wajfer jur WMijdung Hingt
pom peridnlien Gejdhmad ab. Mandye
nehmen Hi3 jur Halfte Wafjer, andeve He-
reiten ©dololade und Kafao nur mit Wafjer;
je mehr Mild dazu vermenbdet wird, um fo
nahrhafter wird dad SGetvant.

Bon den Palten Getvdanfen ift bie
moufjjierende Limonabde neben ver:
blinnten Frudtidften und Bitvronen-
waffer nod) jehr zu empfehlen. b werbe
dir bad Regept jpdater geben zum eintragen
in bein Rezeptbud). Wad id) bir aber gleid
heute nod) jage und bdir vedht an’d Hery
lege, bad ift bie Wahrheit, dbag alfo=
holijde Getvinte nie und niemald
ftavten ober ,Kraft’ geben. Ste tdnnen
wohl bei (dmweren Krantheiten ald3 augen-
blictliched nvegungdmittel dienen und and
auf Gejundbe diefe Wirkung auditben. Sie
find aber infolge ihred Alfoholgehalted Bei
fortgefestem Genuf, ein Feind ber Ges
jundheit. Dak bad8 Uebermah ge-
vrabegu ein ®ift, niht nur fir den
Trinfer felbjt bebeutet, jondbern aud) bie
Gejundheit jeiner NadPomuen gefdhrdet und
bagd Familiengliict zerjtdrt, dad baft du wobl
jhon aur ®eniige gejehen. Man fliehe
alfo diefe Gefahr, wann und wo fie
fid) zeigt. Tan meide Wein und Bier und
jeine gaflreihen BVettern; die Litdre, Cognac,
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Rum und drgl. — Wenn wiv bei der Bu-
Bereitung mandjerlei Geridhte Wein und drgl.
vevivenben, fo ift ju bebenfen, dbap der Alfo-
hol fid) dburd) dad8 Koden verflidptigt und
unjddblid wird. Bor allem aber: Kinber
befommen unter feinen Umftanben
altoholhaltige Getvdante”

(Fortfebung folgt.)
3

Die schlimmsten Yeinde in unseren Gemiise-
Garten und ihre Bekdmpfung.

(Nadbrud verboten.)

III.

Cin |Hlimmer Wurzelfrefler an Gemilife
unb Crbbeeren ijt ber befannte Engevling;
ed ift bied bie Lavve bded gefrdBigen Mai-
tiferd. Beim Umgraben, Haden, jowie beim
Umarbeiten bed Kompofthaufend der Garten-
avbeiten follte nebjt anderen Sdyddlingen,
aud) biejer vernidhtet werben; ein fidherere3
Mittel gibt ed8 nidht. Nebenbei {ind natiir-
lid aud) die ldftigen WMaitdfer jHon in den
evften Tagen threr Flugseit su tdten, wenn
eine BVerminderung der CEngerlinge eintveten
joll. Gin eingiged Maitifermeibhen bver-
mag bid 70 Gier in ben Boben ju legen,
wovaud nad) 4 Wodjen die Engerlinge aus-
jdlipfen.

Eine mit dem WMaildfer vermandte Art
ift ber etmad fleinere, mit griinjdimmerndbem
Hald)dhild belleibete Gavtenlaubidfer.
Der Sdaden, ber bdiefer vorzugdmeife an
unfeven jdidnften Rojenforten anvidhtet, ijt
gang bebeutend.

Dad Berftdrungdwert, bdad bdie {hon be-
fprodjenen Ameifen an unfeven Rieblingd-
blumen nidyt vollenden, dad fithrt dann bder
Gartenlaublifer aud; indbem er mit grofer
Sefrdfpigleit in  bdie zarten Rofentnofpen
Loder fript. Durd) Ubjduitteln biejer Kafer
am frithen Morgen in audgebreitete Tiiher
ober E€djirme, fdnnen wir bdiele unjerer
jhdniten Rojen vetten und ber weiteren Ver:-
mehrung diejed Nagerd Cinhalt tun.

$Hiuftg ift 3u beobadten, daf Bobhnen-
famen im Boben, fjowie SKartoffelfnollen,
Miibli, NRettige, Salat angefre{jen find ober
bag jogar Tomatenpflangen plogliy abjtehen.

Unterjudt man bdie Pflangen und bdie um=
gebenbe Crbe etwad ndber, jo finben wir
einen mehlwurimartigen rotgelben Sdmaroger,
ver Drahtwurm Heiht. Wie beim Enger-
ling ift bie jovgfdltige Bodbenbearbeitung und
bad Rerfidren aller dabei gefundenen wver-
dadytigen Jnjeften, aud) hier bag einjig er-
folgreide BVernidhtungsd-BVerfahren.

An den jarvten Kobhlpfliniden, Salat und
Bohnen vermdgen bdie fleinen nadten Adfer-
{dneden hiufig Shaden anguridgten. Bei
vegnerijjer Witterung maden fid) bdiefe in
gany cnovmer Angahl bemertbar, namentlid,
wenn die Gdrten an Wiefenfladen grenzen.
Ctmwad abbalten von den Pflanzen lafjen fid
biefe Sdnecden durd) Audftreuen von Sage-
mehl, trodenen Fidtennadeln, Gerftenfpreu,
weil biefe Stveumittel bie Tieve am Kriehen
hindern, Wird der trocfene Boden am Abend
um bie Gartenbeete herum veidlidh mit un-
geld{dhtem RKalfpulver beftreut, und fommen
bieje nadften Sleider damit in Beriihrung,
fo geben fte zugrunde. Nad Tau: obder
Regenwetter muf da3 Streuen wiederholt
werben. — LWer aber in defjen Bebdmpfung
guten Crfolg Haben will, bem mddyte idh
anvaten, bei feudjtem LBetter jeweilen bed
Nadhtd beim Laternenjdein den Haudgarten
3u durditdbern, vorhandene Sdyneden in
einen Topf abjulefen, und mit Heigem Waijer
au fiber|diitten. Legt man Bretterftiide odber
Riegelplatten in die Beele aud, uubd Hhalt
joldje tagsiiber feudht, fo jammeln fiy viele
Sdneden aud) unter bieje und fdnnen zu
beliebiger Beit befeitigt werben.

Ein weiterer Sddadling ift die vote
©pinne, eine bon blogem Auge unfidt:
bare, jpinnende Milbe. Diefe fiigt bei grofer
$Hige und Trodenheit den Bohnen, Gurten,
Grbbeeren, Rojen und Bierpflangen, bejon-
berd in WMiftbeettaften und gejdhiigten Ra-
batten, jowie aud) dben Epalierhbdumen, durd
Gaugen und feined3 Umfpinnen bder javten
Blatter und Triebe grofen Shaben ju. Die
abgefrejjenen jungen Triebe und Bldtter
und bdie feinumjponnenen Pflangenteile dbeuten
aljo auf bad Borhanbdenjein der roten Spinne.
Der jdarfe Beobadter wird biefen Buftand
bald erfennen, ed qilt nun aud) den Kampf
au beginnen, bevor durd) bie Bermehrung
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die eingelnen ©dyadlinge ju einem Heer
herangemwadyfen jind. Bei Gemilfe und Bier-
pflangen ift durd) oftered Ueberfprigen mit
Wafler der Sdadling fern zu Halten. An
Spalierbdumen, Rojen und Straudern Hat
fid die Bejprithung mit 50fader Waffjer-
verdiinnung von Kreojol-Erddl gut bewdhrt.
Aud) die Sdmicifeifenldjung, wie bei bder
Betampfung der Blattlduje angegeben (jiehe
Seite 108 Nr. 14 b3. Blatted), leiftet gute
Dienite.

Allgemeine Mittel jur Befdmpfung
ber Sdhadlinge im Garvten.

Eingehende Beobadytungen weijen genfigend
barauf Bin, dafs eine groe Bapl jdhabdlider
Sdmaroger bejondberd leidit Jolde Garten-
pilangen befallen und Dbaran ecrphebliden
Sdaden amidten, welde fid infolge un-
ginjtiger Ecndhrungdverhdltnifie in Lhmmer-
lier Entwidlung befinben. &3 bitrfte baher
bie Befolgung folgender widhtiger Punlte em-
pioflen fein, um manden Sddadling bvon
feinem Rerftdrungdwert abjuhalten.

1. Oie ridtige Audwabhl bder Sorten,
welde fiiv die betreffende Gegend, entjprechend
bem Klima und Boben, guted Gedeihen er-
~ warten Tlafjen.

2. Gorgfdltiged Umgraben der Garten-
beete, namentlid) aud) im Herbjt naddem bdie
®emdd)je abgeerntet find, um bie in bden
oberfladlidhen Crdjdhidhten fidh verfriedhenden
ober verpuppten Jnjeften blofzulegen und
ben Bogeln preidzugeben.

8. Gaaten und Pflangungen ditrfen nidt
ju didt gemadyt werben, damit Lujt und
Ridht iberall Butritt haben.

4. Reinhalten der Gartenbeete bon Unfraut
und fleigiged Lodern der Erdfrufte erleidhtert
ben Butritt von Luft und Feudptigleit aud
au ben LWurzeln, wodurd) bad friftige Wad)3-
tum der Pflanzen begiinftigt wird, jo daf
bie arten Bldatter bald Praftig werben. Biele
©ddblinge vermdgen dbann nidht mehr grofen
Sdaden 3u ftiften.

5, Audreidjende Diingung mit denjenigen
Diingerarten, welde die fpezielen Gemilfe-
pflangen hauptjadlidy ndtig haben.

6. Kranthafte Blatter und Lurzeln (Kobhl-
ftriinfe) jinb geitig abgujuden und 3u ver-

Brennen, damit die dbavran Hajtenben Sdhma-
roger mdglidhit bald unjdddlih gemadht
werbden,

7. Gine ftrenge Befolgung der LWedhjel-
wirtjdaft, jo daf niemald mehrere Jahre
bintereinander die gleihen Semiife auf dem
gleiden Stlif Qand angebaut werden, irvdgt
aud) wefentlid) ur BVerminderung bed Un:-
geaieferd bei. G. L.

22555 hushalt. E&cee

Zum KRoenservieren der €ier fommen ver:
{chiebene Methoben jur Anwendung. Man nimmt
3 B. auf 280—300 Gr. Wafijer 15 Gr. Gelatine,
3, 5 Or. Borax. Lehtered wird in Heigem Wafjer
aufgeldft und dann in bdber Flilffigleit aud) bdie
Selatine gejdymolzen, Die Wifdung lapt fidh in
Flajdhen auftemwabhren. Beim Gebraud) mad)t man
fie laumarm, bejtreidht bie Cier gut bamit ober
taudht fie tn die Flitjfigleit ein.

Die Cier halten fich aud) jebr lange frijch,
wenn fie in einem el oder Sieb brei mal lang:
jam in Heifed Waijer getaudht (nidht u viele auf
einmal) und dbamu wieder heraudgenommen werben.
Man beachte dabet, dap die Gier nidht u falt
und das Wafler nidt fodjend fei, fonjt fpringt
bte Sdyale. Aud) das Cinlegen in gut getrodnetes
Saly ober Wafjerglasdlojung und in Kalfwaffer ift
vielerortd gebraudhlich. Nicht felten werben bdie
Gier aud) yorgfaltig mit Kollodium, mit gewdhn-
lidhem Leindl ober Paraffin iiberpinfelt ober mit
GSpedihmarte etngerieben. PMan nehme jum Kon-
fervteven tmmer moglidit frijde Cier.

frischerbaltung von Blumen. Die Blumen,
bie man aufbewahren will, pfliide man, bevor fie
aufblithen, ab, mwidle fie in feuchtes Mood und
fee fie in einem Glaje wohl verbunbden in ben
Reller, Wil man fpdter bie Blumen benuben,
jo nimmt man fie heraus und jtellt fie in frijces
Waijfer. Sie blithen dann auf. Wil man Sweige
sum ofulieven, wie Rofen, Fudiien und bdergl.
erbalten, jo ftede man fie mit ber Sdnittflache
einen Boll tief in eine Kartoffel. Man widelt fie
pbann in Papler und fann fie 3—4 Tage auf
Reifen erhalten. Wil man jid am WAbend mit
frifhen Blumen {dmiiden, fo {diitte man feudhten
Sanb auf einen Teller und lege bie Blumen bdar:
auf. Ten Teller jtelle man an einen Ort, wo
weder Lidht nod) Luft Rutritt Haben, in einen
Sdrant ober Sdublabe. — Um Blumenftraupe
lang frifd au erhalten, mup man jedben Morgen
bad 2Wajfer wed)feln, und diefem eine Prile Ehili-
falpeter Bingufilgen. Cin bi3 zwet Theeloffel
Salmiafgeift unter dad frijdhe Waijer gegoifen ift
vorziiglid). Taudt man abends die Blumen gany
in frijdhes Wajjer und legt fie fiber Nadyt unter
etme Sdiiffel, fo find fie am Povgen wieder frijdh.
Audh) Blumen tn einem Gefdp in eitne Sditffel
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mit Waffer geftellt und mit einer Gladglode be-
bect, Dalten fich lange frijdh. Cine Mefferfpise
hypermanganjauves Kali in dag Wafjer getan,
ethdlt ebenfalld abgejdynittene Blumen.

9533 & o Kide. & » | &&ee

Bypeilegetfel fitr die biivgerlidie Riidye.

Montag: *Weige Wehljuppe, Sdyweinddraten,
Bohnen, Himbeertdridhen.

Diendtag: Griine Suppe, Badbithnden, ge:
bratene Kartoffeln, gemijdter Salat, -
Mittwody: Fldaddenfuppe, *gedampited Kalbfleifch,

*Mangolditengel, Reigfroletien.

Donnerdtag: Tapiofafuppe, Gemiljewilritden,
Sdyotenerbfen mil Saltartoffeln.

Jreitag: Fleijdiuppe, gefottened Rindflelfd) mit
Pieexvettigjauce, gedbiinftete Ritbli, Apfel-
fompott.

Samstag: Suppe aus grilnen Crbjen, Neswurit,
Maccaront mit Kadfe, Johannidbeerfudyen.

Sonntag: Feine Karioffeliuppe, gefiillte Kalbs=
brujt, Mordelgemiife, Beeffteals mit Krduter-
fartoffeln, *Pfirfiddarlotte.

Die mit * begeidhneten RNezepte find in diefer Nummer
finben.

Rodjreiepte.

Weisse Meblsuppe. Stemlich viel frijde
Butter wird in der Pranne gejdhmolzen, fo viel
Pehl ald zur Suppe erforderlid) ift, belgegeben
und fury gedilnftet, ohne dap dad Wehl gelblid)
anlaufen barf. Reid)lidh) Lury gefdhnittene Peterjilie
vithrt man nun nod) ein paarmal dbamit um und
[6fht alled mit bem ndtigen Waffer forgfdltig ab,
fo baB fich feine Knollen bilben. Fun wird bdie
Guppe gefalzen, sirfa eine Halbe Stunbe auf nidht
au ftarfem Feuer gefocdht odber nad) dbem Aufwallen
in ben Selbftfocher gejtellt. Lor dem Auftragen
witd die Suppe mit einem Eigelb abgejogen.
Sdmedt jehr gut.

Gedampftes Kalbfleisch. Gin Stitd von
ber Keule ober aud) die Brujt, dber Bug obder ein
Teil ded Carréftitdes wird fauber jugeftupr, ge:
Hautet und, falld man ein groged Stild mit berbem
Sleifd dazu nimmt, gefpidt; dann legt man e3
tn ein mit Butter bejtridened RKafferol auf eine
Shidt in Sdeiben s%efdmittenen Wurzelwer {3,
tut eine Bwiebel, ein Krduterbitndel, elwad Saly
und bdie etwa vorhandenen Knoden und Fleijd)-
abfdlle mit Binein, gieBt joviel jdhwade Fleijd-
brithe ober Wafjer zu, bap das Fleijd) dbavon be-
bedt ift, und dbampft ed3 langfam iiber gelindem
Feuer unter oftevem Begieen mit ber Briihe
weid), {o bap ed juleht wie glafiert ausfieht. Man

atbt eine Champignonjauce daju, ebenfo aud) Reis, .

PMaccaront odber junged Gemiije.

Gekochte Mangoldstiele. LBon bden breiten
weifien Rippen oder Blattitielen werden die Vldtter
und Fdden entfernt, die Stiele in 6 - 8 Centi:

meter lange Stitde gejdnilten, gewajden, mit einem
Ctiidden frifder Butter in Salzwaijjer weichge-
fodit und auf einem Siebe abgetropft. Snjwijden
madt man in 60 Gr. Butter zwei Loffel Pehl
hellgelb, verfocdyt diefe Mehlihmibe mit /2 Liter
Sletjhbrithe, dbampft bie Stiele nod) eine Viertel:
ftundbe barin und legiert die €auce mit einem
Cibotter unb bem Saft einer Halben Iitrone.

Pfirsich-Charlotte. Man legt ywansig bisd
vietundymantg Pfirfide, die man in Halften zer-
jchnitten und vom Kern befreit hat, einen Augen-
blid in Heiged Waffer, zieht die Haut davon ab,
teilt jebe Halfte mieder in jwet Teile und legt fie
nebjt 250 Gr. geftoBenem Buder und 100 G,
frijer Butter in ein Kafferol mit langem Stiel,
jdwenft {ie langfam iiber bdem Feuer hin und
ber, bi3 bie Buiter gefdhmolzen ift und {id) nebijt
bem Buder an bdie Friidite angehdngt hat, unbd
lagt fie bann auskiiblen. nzwijden ftreidht man
eine DHobe, glatte Charlotte Form mit gefldvter
Butter ausd, belegt den Bobden unbd bdie Winbe
berfelben ringdherum mit audgeftochenen, siemlid
bilnnen Sdeibden von altbadenem Weigbrot, die
man in gefldrte Butter eintaucht und feft fiber-
einander aufitellt und andriidt, fiillt die Pfirfide
hinein, bededt fie oben davauf mit in Butter ge-
taudhten Brotjheibchen, ftellt die Charlotte auf ein
Badbledh und badt fie im gutgehetsten Ofen eine
halbe Stunde. Beim Anridten ftitrst man {ie
auf eine flade Schilffel, Defiveiht fie dilnn mit
Aprifojen-TMarmelade oder Johannisbeerjaft und
pibt fie warm zu Tifd.

Bollunderlimonade. Dazu nimmt man 7'/2
Qiter Waffer, 900 Gramm Buder, 1 zerfdnittene
Bitrone, 1 Bitfdel Hollunderbliite, 1 Glad guten
Weineffig, ftellt dies jujammen vier Tage an bie
Sonne, filtviert es, zieht e in Flajden ab, wver-
forft diejelben unbd ftellt fie noch 14 Tage an bdie

Sonne.
Gingemadife Friidife.

Mirabellen in Essig einzumachen. Neife,
aber nod) fefte Mivabellen werdben mit einer Nabdel
mehrmald durdjtoden, wovauf man bdie Stiele
etwad verfilrst und bie Frildte in einen Stein:
topf einlegt; auf je 100 Stiid Mivabelen vedynet
man 3/s Liter guten Wetneffig, 2560 Gr. Suder,
16 Gr. gangen Bimmt und 6—8 Gr, Nelfen,
focdht ben Gffig mit dbem Buder und Gemwiirzen,
fhdumt ihn gut ab und fdittet ihn iiber bdie
Friidhte, die man mit etnem Tude bededt. Am
folgenden Tape giept man ihn ab, fiebet ihn auf,
{dhiittet ihn iiber die Mivabellen und mwiederholt
bied nod) an zwei aufeinander folgenden Tagen.
RNad) bem vierten Male (4Bt man bdie Frildte ge-
porig auélithlen, iiberbindet den Topf mit Blaje
und fpater nod) mit Papier und fjtelt ihn an
einen fithlen Ort.

Pfirsiche in Zucker cinzumachen. Die
Frildyte werben Dhalbiert, gejdhdlt und gewogen;
anf fe 500 ®rv. Pfirfide nimmt man die gleide
Menge Buder, reibt oder ftopt denfelben und ftreut
ipn awifdien die in eine Sdiiffel gejdyidyteten
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Hriidte, welde man jugedbedt itber Nadyt in den
Keller ftellt. Am folgenden Tage nimmt man fie
mit einem Sdaumloffel aud bem Saft, Locht
diefen famt dem Buder und ein wenig hingu:
gefitgtem Waffer, jdbdumt ihn gut ab, legt einen
Teil ber Frudibdlften nebeneinander in bas
RKafferol, laft fie einige Minuten fochen, Hebt fie
mit dem Sdhaumloffel heraus, jiedet fo nad) und
nad) famtlide Friidhte 8—4 Minuien lang unbd
iibergiet fie mit dbem Bhalbausgetithlten Situp.
Diefed furze Auffoden ber Pfirfiche mwiederholt
man nod) ywetmal an den folgenden Tagen, fiebet
ben Sirup didlid ein, fitlllt ihn nad) dem Crlalten
iiber dte in dte Gldjer gelegten Fritdhte und iiber-
%beet biefelben gut mit Pergamentpapier und
afe.

Gemischte Gemiise in €Essig (Mixed
pickles). Junge jarte frijde Gemiife, wie Blumen:
fobl, Sellevietopfe, Sdhalotten, fleine Swiebeln,
Swergbohnen, junge Gurfen, [leine junge Kohl=
unb Kabislopfe, Rapuntifawurseln, Karotten 2,
werden geriiftet, wenn notwendig in Stitdden
gefdnitten und jeded Gemiife filr fid) in fiebendem
Galymaffer gut Halbweidh) gefodit, auf ein Sieb
sum Bertvopfen gefdyitttet, mit Macis, Deerrettip-
wilrfeln und Lorbeerbldttern in eine Sdiifjel ge:
bradt; dbann wird Cfijig mit Nelfén, Korianbder
und Senflornern gefodht und heip iiber bie Ge-
miife gejdpitttet. Am andern Tag gieBt man ben
Gijig ab, fodyt ibn auf und atept ihn falt itber
bte sierlid) in Topfe und Gldjer eingejdhichteten
Gemitfe. Dann werdben die Gefdfe gut verbunden.
©ollte fidy allenfalld Sdimmel bilben, fo wird
per Cifig abgeldyiittet, frijd gefod)t und erfaltet
iiber die Gemilfe gegoifen.

£ ﬁinderpflege und -€rziehung. 3¢ |

Winke fiir junge Miitter. Je weniger Ge-
rauld) ein Kleines hort, fe weniger man e3 wabh:-
vend bden erften feh3 Dionaten jeine2 Lebens
herumtrdgt und mit.ihm fpielt, defto bejfer ift es
fiiv fein Woblbefinden. €3 ijt felten notwenbig,
dafp man e8 qus feinem Korb ober Betidhen Her:
audnehme, audgenommen, um e3 troden ju legen,
su baben und zu ndhren. Die Gewohnbeit, e3
herum 3u diitteln und auf dben Knien ju jdHauteln
madt bad RKind nervdd und halt es wady, ift ihm
alfo nidht sutriglidh. Ter nod) unentwidelte Korper
bed RKinded braudht Rubhe, und dodh) wird fie ihm
{o oft vorenthalten.

RKiuder findb in Hohem Pape Gewohnheits:
Sefdhopfe, und fennen fid) deshaib nidht frilh ge-
nug Gewohnbeiten anelgnen, welde eine novmale
Entwidlung und Gefunbheit des Kovrper3 beforbern.
Wabhrend ded Sdhlafes arbeiten die Krdafte unab-
ldjfig am Aufoaue bded Kdrperd und das Kind
wird ftarfer und mustulofer. Tie Wiutter forge
bafiir, bap e3 feine Sdhlafenszeit regelmdpig inne-
balte, und baf nidht3 feft anliegendes babei fein
freted Atmen hinbere. WMan ftelle dad Bettden

fo, bag ba3d Lidit dem Kleinen nidht diveft in bie
NAugen falt: man mwdhle vorzugdwetfe eine Filhle,
rubige Ede. Pian bede bad Kind nidht ju warm
su und wed3le juweilen feine Lage.

PMan merfe fidh nod) folgenbdes:

JNie dbarf man frifche Luft und Sonnenfdein
aud dem Sdlaf: oder Wohnzimmer von Kindbern
audidliegen. Der Schlaf wird nadtd um fo er-
frifhenber fein, je mehr Luft und Sonnenlidt
tagsiiber in bad Rimmer Hineingedrungen find.

Nie versiere man bie Winbe bed Kinber:
simmerd mit Bildern, welde die Kleinen nidht
verjtehen Fonnen.

Pan gebe einem Eleinen RKinbe nidht tmmer
su effen, wenn e3 {dyreit; fein LWeinen Lann anbere
Urfadhen Haben ald ber Hunger.

RNie dngftige man ein Kind oder lade iiber
feine Furdht; bte Furdt it dad Rejultat der lUn:
erfahrenfeit, und die Furd)t ded Kinbesd ift feine
etngebilbete. . G @.

l»%%| Gesundbeitspilege. SSee |

Jn bem trefflidyen Biidlein, ,Wie erhdlt man
feinen Magen gefund”, fpridt fid Dr. Lotider
iber die Faltoren aus, welde auf die Verdauung
fdhadlicd) etnmwirfen. €3 Heipt dbort unter anderm:

Die geiftige Arbeit, bie Tatigleit ber Sinnes-
organe und bed Gehirns, wirlt auf die BVerdauung
aud) verlangfamend, Hemmend ein. Nad) bdem
alten, mebizinijdhen Grunbdjage: wo ein Reiy, dba
Blutandrang, finbet bet geiftiger Arbeit ein {tarfer
Blutauflug jum Gehirn itatt, infolge dbavon wird
ber Blutftrom vom Diagen abgelenft, die Aus-
fheidbung ded PMagenjaftes, jowie bie perijtaltijde
Tatigleit der IMagenmusfulatur verminbert.
Darum it e3 nidht ratjam, jowshl wdihrend ald
unmittelbar nad) bem Cfjen fidh geiftigen An-
ftrengungen aussufepen. Selbft dbas Seitungslefen
wahrend bded Eifend fann leidbenjdhafilidhen Poli:
tifern nidht gut befommen. Da dad Gebitn im
novmalen Suftanbe wdhrend der Verdauung blut:
arvm ift, fo zeigt e3 aud) feine Luft ju energijder
Tatigleit, wad im Sduluntervidt niemald auper
Acdht gelaflen werben follte.

Peftige  Gemiltderregungen {ind aud bdem
gleien Grunbde wadhrend und vor dem Cifen der
BVerbauung fehr nadteilig, mwie 3. B. ploplide
itbermdpige Freudbe, Sdhreden, Jorn, Uerger u.,
weldje ungemein hemmend auf die Magentdtigleit
etwirfen, wdhrend guter Humor, Bwerd)fell er-
fhiitternbe Wikse und Geladter, Appetit und Ver-
bauung forbern. &3 ift aber aud mebr ald wabhr:
{dhetnlid), bap dronijde piydijde Affefte, Angit
und Furdht, Kummer und Sorgen, verlehter Ehr-
geiy und anbere Seelenjdmerzen allmdhlid) voll=
jtanbig [ahmend auf dbie Magenuerven einmirfen
und anbauernbde, oft unbeilbare Crfranfungen bes
PMagens herbeifithren fonnen.

oF
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Durststillendes kiiblendes Getrink fiir
Rranke. Auf 250 Gr. beften Neisd, der forafdltig
agewafjden und blandiert ift, gibt man 1 Liter
Waffer und ftellt e3 auf jehr fdhmwades Feuer,
wo e3 awei Stunden ftehen muf, ohne dag man
barin rithrt. Dann nimmt man ed weq, viihrt
ed8 gut um, ldfgt dad Waffer durd) ein Haarfied
ablaufeit und ftellt e3 fiHl. Wenn e3 erfaltet ift,
gibt man ben Saft einer Bitrone und etwas Suder
baran. Diefed Bitvonenreidwafjer ift jehr durft:
ftillend, beldftiat den IMagen nidht, mwie arogere
Pengen falten Wafjers und enthalt jupleid) aud
etmasd Nahrungsitoff, was bei appetitlofen fiebern:
pen Kranfen fehr jutrdglid ift.

Um €is, bas fiir Kranfe gebraudt wird, mog:-
lidft lange vor dbem Scdymelzen 3u bewahren, legt
man ein Stiid Flanel iiber einen Topf, jenft ¢d
bis jur halben Tiefe bed lefteren et unbd befeftipt
e3 {0 am oberen Rande ded Topfed durd) Um:
{dhnilren eined Bindfadend. Jn diefen Flanell-
becher legt man bie Gisftitde unbd dedt ein jweited
otitd Flanell itber den Rand de3 Topfes. Da
bad Waffer durd) den Flanell abtropft, bleibt dbad
Gi3 troden und Halt fidh dbadurd) langer. Aud) der
Gelbitlocher fann jum Bwede der [dngeren Gr:
haltung bes Gifed gute Dienfte tun.

92555 Gartenbay. | E&Cee|

Blumenpflanzen, welde ben Balfon j3u
fdmiiden beftimmt find, wollen oftmald gar nidt
pebeiben. lUrfade bdafiir ift Windb und Sonne.
Die Topfe odber Kaften {ind ber Sonne ausgefest
und infolgebeffen in ber Mittagszeit fo warm,
paB man faum bic Hand davan legen fann. Dap
{oldje Bodenwdrme den Pflanzen nidht jutrdaglich
fein fann, ift leidht exPlaclich. Soldje Topje trodnen
febr jdnell ausd, und bie Pilanzen welfen, wenn
nidt minbeftend jwei- bid dreimal wahrend cined
heien Sommertaged geqoffen wird. Ler auf
Balfonen gewodhnlich viel lebhaftere Wind [dft
auferbem bie Pflangen ju feinem rubigen Ge:
beiben fommen. Abhilfe IRt fidh in der Negel
leidt fdhaffen, pegen dbad Grmdarmen 3. B. daburd),
bag man die Topfe mit Korf umbinbdet oder dburd
ein vorgejtellted Brett bejdyattet.

2533 & FragerChhe. 8 E€ge

Rnfivorfen.

72. SGte tun am allerbeften, {id) mit Jhrex
Anfrage diveft an bden Lieferanten bde3 Reliable
au wenben. €3 fehlt jedbenfalld nur eine Kleinig-
feit, und beffer al3 ber Sadjverftandige fann

Sbnen aqud ber Ferne wohl [dwerlid femand
Nusbunft erteilen. B, A

78. ) gebe Jabr fiir Jahr ca. 60 Franfen
fitr Konfitiiren und Ronserven ausd unbd finbe, bak
died filr unfern Bebarf (wir find aud) 4 Perjonen)
vollig reiht und aud) im ridtigen BVerhaltniife su
unfern Ginnahmen von 3000 Franfen fteht. Troh-
bem fann man ja nidht fursweg behaupten, dap
ein Piehr jdhon Ver{dhwenbung wave. €3 fommt
eben bavauf an, wie Sie Jhre Cinnahmen im
gangen verteilen. Wenn Sie viel Criparniije
maden milgten am Cinfommen, {o wdre bie
Summe vielleidht {hon etwad hod) gegriffen.

Hrau A, in K.

74, Gin fehr empfehlendwerted Mittel gegen
Biibneraugen ijt die Sitrone. Man legt fleine
Sdniden, an benen nod) dbie Ninbe Dhaftet, auf
bag Hilhnerauge, umbindet mit einem Ldappden
unb [dpt died fiber Nacht liegen. Wenn man bdie
Progebur ein paar Nddyte bhindburd) ober befjer
aud) Tag und Nadt ausfilhren fann, o ift dber
Griolg unfehlbar. Die Haut wird unter der Cin-
wirfung bed itronenjafted gang wei und weid)
und bas Hithnerauge fann dbann jdhmerzlod weg-
genommen werdben. Waden Sie den Verfud.
Man empfiehlt, in gleider Weife vermendbar, aud
bie Swiebel; erprobt habe id) felber aber nur bdie
Bitrone. Haudmiltterdhen.

Fragen.

75, Weldye Gemiise find fiir Blutarme zu
empfehlen? Und welde SBubereitungdart ijt bie
befte? Fitr gute Ausfunft dbankt heralich.

Sunge Haudfrau,

76. Wer gibt mir dad Regept der ddyt bairijden
Leberknddel? Jn meinem Kodbud) find fie
nicdht fo bejdhrieben, wie mein Mann fie liebt.
Bejten Dant fiir gute Austunfi. R. B.

77. Welde von ben im Gebraud) fichenden
Fruchtpressen {inb bie empfehlendmertejten?

. Frau Anna.

78. Wer fonnte mir ein guted Wkittel angeben,
um jdwarge Jupond von ben I[djtigen flecken
su befreten? Jd) Habe fcdhon eintged probiert und
alled ohne Erfolg. Fiv gittige Ausfunft metnen
bejten Dant. Abonnentin in B.

‘ In jedbem Tparfamen Baus-
falt unentbelfirlid!

Brauns’'sche Stofffarben

sum Auffarben berblaBter Kleider 2c.
Brauns’sche Blusenfarben

sum Auffirben von Blujen, Wafdh-

fleibern,
Brauns’sche Crémefarben

filr Garbinen, Borhinge, Spigen,
Brauns’sche Handschuhfarben
f. alte Glacéhandbichubhe, Sdnisereien,

Dr. Weller’s Antipluvius (Sdut gegen Durdnif-
ung bel Regenwetter) zum pord2-wafjerdidht-maden

aller Art Getvebe, aud) ungertrennter
Rduflidg in
dApotheken, frogen- und Farbenhandlungen.

Schleife mit Krone, auj ~“Jing
M bie man_aditen wolle, 28
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