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Crideint jahrlid in
26 Nummern,

I\ Ziirich, 3. Oftober 1903,

Nt Geld fer ein Hanfer,

Niit Feit ein Knaujer,

Mt Siebe ein Spender,

Niit Bumor ein Derfdywender.
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Gritli in der Riiche.
I, @eil vou: ,IVie Gritli haushalten [lernt.”
(Madhdrud verboten.)
Dreizebntes Rapitel.

Wad jebe Kohin und Hausdfraun
nod) wmeiter wifjen joll
(Sdluf.)

Woriiber die genaue Rojine mit dbem guten
Gritli nod) hie und da einen Straufy auds
sufedyten hatte, da8 mwar dad RKapitel bed
Abwajdend. Dag man {don wdhrend
be3 Rodend mdglidhjt vormeg bejdmugte
Gefdirre und Gerdte veinige, dbamit nidt 3u
viel jujammenfomme, dad wufte e3 und tat
banad). Aber beim Abmwajdyen felbft vergaf
ed hie und da in feinem jugendliden Unge-
ftiim Rofinend Ratfchldge, bid dann fo ein
teined Gemwitter da3 Geddd)tnid mwieder auf:
frijdte. Da mupte aljo dbad GSejdivr, be-
bov e3 and3 Abmwajden ging, {hon geordbnet
werden, die Suppenteller famen aufeinanber,

Fleijd- und Deffertteller je fir fid) getvennt.
Speifevejte wurben {tetd dnell von. ben
Tellern abgefrapt, damit bad Wajjer fidh
nidt jo vajd tvitbe. Ldffel, Gabeln und
Meffer mwurben getvennt, wHberhaupt bda3
Silber ertra gewajden. Dann wollte Ro-
fine aud) jwei Abmwajdwafjer haben. Jn
bem eigentlihen erften Wajdwafier wurde
ein fleined St Soba aufgelddt, dbad 3weite,
ba8 Spiilwajjer, mupte ebenjo Heify und vein
fein. Laren feine Gdfte da, alfo verhltnia-
méagig wenig abjumwajden, jo benute man
bad reine Waffer zuerft fiir die Gldjer
und trodnete jie jofort ab, dann famen bie
filbermen Borleggerdte in bdadfelbe
Waffer und wurben ebenfalld rajd troden
gerieben und danpn fam erft dbad Porzellan-
gejive. Mefjer bradte man nie in
heifed Wafjler; bad war gerade jo eine
RKlippe fiir dad Gritli, dad immer wieber
pergafy, bap bdie Griffe der Wefjer, feien
fie aud $Holz, Horn ober Elfenbein, abjolut
fein Deiped Waffer vertragen. Die Klingen
wurben mit feinem Hammeridlag odber eng-
lifhem Pubitein mittelit eined RKorfiapfend
abgerieben. — Audy ging e3 der Rofine nie
jorgfdltig genug um mit verfilberten ober
bernictelten Gejdyirren; die Kaffee- und Thee-
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fannen, dbie Auderbofen, bie Plateauyr, ia
felbjt bie Loffel und Gabeln durften nie mit
einem grobfabigen Tud) abgetrodnet
werden, damit Lein Kripden entiiiinde. Den
Testen Sdliff befamen fie mit einem weiden
Qeber und mwurben aud) beim Aufberahren
hitbjd getvennt gelegt oder geftellt. ,Nihtd
beutet fo fehr auf einen vernadlafigten Haud=
halt Hin,” pflegte fie zu jagen, ,al3 ger=
frated Eilbergejdhirr. Wer chone Saden
bejitst, joll fie aud) jhom ju exhalten juchen.” —
Bon bem Abwajdhlappen und wad damit ju-
jammenfangt, Batte fie thm jdhon langft ge-
prebigt. TWir finben jfene Lehren im weiten
RKapitel niedergelegt.

yNun ift aber da3 Anvidhten bder
Gpeijfen von grofer Widhtigleit in jeder
Kiude.  Jft ein Sevidht nod jo jHmadhaft
jubeveitet, wiv verftehen aber nidht, ihm eine
gefallige Form 3u geben, jo haben wiv unfere
Aufgabe ald Kodin nur Hhald erfullt.

S Bill ber Gaumen fid) erlaben,

Mufp bad Auge aud) wad haben”
it ein alted Spriihlein, aber ein wafhred,
Anvidhten joll man ftetd auf gewdrmte
Platten. Jit fein Plap auf dem Herd oder
in einem Swijdenofen oder in einem Cytra-
Warmejdrant, jo giefe man etwad Heifed
Waffer in die Platten -und entferne dasdfelbe
unmittelbar vor dem Anridhten. Dann ridyte
man nie itber dén Rand Hinaud an und
reinige ihn, fall3 er irgendmwie bejhmuit
worben, vajd mit einem veinen feudten
Tud (nidht etwa mit dem jdhmupigen Ab-
wajdlappen ober ber Kiidenjdiivze). Die
PRlatte mwerbe nie 3u Plein genommen, wviel
lieber 3u grof. Ale Gericdhte prdfentieven fid
bovteilhafter auf grofen Platten, Gemiife
werben, wo ed irgend angeht, in dber Witte
erhdht, in runde Platten bevgartig angeridhtet ;
Salat fiille die Shuffel nie gang, e3 bleibe
ein 3—4 cm breiter Rand leer. Die Borleg-
bejtecte werben nidt etwa {dhon in der Kiide
auf bie Platten gegeben, fondern Fommen
eeft auf dem Tijdh dazu. Fleijd mwirh
auf langliden, fladen Platten jerviert. SJn
manden Familien erjdhneiden der Haug:
herr ober bie Hausdfrau dad Fleifd erft auf
bem Tijde. Wirb e3 in bder Kiide zer:
{dnitten, jo forge man vor allem fiiv ein

quted3 WMeffer, {dleife ober mwebe e8 jeded-
mal, bevor bad Tvandjieren begonnen wird.
Dann ift hier mdylihite Raidheit vonndten,
bamit bad Geridgt nidht erfalte. Wan =
fdneide auf einem Holzteller und bringe nady
her die Stitde wieder in die Form bed Fleijd)-
ftiicted auf die ermdrmte Platte, Sefot-
tened RNinbfleifd ift mit ben Suppen-
gemitfen gu garnieren, aud) Fleine €jfiggurfen
oder Nadiedden {ind Hibjd bdayu.

Braten {oll nie mit der Sauce iiber-
goffen werben. Die Sauce fommt in fleiner
Menge untev die Fleifditiide und wird an
ber Seite jugegoffen. Der NReft der Sauce
wird ertra jerviert. Wan garniert entweder
mit verjdiedenen fiir {id) abgefoditen Se-
mitjen oder Konjerven: Grbjen, Karoiten,
Bohuen, Blumenltoh(, Kartoffeln 2c. odcr aud
nur mit Peterfilie. Fijde, gejottence
werden auf eine ujammengelegte Servieite
angervidhtet und mit Ritronenjdheibden oder
Sdnipden und mit Peterjilie gavniert oder
auf ber Platte mit gerlaffener Butter .be-
goffen und mit audgejtodenen Salztarioffeln
garnievt,. Gedbdmpfte Fijdhe mwerben
ebenfall3 ringd mit Kartoffeln belegt und die
turje Sauce dazu gegoffen. Gebadene
Fijde werden — bie Fleinen wdhrend dem
Baden geflimmt — bergartiz angeridhtet und
mit gebadener Peterjilie und Bitronenjdeid-
dhen garniert. Fijdjaucen werden ftetd extra
ferbiert, Geflitgel wirh, {oll ed unzerlegt
auf den Tifd fommen, auf dben Riden
gelegt; die Brujt jei aljo oben; griine, frijde
Salatblattden darum gelegt, fehen Biibjd
aud. Ragout von Kalbfleijd), Bunge, Ge-
fligel wird mit gebadenen Brotidnittden,
hartgejottenen Gierjdnilihen ober Fleinen
Bieveden aud Pajtetenteig garniert. Se=
{dnepelted Ralbfleijd und Nieven
jehen, vingd um den Rand mit Rithrei be-
legt, nidht mur gut aud, fonbern erfahren
gleidhzeitig eine Beveidjernug, man fann bie
Gevidte bamit ,ftveden”. RKalten Auf-
jhnitt vergiert man mit Selée, Ajpit,
Salatblatihen, Gurfen, Cierjdnigeln, im=
mey aber mit Petevjilie. Bei feit-
ligen Gelegenbeiten werden gropere Braten-
ftiide mit Silberfpiefen vergiert, bdie mit
StranBden aud Randen, Radieddjen, Kavotten,
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Weipiiiben, Jitronenjdeibdyen, Bohnen 2. be-
jtectt find oder mit Triiffeln, Krebjen, Mujdeln
und devgleiden garniert.” —

MWad aber bad Gritli in feinem gangen
Qeben nie mieder bergal, dad waven drei
Dinge. SJededmal, mwenn e8 bavan bdadte,
jtieg ipm bad Blut u Kopfe. Da hatte €3
einmal bie Holzdhen in bden Raudywiiriten
ftecten (affen und fie jamt ber langen jhrwarzen
Sdnur in der Erb3juppe audgefodht und
nadfer ju Tijd gebradt. Ein andermal ver-
gafp e3, bie Bindjaden von ben Fleijd:
pbgeln in der Kithe au [djen und wdre vor
Sdam gerne in Grund und Bodben hinein
verfunfen, ald ber Hevr Profefjor den Faben,
jo lang er mar, bei Tijde in bdie Hohe 30g.
Dad Aergite, von dem ed gar nidyt fpredjen
modjte, dad war ihm gang im Anfange feiner
Kodftudien begegnet: &3 hatte bad Suppen=
hubn in den Topf gebrad)t, ohne e3 aud-
sunefmen und den gangen Worgen an ber
Hiihnerbrithe gelodyt, bdie Jelbjtberftandlicy
unbraudbar mwar. —

et war dad Gritli aber eine perfefte
Kodin gewordben. €3 tat nihtd ohne Ueber-
legung, war jorgfdltig, reinlidh, piinftli) und
babei fparjam. Oft fiberliefy ihm Rofine, bie
pon ded Alterd Gebrechen, namentlid im
Winter, immer mehr mitgenommen ward,
bie gange Kodjevei allein. Dod) verjprad
jie ibm nod) allerlei gute Ratjdlage und
befondere Geheimnifje dev Kodfunit, die fie
im Raufe der Jahre felbjt evfunden oder dod
erprobt Datte, mitjuteilen. ,Die {dreibft du
auf die lelsten Seiten bdeined NRegeptbudesd
al3 ,Rojinend BVBermaddhtnisd”, jagte
fie und dann gedenfe auf beinev Lebendrcife
{tetd bed Spritchleind:

Sn allem — veinlid,
Sn allem — peinlidy,
RNur niemald fleinlicdy!”

4

€rnte des Tafelobstes.
(Naddrud verboten.)

Auf GSrund eigener Beobadtung Halte id
ed nidgt jitr wbeifliiffig, anldglid der bevor-
{tebenden und bereitd begonnenen Grnte bed
Tafelobfted fiber diefelbe einige Bemerfutngen
ju madyen.

Wahrend dad fdon feit Wodjen auf dbem
Marfte und in den Objtldaden um Berfauf
aufgeftellte fremde ObJt erfennen [GBt, bdaf
bei befjen Crnte, Sortierung, Verpadung 2c.
im allgemeinen mit Sadjfenntnid verfahren
wurde, hat man Bei unjerem Iweniger im
grofen MaRijtab angebauten Frithobit dfterd
bie Wahrnehmung maden Eonnen, dap €3
nidt im vidtigen Reitpunft gepflitft und
babei aud) nidt mit der ndtigen Sorgfalt
behandelt mwurbde.

€3 fdeint nod) nidht diberall befannt u
fein, daf bad Frithobjt nidht am Baume
audreifen barf, fondbern daf €3 in gepflicdtem
Ruftanbe, aljo auf dem Rager gefdhehen foll.
Bet bem um Crport beflimmten Obft tritt
an Stelle bed Lagernd ber Trandport jelber
und die Fridte veifen dann gang ober teil-
weife in den Korben wahrend ded BVerjands.

Wer Gelegenheit Hatte, beim Audpaden
von frangditjden ober italienijdhen Frih-
birnen zuzufehen, wird bemerft haben, bap
bie leteren nod) gritn und hart und unge-
niefbar find, jo daf fie erft nod) zwei ober
mehr Tage liegen bleiben miiffen, bid fie
weid) und fajtig, alfjo munbdreif werden.

Frihobit joll aljo jtetd mehreve Tage,
ungefdhr eine Wodje vor jeiner vdlligen Reife
vom Baume gepfliicdt mwerden. OB, da3d
man am Baum wmundreif werden [aft, ijt
jaftz: und gemiivzdrmer, minder rveid an
Buder, aud) weniger haltbar und ungeeignet
fitr den Trandport; die Birnen werben eher
teig, die Wepfel trodener und mehliger.

Hevbitfriidhte (September: und Oftober-
fritdhte, im Gegenfa gum Frith- und Winter-
0bft) joll man ebenjall8 nidht vdlig am
Baum audreifen lafjen, jondbern 2—3 Tage
vorher pflitfen und gwar jorohl mit Rid-
jigt auf Avoma und Sajt ald aud) auf bdie
Tranportfibigleit. Die Fridte find dann
nod nidht bdllig weid), aljo gegen Druc
weniger empfindlid).

Sedbe Haudfrau weify ed gut genug, wie
biel edbled OBt an Wert einbiigt, wenn e3
infolge bed Piliidensd, Cinjammelnd, Trand-
ported 2c. Beulen erhalten hat. Der bezeidnete
Beitpuntt der NReife tritt bei den $Herbit-
birnen, 3u welden nebenbet gefagt die WMehr=
3ahl der feinjten und vornehmiten unjever
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Birnenjorten gehort, im allgemeinen cin,
wenn fid) der Stiel bei einem leifen Empor-
heben ber Frudht leidht vom Rmeige [6it.
Bei vielen Sorten wird er aud) dburd) dasd
$Hervorireten einer intenfiveren Berfarbung
ber Frudt angezeigt. Aud) bad Hevunter=
fallen gelbgemordener, wurmitidiger Friidte
gibt babei einen Fingerjeiqg.

Winterfriidhte ober Spatfridte
erveifen ifhre Reife nidht am Baum, fon-
pern erft auf dem Rager, je nad) der Sorte
nad) (Angever obder fivzever Reit. o find
mande Sorten im Dejember, anbderve im
Sanuar, wiedber anbdeve erjt im Februar obder
Mary geniegbar. Man unterideidet baber
bet ben Winterfriihten wijhen Baum:-
veife und Lagevrreife. Da bdie Baum:
veife bei Ddiefer Rlajje von Fridten am
jpdateften eintritt, fo [dBt man bdiejelben fo
lange al3 mdglid), oft bid Ende November,
am Baume hangen. Ein jhwader Reif darf
fdhon vidfiert werben, dba die Friihte dbavon
feinen ©daben nehmen. Sind bie Bldtter
bed Baumed aber ftart gelb gemworden ober
gum groBen Teil jhon abgefallen, jo {licien
ber Frudt vom Baume feine Sdfjte mefhr 3u
und lingered Hangenlafjen wiirbe der Giite
berfelben nur jdaben.

&3 fann freilid) Umftdnde geben, mwelde
und peranlaffen, mit der Grnte nidt fo
lange jugumwarten, wie 3. B. Rijjigmerden
der Frudt, Gefahr vor Diebjtahl, ein dem
Wind ftart audgefepter Standbort c. Bu
fedh abgenommened LWinterobjt wird auf
bem Rager welf und vungelig und verliert an

Qualitdt gang bedbeutend. Jede Frudt, welde:

feudt ober nap gepfliicft wird, ijt viel mehr
ald fonft ber Faulnid audgefest. Bei ben
biedjdhrigen Bhohen Objtpreifen find bie ge-
gebenen LWinte wohl gevedtfevtigt. &3 rour-
den feist fdon fiir Pavijer-Rambour-Reinette
ober ‘Mauremer - Reinette — bad ift bie
{donjte Frudt der Klajje der RNeinetten —
per 50 Kg. 16 Fv. geboten.  Wahilich ein
jhoner Preid fiir bden glidliden Befiper
biejer Sorte. Jn der Gemeinde WMaur am
Greifenfee ift dieje Apfeljorte vorherrjdend
und bdie gegenmdrtig gefund ausdfehenden
Biume ver|preden einen veiden Ertrag.

’ a%%%%‘ Baushalt. 1@%@%@ ‘

feinere Spitzen und Spitzenkragen etc.
miljjen, wenn man fie wajden will, erft an

| diluned Leinen aufgebeftet werden; bdad Wafdyen

felbft gefhieht nidht durd) Reiben, fondern nur
purdy Sdwenfen und Driiden in Seifenmwaifer.
Hievauf werden fie mit heigem Waljer abgebriiht,
pavin luvge Beit liegen gelaffen und tn faltem
Waffer nadgefpiilt. So wird jidh die Spile nie
verjerren und in bder Reidhnung nie veridyieben.
Nud) dag Starfen und Platten gefdhieht mit dem
untevgehefteten Leinen. €3 joll nur eine diinne,
mit wentg Wajdblau verfeiite Starfe in An:
wendung fommen. Man ldipt die Spie exft
gsoc%nen und befprengt fie vor bem Pldtten mit
Waffer.

Bunte Stickereien in Tuch und Kanevas,
sowie Strick- und DPikelarbeiten in Wolle
und Secide zu waschen. 250 Gr. Seife wer:
ben fein gerjcdhnitten und uerft mit faltem, bann
mit heigem Waffer ju einem diden Brei aufge:
[6ft. Dann gibt man warmed Waijer in ein Se:
fag, filgt 100 Gr. Salmiafgeift bei, bringt ben
Brei fdnell Hinein und legt die Gegenftanbde in
bie WMifdung. 10 Minuten dleibt alled jugededt
ftehen. Dann jtreift man die Saden vorfidtig
burd) bdie Hand, dritcdt fie leicht ausd und {piilt
fie mehrere Male in lauem LWajjer aus, Diefe
Gegenjtande biirfen nidt an ber Luft getrodnet
werben; man gldttet fie ywijden leinenen Tiidern
troden. LWollene Saden [t man abtropfen.

Schmutzige Strobmatten werden sauber,
wenn man eine Hand voll Kodbfalz in wavmem
Wafjer aufldjt, eine jdarfe Biirjte Hineintaudt
und die Strobhmatten gehorig mit dem Wajjer
abbilritet. Sie werden dann wieder fo {dhon wie
neu.

Oclflecke aus Parkettfussbdden zu ent-
fernen. Oel, Pelroleum, Bratenjauce, Sdmalz
und anbere Feite findb ausd Parfetifupbdden zu
entfevnen, wenn man bdie betveffenden Stellen und
beren Umgebung vermitteljt eined mweichen Lein-
wanbdlappens mit Bengin Frdftig unbdb anhaltend
reibt und fofort mit laumarmem CSeifenwaijer
und Wollappen rajd nadwdjdht. Nad einer
Stunbde, wenn bdas Holz vollig troden geworben
ift, reibt man bie gewajdene Sielle mit Boben-
widje ein und biirftet diefelbe blant.

5353 » » Kide. » » ==

Rodiveiepfe.
Julienne-Suppe. Dan fdneidet 3--4 Riiben,
1 Rohlrabi, 1 fleinen Selleriefopf, 2 Pajtinalen,
2—-38 QLaudypywiebeln, die javten Bldtter von 2
Kopflalathiuptden und 1 WelfchLohlfopf tnn nubdel:
avtig feine Streifenr, ddmpft bdiefelbent mit 100 bi3
125 @r. Butter beinabhe /2 Stunbe, ohne bag fie
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im geringften anbvennen bdilifen, gieft bann 3
Liter gute, fraftige Fleljdhbrithe odber Wafjer u,
Lagt die Gemiife nod) eine Stunde langfam barin
foden und ridtet die Suppe iiber gerditeten
Semmelideibdhen an. Man filgt suweilen aud
Spargelfpiten und junge griine Crbjen hingu ober
erfept die Semmelideibdhen burd) eine Efnappe
Obertaffe Neis, den man tn Fleifd)dbrithe befonders
audquellt und erjt julest hinpufiipt; eine Haupt:
bebingung jum elingen bdiefer Suppe bejteht
barin, bag man bdie in Butter gedbdmpiten Gemiife
bann nur fehr leife in der BVouillon fodjen [dft,
baii bbie Brilhe durd) rafdes Berfodyen triibe werben
wiirbe.

fischbraten. Subeveitungdieit 1'/2 Stunben.
Bu diefem Gericht werdben mit Bovteil Lleine Fijde
beltebiger Art verwandt, von bdenen man alles
Fletid behutjam vonr Haut und Graten [6ft und
1 Kilogramm bavoun fein wiegt. Man weidht
unterbeffen 2 Weipbrdtden in Mild), dritdt fie
feft aus, jdhwitt {ie nebjt einer geriebenen Smwiebel
in Butter 3u einem glatten Bret und [dBt diefen
etwmad austiihlen. Pan verrithrt ihn nun mit 3
Ciern, bem Fiidfletih, Sals, Preffer, etwasd WMild
unbd gemwiegten Krdutern zu einer guten Favce.
PMan gibt der Mafie auf einem mit Stofbrot
beftreuten Brett eine, dem Filetbraten dhnliche
Form, mad)t obenauf flade Cinjdnitte und dritcft
Sypedtreifen binein. JIn Dbrauner Butter wird
ber Fildbraten unter fleipigem Begiehen aar ge:
braten. — Die Sauce wirh mit Kartoffelmedhl
verdbidt, mit etwad RNahm und 4 Gr. Liedig's
Fleifd-Crtralt verfod)t und nebjt Salzfartoffeln
jum Braten gereicht.

Gedampfte Rutteln. Fiiv 6 Perfonen. ¥4
Rilogramm vom Mepger jdhon gejottene Kutteln
fdneibe man in fingerSlange fdymale Riemlein,
lege fie 1—2 Stunbden in 1 Glad Weikwein ein,
brate f{ie nebjt einer feingeidnittenen Jwicbel,
Preffer und Saly in 30—60 Gr, filer Butter
bis ber Saft eingebraten ijt, und jervieve fie 3u
RKartoffelfalat ober bergleichen.

Ralbsleber 2 la Bourgeoise. Junge jarte
RKalbsleber wird abgehdutet, gut gefpidt, in Butter
ober Fett aui lebhaftem Feuer alfeitig hitbjch
angebraten, 1 Glad WeiRmwein und ebenfoviel
Fleijdhbrithe, fowte Sals, Pfeffer, 1 Smwiebel, 1
Sdalotte, 1 Ritdbli, einige Nelfen Hinzugefiigt,
bad Fletih mit einem gefetteten Papler bebedt
und dem pajfenden Decel verid)lofjen und in 3irfa
2'/s Stunbden langjam weid geddmpft. Die Leber
wird forgfdltig trandiert, der Jud aufgefodt,
‘burdpaffiert, wenn notig entfettet und juleht mit
etwasd ,MNagai-Wilrze” gefraftigt undb angeridtet.

Zwiebelsauce. Jn etwma 50 Gr. Butter
werden 30 Gr. Wehl undb 3—4 feingeidnittene
mittelgroe Swiebeln leidht gelblid) gedbampit, mit
/2 Qiter Fleifdhbrilhe langjam zu einer glatten
Sauce angeriihrt, '/a—1 Glad guten Weineffig,
Saly und Pfeffer zugefiigt undb bie Sauce unter
gutem Riihren 156 Wiinuten avfgefodt, dburdypajjier
und unmittelbar vov dem Anridhten mit 1—2 ver-

flopften Gigelb, Jowie !/2 Kaffeeldffelden ,Maggi-
Witrze” vermijdht. Diefe Sauce wird gern ald
Beigabe ju Hammelfleifd jerviert.

Hbgeschmelzte Hrtischocken. Nadybem bie-
felben gepupt und mit fochenbem Wafjer gebriiht
find, focht man fie 1'/e Stunbden lang in einem
RKajjerol mit Wafjer, '/2 Loffel voll Salz, 1 nuf-
%roi;m Stild Butter und dem Saft 1 Jilrone.

apt fidy eind der Keldybldatter leicht Heraussiehen,

fo find fie genilpgend weid), man nimmt fie her-
aus, arrangtert fie auf einer Sdyiljjel und iiber-
giefst {ie mit fiedender Butter oder nad) italienifder
PWeife mit fiebenbem Qlivend!.

feine Hpfeltorte. Pian beveitet einen guten
PMitrbteig, rollt davon einen Boden ausd und feht
ringsherum einen drei Finger breiten Ranbdb mit
Gigeld darauf, dbann {iberbddt man biefen Torien:
boven etwa3d im Ofen, etwa !/s Stunbe lang,
nimmt ihn Heraus, beftreidht ihn mit einer Fillle
von 70 Gr. Mandeln, die man geftoBen und mit
70 Gr. Buder und /i Liter Nahm oder Mildh
vermengt hat, legt davauf eine Sdyidht feingejdhnittene
Aepfelidyeiben, mit Sitvonenuder und Korinthen
vermifdyt, fet die Torte wieder in den Ofen, be:
gteBt fie nach und nad) mit einer veidhlicdhen Ober:
taffe Nabm, die man mit 2—8 ganzen Eiern, 70
Gramm Suder und 1 Theeloffel voll gejtoBenem
Simmt zerquitlt Hat. Naddbem bie Torte bei
langjamer Hige eine Stunbde gebacden, befireut
man fie mit Suder und Jimmt.

Gingemadite Fritdite.

Quitten ganz einzumachen. Gine Zingah!
veifer Quitten werben gejcdhdlt, worauf man mij
einem Apfelbohrer dad Kernhausd herausiticdht, die
Frildhte in fiebended Waffer wirft und weichfodht,
ofne dbap fie zerfallen diivfen. Yan [dpt fie nun
abtropfen und ausfiihlen und fodyt in bem LWaffer
auf je 500 Gr. Friidte bas gleidhe Gewicht Suder,
{dhaumt gut ab und giegt dben Sivup iiber bie
Friidte, bie man jugededt b3 jum naditen Tage
fteben lagt. Hterauf fligt man zu dem Sirup
250 Gr. Apfelgelee, (0]t e8 barin auf, legt bdie
Luitten hinein, ldpt fie davin fodyen, bis fie burd)-
fichtig ausfehen, Hebt fie Hevaus, ovbmet fie in bie
Gldfer und {dyiittet ben eingedidien Strup aus:
gebitplt dariiber, wonad) man die Gldjer itberbinbet
und aufbewalhrt.

Pagebutten einzumachen. Moglidijt grofe,
febr vote und reife, aber nod) ntdht weide Hage-
butten werben mit einem Tucdye abgerieben, nad
Abjdmeiden der Blittenfrone und des Stield mil
einem fpigigen Holzdhen ober Fedexliel von allen
Kernen befrett, nodymals gewafjden, in fodendes
Waffer geworfen und halbweid) gefotten, dbann in
frijdem 2Baifer abgefilhlt und auf einem Siebe
abgetvopft. Auf je 500 Gr. Friidhte flavt man
500 Gr. Buder in /s Liter Waffer, jhdumt ihn
gut ab und fdhiittet ihn beiy iiber bie Friichte,
fiebet ibn am folgenden Tage etwad bdider ein,
[ajt die Hagebutten einmal dbavin auffochen, fiebet
ibn am dritten Tage abermald ein, giept thn heip
iiber die Frildhte und wiederholt dbasd Cindiden am
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vierterr Tage aufg neue, wobei man den Sart von
2 Ritronen hingufiigt, die Hagebutten jum lepten
mal darin aujwallen [digt, in bie Gldjer tut, mit
pem Ruder-Sirup iibergiet und nad) dem Gr:
falten mit Blafe iiberbindbet. Wan Ffann ten
Buder aud) mit etwad gangem Iimmt fodjen,
podh muf man denfelben vor dbem Einlegen in die
Gldfer wieder Hherausnehmen.

Roselettenbirnen einzumachen. Sutaten:
2 Rilogramun Birnen, 2 Kilogramm Buder, —
Pan fdale die Bivnen, jdneive die Stiele nur
ha!b ab, fode fie in viel Wajfer weid), idiitte fie
auf ein Sieb unbd lege fie, Jobald der Saft dburch-
gefloffent ijt, tn eine Sdiijjel;. ben Saft fodje
man nebft Suder jum Fadben und giege ihn falt
itber bie Birnen. Den andern Tag fdiitte man
ben ©aft bavon ab, lege, fofald er fodht, bie
Birnen Hinein, fodye fie 5—10 Minuten unter
Abjdydumen mit, siehe fie mit bem Sdhaumlosifel
beraus, fode ben Suder wieder jum Faben und
fdhiitte ihn erfaltet fiber bie Birnen, viihre 2 Deyi-
ltter Kivfdmwalfer barunter und fiille fie in ein
Glad, lege ein in Kirjdwajjer getaudtes Lapier
bariiber unbd iiberbinde fie, nadbem fie vdllig ev=
faltet find, mit eingeweidhter Blaje oder Papier,

Basler Kodyfchule.

Quittengelee mit Hepfeln. Auf 2 RKilo-
gramm fdone fehlerfreie Quitten rednet man 1
Kilogramm gute Neinetten-Aepfel, veibt die Frildte
ab, jbdlt fie und fdyneidet fie in viev Teile. Jn
ber Pfanne werben Kernhausd und Sdalen mit
reidhlidh Wafjer audgefodht und der Sajt durd
ein Tud) gejeiht. Aud) bdie Friidhte werden in
veidlid) Wajfer zugefest und nady dbem Weid)-
werben nidit u ftarf ausgepreft. Uuf 1 Kilo
Friidte rednet man 500 Gr. Suder, [dutert den-
felben, fitat ben Saft der Abfdlle und der Friidte
bet und fod)t die Gelee jur ridtigen Dide. —
Wer bdie Frilidte bem {donern Ausfehen 3u lieb
nidht 3 jtart ausprept, fondern nur durdfeiht,
fann aqud dem juvitdbleibenben Marf mit Jugabe
von Suder ein frdftiged us Herftellen.

3355 Gesundbeitspilege. | SSee

Zur Pflege der Hugen. Die Augen gelten mit
Redt al3 die wertvolljten Organe unjered Korpers.
Der gripte Teil unjerer Lebendfreuden wird uns
purd)y dad Nuge vermittelt und bder gropte Teil
unferer Lebendarbeit ift ohne Mithilfe diefes Or-
gand nidt denfbar, So wertvoll biefed Organ
ift, 1o empfindlid ift e3 aud) und jabhlreidhe Ge-
fahren bdrofen ihm. Jn vielen Gegenden find
IMapregeln ndtig geworben, um jdhon bas Auge
bed Jteugeborenen gegen Jnfeftion u dhiisen.
Cine BVernadldffigung bdiefer Fdlle fuhrt Haufig
su vollftandiger Blindheit. Mangelhafte Reinigung
per Augen fiihrt ju Cntziindbungen und Katarrhen,
bie haufig Tritbungen bder Hornhaut und damit
{hwere Storungen bded Sehvermogensd zur Folge
haben fonnen. Uebermdfige Anftrengung bder
NAugen, namentlid) bet mangelhafter Beleuchtung,

verutjacdht leid)t eine bauerndbe Beeintradyiigung
ber Gebichirfe. Unzureidhende Rube ded Organs,
namentlid) unvolfommene Berbuntlung ber Schlaf-
vdume, fdhwdadt da3 Sehvermdgen. Dad Lefen
und Sdyretben bet unzwedindpiger Korperhaltung
witft ebenfalld jdhadlich. Itiemals vergejfe man,
bag bad Sehen in der Nahe (Lejen Lleiner Srift,
feine Harndarbeiten) bad Auge am meijten an:
ftrengt, wdbrend ber Ausblicf in die Ferne bem
Auge zur Erholung bdient, namentlid), wenn grelle
Beleudytung vermiedben wird. Wan forge deshald
bafiir, bag ben Kindern jwijden ben Schuljtunden
Gelegenbeit jur Betradytung weit entlegener Gegen:
ftdnde geboten werbe. Reigt fidh) die Kuryfichtig:
feit, jo leibe man nidt, baf bie Kinber dburd) Bu-
jammentneifen der Augen oder durd) Werjiehen
per Lidfpalte den Fehler audgleidhen. fondern gebe
ibnen ein Brillenglad, bad vom Arzte audzujuden
ift. Die Wltersfidhtigleit, die fidh) swijden dem
40. und 50. Lebensjabr einguitellen pflegt, exjorbert,
im Gegentabe 3ur Kurifichtigleit, die BVerordbnung
vont Brillengldfern zur Jtabharbeit (Lefen und
Sdyreiben). Beide Arten von Brillem, bdie fiiv
RKurzjidtige wie die filv Weittfidhtige, Jollten ftetsd
moglidhft frithseitig verordbnet werden.
Rraftkleiebiader.

Gine fehr ywedmaiBiged, auf bem Gebiete der
Gejunbheits- und Sdyonbheitspflege vielverfprechen:
be3 Vrdparat bringt die Firma Maggi & Cie.,
Stabtmiihle Silvid) tn den Hanbdel. €3 jind bies
bie Rraftkleiebader, die von alterd her ju Heil-
und Toilettesweden vielfad) Verwendung fanden
und nun in verbefferter Herjtellung und praftifcder
Lerpadung dem Publifum geboten werben. Die
reine, 3wedbdienlidhe Babdefleie war in leter JBeit
faum mebr erbaltlid), ba bie Forfdritte der mo-
pernen WMeiilleveitedhnif eine vollftindige Ausdniiy-
ung ber Klete ermoglichen, wobei bderfelben bie
witfjamen Beftandteile ald Babemittel entjogen
werben. Die gewdhnlicdhe Hanbelstleie ift wieder:
um durd) Betmifdung von INilereiabfdlen und
Staub verunreinigt und filv ben Gebraud) ebenjo
unhygienifch ald unappetitlich.

Die Fivma Magpgi & Cie. hat fich nun die Her-
ftellung einer u Heil- und Babdeyweden vorziig:
lich geeigneten, garantiert veinen SKraftfleie zur
Aufgabe gemadyt. Diefe befteht ausd einem nad
befonberem Lerfahren peinlid) genau gereinigten
Weizen; e3 wird dabei der iiberflilifige DHaupt:
beftandteil der RKleie, die Holsfafer, moglidhjt ent:
fernt, bagegen aber bie wirffamen Beftanbdteile
jogujagen im Crtraft geboten.

Ein weitever BVorzug ift dbie ywedmdfpige Ver-
padung in Nollen von einem Stitd filr ein BVoll=
Dad ober ju vier Stild filr je ein Gefichts-, Hanbd-
ober Teilbad berednet. Dasd Prdparat fommt
parfitmiert und unparfilmiert sum Berfauf. Lie
Preife find befcheiben. — Bet Hautausdidldgen jedber
Art find Kletebdder von vorsiiglider Wirfung und
werben aud drstlidh) warm empfohlen. Beim fort:
gefetenn Gebraud) bei der Toilette evzeugen fie
eine weide, weife, gejunde Haut. Aud) fiir bdie
Kinberpflege, beim Baben ber Sduglinge und
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groBerer Rindber verdienen fie alle Beadytung.
Diefe mannigfachen Borteile, u bdenen nody bdie
feihte LVermwendbarfeit Hingubommt, fidern bden
Kraftfleiebdbern der Firma Magai & Cie. gewip
bald allgemeine DBeliebtheit. Crbaltlidh find {fie
in Apothefen, Droguerien und in befjern Coiffeur:
gefdydften.

2353  Krankenpflege. | €€e

Erste Hbbilfe bei Unfillen. . Sid) bden
PMund verbrennen fann oft gefahrlid) wer:
den, bdedhalb ijt e3 angereigt, in ernjtem Fall
pen Arst holen ju lajfen. Unterdeffen nehme man,
um ben Sdymery 3u lindern, etwad WMild) in ben
Mund ung lege heie Tiider um ben Hals.

3t etwas im Halje fteden geblieben, fo
lagt e3 fid) sumeilen mit dem Reigefinger und
Daunten entfernen, aud) ijt ein derber Sdhlag
auf den Riiden ein gutes Mittel. Oft Lann man
badburdh abbelfen, daB man einen Hhavten Bifjen
Brot hinuntermwiivgt, der den betreffenden Gegen:
ftand mit jidh fort nimmt. Hat man eine Fijd-
grdte verfdyludt, fo nehme man da3d rohe Weifze
von einem Gi ju fid. Hat man einen Havten
Gegenftand veridludt, fo nehme man nidht, wie
e3 geboten fdheint, ein AbFiihrmittel, fonbern im
Segenteil fejte Speife und fehr wenig Flilfjiges.

Hat man fid die Hand verbrannt, jo
mup jeber Finger eingeln eingemwidelt werben,
fonft fonnten fie wafrend der Hetlung verwadyfen.

\e'.{-l Kinderpflege und €rziehung. |

s |

Strafen und Belobnungen. Durd) Strafen
fowohl wie dburd) Belohnungen fann bie leiblide
und getjtige Gefundhelt bed Kinded auf mandyerlet
Art gejdhadigt werben. So fann bied unmittel:
bar burd) verlebende Sdldge ober Stoge ge-
fdhehen, wenn jum Beijpiel durdh einen Sdhlag
gegert dag Ohr dad Tvommelfell gefprengt und
pag Gehor gejdhddigt, odber dburd) Schldge an den
Kopf dbas Gehirn erfdhiittert wird. Ebenjo fonnen
durd) Sdhlage ober Stoge gegen die Bruft und
bent Unterleib Verlepungen innever Organe, durd)
Bervungen an einem Arm Verdrehungen und Ber-
venfungen evjeugt werben. Dergleidhen Strafen
fonnen wobl in SBorn und lebereilung angetan
werden, finb aber bod) tmmer Beiden von Ge:-
mitt3rohheit. CEbenfo fonnen aber aud) Belohn-
ungen Scdaden anvidten, wenn fie dem RKinbde
Dinge gewdhren, die filv fein Alter unbd feine
Korper= und Geijtesbefdaffenbeit nidht sutvdglich
find, Dabin gehoren ein Uebermap von Lieblings-
fpeifen, Jtdidhereien, geiftigen Getrdnfen und der:
gleichen mebr; Bejud) von Kongerten und Theatern,
bie fowohl dburd) die geijtige Crregung, al aud
purd) bad Spdtsubettgehen ernften Sdaden an-
ridhten fonnen.

Aud) bdie Eniziehung bder notwenbdigen Nahr:
ung, sum DBeifpiel durd) Voventhaltung einer

PMabhlzeit bei Bufpdtfommen oder bei und nad
Sdulftrafen (Nadyfigen in den Mittagdftunden),
ber freien Quft und BVemwequng, jowie bed Sdlafes
find nadteilig fitv die Cntwidlung und gefdahr-
lidy fitr bie Gefundbeit ber Kinder und jollten
beshalb ald Strafe oder Strafver{ddarfung filr
folche niemal2 angewenbdet werden.’
Jtad) Dr. Dornbliith.

52555 Gartenbay. S&See|

Gartenkalender fiir den Monat Oktobber.

Die Odfternte ntmmt in diefemt Ponat bdie
meifte Beit in Anjprud. IMan breite dad Tafel-
obft moglidhjt bitnn auf Lattengeftellen aus, was
su IMoft, jum Dovven e. Verwendung finden joll,
fann aufgehduft werben. (Wann und wie das
Objt von den Baumen gepflitdt mwerden muf,
wird in gleider Nummer, §. S. 147, ausdfithrlid
bejchrieber.)

Pan reinige die Obftbdume von abgeftorbenen
Rindenteilen, Flechten und Wioofen und beftreiche
bie dltern mit verdlinnter Kalfmild). E3 empfieblt
fidh, an alle Baume RKlebgitvtel zum Abbalten
be3 Froitnadifhmetterlingd angubringen. Nad
pem Laubfall fann mit dem ©Segen und Ver:
pflangen von Baumen der Anfang gemadht werden.

JmSemitjegarten ift ebenfalld die Crnte-
atbeit an der Tagesordnung. Jjt bdad LWetter
gut, fo werden Spdtlartoffeln, Sdhwarjwurseln,
NRiiben, Koblrabi, Ranbden, Sellerie und Endivien
audgegrabenr und im Keller odex in filr ben Swed
bergericdhieten Gemiifegruben eingejd)lagen. Spar:
gelbeete werben gediingt, naddbem man das Kraut
einige CGentimeter itber bem Boben abpefdinitten.
Anfangd Oftober wird Spinat und Niiglifalat
fiiv bad Frithjahr gejdt und Winterjalat gepflanst.
Die Beete find umgugraben, dbamit der Froft ben
Voden durchdpringt und denfelben miirbe madt.
Grbdbeeren und anbdered Beerenobit witd gediingt.

Nad) bem erften Froft werdben Knollen: und
Swiebelgemwad)e, wie Donbretia, Canna, Gla-
diolen, Mivabilis, die in trodenem, dem Froft
nicdht ausdgejesten Raumitbermwintert merben mitfjen,
aus ber Crde genommen. Sie werben an bder
Luft getrodnet und am Ueberwinterungdorte in
Sand oder tredene Erde eingefdlagen.

Abgerdumte Blumenbeete mwerden gediingt und
fiix bas Frithjahr mit Hyazinthen, Ranunfeln,
Zulpen, Krofus, Anemonen und Penfées, Si-
lenen 2c. bepflangt. Dedmaterial fiir falte Nddte,
wie Tannenvets 2c. beidhafft man redtieitig. Lor=
beer:, Granat: und Oleanbderbiume bilrfen ziem:
lid lange im Freien bleiben:; Fudfien, Pelar:
gonien, Myrthen und Dracaenen werden unter
pad jchiikenbe Dadhy in leidht u liftende Raume
gebradyt. Knollengewdde bringt man durd) Cnt:
stehen des Waiffers sum Abfterben und legt fie
sur Ueberwinterung in mdgig warmem Raume
in Torfmull, Sand odber trodene Grde.
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2DD3| Uendt. S€eee

{Wenn DBiibner E€ier fressen, fo ift bie Ur:
fadye meijt in einem blofen Bufall ju juden. Hat
bie Henne ein diinnjdaliged i beim Briiten zer:
broden und bden JInbhalt aufgezehrt, fo wird fie
fid) den Lederbifjen wieder ju verfchaffen fudyen.
Die Filrjorge bdes Geflitgelrithters muf sunddit
bahin gehen, einen folden Sufall unmdglid) wer:
ben su laffen, er mup alfo filv nidht ju tiefe
Nejter forgen, worin die Gier nidht fortrolen
fonnen und wo bdie Henne basd Gehege bequem
bebeden fann. Dann muf man aud) geniigend
Kalf geben, damit nidht diinnjdalige Cier pelegt
werben. Sdlieplid mup bdie Filtterung dber Hithner
fo befdhaffen fein, dap fich ihr Blut nidht iiber:
hist, alfo nidht zu oiel IMaid, jondern Serjte,
Weizen und Griinfutter. — Die Abgewshnung der
Unfitte ift {dwer; fiir's erfte ijt dbas Tier vom
Nejte su nehmen und filv die Dauer eined Mo-
nats auf einen gradbewadyfenen Auslauf ju bringen.
Sn ben erften jwet Tagen Idft man e3 hungern,
bann fitttert man nur PMehl mit Waffer ju einem
Pritmeligen Tetg verfnetet und jwar bed Morgens
und Abend3 je eine Handvoll. Nad) adht Tagen
wird Korn, Wetzen oder Hafer verfiittert, baneben
etwad Griinfutter; jelbitverftandlid) bdiirfen bdie
jum Bau der Sdalen dienenden Wiaterialien
nidt fehlen. Nad) bdiefer eit fann bdie Henne
wieder ju bden iibrigen Tieven verbradht werben;
ift ihr Wert nidht au gvoB, fo bdilrfte dbad Ab-
jHlachten dad bejte Heilmittel fein.

‘9%%%{ o Frage-Ee. o |SE€e

HEnfworfen.

80, A3 Fliegenschutzmittel empfiehlt fidh
folgendes: Die Haut wird mit einem Gemiid)
von 100 Gr, Lorbeerdl, 12 Gr, Cffigdther, 4 Gr.
Jelfendl, 3 Gr. Cufalyptusds! eingericben.

Cin Toilettemafjer jum Sdue gegen Fliegen,
Milden u. {. w. fann man aquf folgende Weife be-
teiten: 20 Gr. Gewiirgnelfen. 12 Gr. Patjduli-
fraut, 10 Gr. Rodmarinblitter, 8 Gr. Baldrian-
mwurzel werben 8 Tage lang in 200 Gr. ver:
biinntem Weingeiit angefest. Bon ber filtrierten
Flitffigleit wird etma ein CRloffel voll dem Wajd)-
wafjer jugeiest. G.

82, Gehen Sie ju Jhrem Sduhmadier und
fragen Sie biefen anm, wie man bie Schube bes
bandelt. Wenn Jhre Schube fo bald ,rot” wer:
ven, jo verfdumen Sie jebenfalld etwas. Sie
faufen wahrideinlid nur Sduhe geringer Quali-
tat, bie bald rifjig werben, ober Sie reinigen und
widhfen biefelben nur ungeniigend. Man fieht ja
nidht felten joldhe ,rote” Sdubheremplare, die ein
Klageliedb auf bie nadldifige Hausdfrau fingen.
Wer Sdhube gut widfen will, gebe fich die Wiitbe,
pag Ledber itberall anjuftreiden und glingend 3u
vetben, nicht nuvr ben untern Teil. R.

83, Jd) gebe Jhien ein Pagebuttenrezept,
pad fich bet mir bewdhrt Hat.

Hagebutten in Juder. WMan nehme '[:
Rilo reife, rote Hagebutten, bdie nodh) nidht weich
fein biirfen, reibe fie tn einem Rildentudye, jhnetde
bie Krone ab und nehme bdie Friidhte mit einem
Febermeffer herausd; bierauf {dhiittet man fjie in
jiebendbed Wafjer, fodyt fie nidht zu weid) und
lagt fie abtropfer. Unterdeifen fldrt man /2 Kilo
Buder in mwenig Waifer, fodht die Hagebutten mit
einigen Stitdden Simmt und JIngwer vollig weid),
bod) fo, baf fie thre Geftalt behalten und nidt
mufig wevden, legt fie in Gldfer, Locdht den Saft
bict ein und fiilllt ihn abgefiihlt itber bie Fritchte.

84. €3 gibt veridiecbene Mittel, um die
Hmeisen 3zu veriveiben. Streuen Sie Bred):
wetnftein mit uder vermijdt auf Papier in bie
Sdrdnfe ober maden Sie aus {darfer Lauge
und Suder ein Gemifd, dad auf flade Teller
gegoffen wird. Lojdpapier, mit Lavenbdeldl ge-
tranft, vertreibt fie ebenfall8; audy flilifige Hefe
mit Buderfirup gemijdt. Alfo frijd) an’s Rer-
ftorungdwerf! Sind bie Tierdjen in Jhren Kon:
fititre- Glajern jdhon Hetmijdh geworden oder gar
barin ertrunfen, o bletbt Jhnen nihis anberes
{ibrig, al8 f{ie Devaudzuldffeln. Die Konfitiive,
welde davon alljuzablreiden Befjudy ervbielt, ijt
natiitlid wertlod geworben. Hausfrau.

Fragen,

85. Sind die Koch-Deizdfen ju empfehlen?
Qdy iibe meinen Beruf in einem gerdumigen Lad-
simmer aus, bdad leider nidht Deizbar iit. Fun
fam id auf den Gedanfen, einen folden Ofen
angufdaffen. Wer Hat fdon Berfuce gemadht
bamit und wie war der Criolg? Wie hod) fommen
biefe Oefen iiberhaupt su ftehen und welde Beynugs:
quelle fann man miv nennen? Fiiv gittige Aus-
funft wdre fehr dbanfbar Eine Naberin.

86. it e8 nidt falihe Sparjambeit, wenn
man aud dent gefammelten Abfdllen von ver:
{chiebenem Obft Oelee bereitet? LVon prima
Qualitdt fann bdiefe Gelee ja unmoglidh werbden,
SNeine Nadbarin, bie oft am unridhtigen Ort
jpart, fodt foldhe mwdhrend der gamgen Obitzeit.

) wdve filv gute Ausfunft vedt dantbar.

Gine, bie witflidh) fpaven follte.

Gyrpedition, Drud und BVerlag von W. Corvadi-Maag, Jitridh III.
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