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N 4, XII. Jabrgang.

Grideint jahrlid tn
26 Nummern.

| Ziirich, 25. Februar 1905.

Widyts Lieberes auf dem Erdenrund,

Als ein fleines Heim auf redyt feftem Gruno.
Das hat das weiter fiir Pradyt zu zeigen?
Srei, rein und Plein, und dabei metn eigen.

Fridba ©dany.

Aus Grossmutters Riidyen-Praxis
———  (Maddrud verboten.)
1X,

Denten Sie, verehrie Frau, nun bin
id) Beute im Falle, einige meiner ldngft ge-
hegten Wiinjdje in Erfitllung zu bringen.
Meinem WMann erfldvte id) namlid rund-
weg, wenn id) vorteilhaft fodjen und hans-
balten folle, jo miiffe ex mir einen fleinen
RKredit ur befjern Ausdftattung meiner Qiid):
geben. Das ewige ,Sid) behelfen” fei mix
nun griindlid) verleibet und id) 3aplte ihm
an den gingern her, wad alled nid)t da
fei und was man dod) abfolut haben miipte,
wenn man Heutzutage einen anftdndigen
Hauéhalt fithren wolle. Er war nidht ein-
mal fo biirbeifiig, wie id) zuvbor fitrdytete
und madyte mir nur die eine Bedinguug,
id) migte mid), bevor idy zum Cinfauf
ginge, zuerft bei Jfhmen Fat Holem und
fiigte nod) bei: Und am ridjtigen Orte ein-

faufen, Bhorft du! Da ift mir Bazirware
su wenig folid. Bediene did) in einem vers
{rauendwitrdigen Hausdhaltungdartifel - Ge-
{haft.” o fprudelte meine Frau Nad-
barin in ihrex lebhaften Weije Heraus, als
i) ihr beim Anusgehen gevade in den
Weg Tief.

Dad trifft fid ja priadytig, eben gebe
id) aud), einen Kaffeerdfter auf Sad
3 Bolen, Den id) al8 EPleine Gabe einer
Neuvermihlten jdhenten will; fommen Sie
gleich mit!*

Unterweg? plauderte die junge Frau fort-
wihrend von ihren Plinen. E3 hanbdelte
fid) alfo zuerft um bdie Anjdaffung einiger
Rafferolen. Bon RKupfer wolte fie von
vorneberein abjehen, da fie bereitd Qupfer-
pfasinen befige, ihrer Mina aber nidht nod
mehr zum pupen aufhalien wollte und and
bag ,ewige’ Berjinnen jdeue.

, Nun, wag dad leptere anbelangt, jo find
ja Ddie nemen englijhen Qupfergerite
auf der innern Scite dawernd ,verzinnt*,
. §. fie find durd) eine ecigenartige Le-
giecung mit Binn, Bint und Nidel jo be-
jdaffen, dap dad Kupfer feine Berbindbung
mit Sduren eingeht und alle Speifen
darin zubereitet werden fonnen. Allerdingd



26

ift biefed Supfergefdiry jehr teuer, o8 iit
aber ba8 weitaud befte von allen Kodyge-
jdhirren und infolge feimer unbegrenjten
PHaltbarleit bann dod) eigentlid) billig. Aber,
Sie wollen alfo die Puparbeit vermeiden
und da bleibt al8 Criay jweierlei: Eifen
und Gmail, Nidel- und Aluminium-
gefdirvre erforbern allerdingd aud) we-
niger mithjame Reinigungdarbeit ald Kupfer,
aber aud) fte wollen dod) frottiert und po-
liert fein, wenn fie unferer Kitde woh! an-
ftefen jollen. Jmmerhin jollten Sie etwa
wei bid drei Eleinere Pfiannden fiix Saucen
und feine Crftlingdgemiije in Nidel ober
Aluminium anjdaffen. — Bon grdferen
RKafjerollen nehmen Sie eine in bem foge-
nannten Gefundheitdgejdhire. €3 ift
aud zweimal gejdmiedetem Eijen gefertigt,
fieht beinahe aud wie Gupeilen, ift aber
weit Haltbaver und eignet fich fiic alle
Speifen, namentlid) aber fiir Sdhmorbraten
und jum Diinften von Gemitfen, aud) um
Borfodjen bderfelben. €38 Hat infolge feiner
Sdwere und bder Didjtigleit der Winbe
und de3 Bobend nur den Nadyteil, dap s
fid etwad weniger rajd) erhipt.
bleibt e3 aber fehr lange Heip und erbilt
ourd) ben jdweren Dedel aud) einen guten
Beridlug. Dann fommt ein weitered, ausd
England eingefiihried3 Kodgejdive in Be-
tradgt. Dad eifenverzinnte. €38 befitst in-
folge feiner geringern ©djwere ben Borzug
be3 {dnellern Siebend ber Geridjte, bdod)
wicd ed3 dburd) lingern Gebraud) unanjehn-
lid) und muf itberdie3 von Feit su Jeit
verzinnt werben, wie dbad Kupfer. Jmmer-
hin ift e8 ein folibed unbd prattijes Kody-
gejdyirr, dad bdem Kupfer inbejug auf bie
Bieleitigleit ded Gebraud)d und die Dauer-
aftigleit nahe tommt, an Sddnheit dbem-
jelben aber weit naditeht, dafitc im Preife
aud) etwa breimal niedriger ift.

Am meiften verbreitet ift in newerver Beit
wohl bad Emailgeidhirr und nidht mit Un-
vedit. Cine gute Marte in , Email” ift dbasd
appetitlidyfte und am leidteften u veinigende
RKodjgejdhirr. Gerade Bier fei man vor-
fidtig und greife nidht nad) dem billigjten
ober gar nad) ,feblerhafter” FLWave, bei
welder dag Email nad) tursgem Gebraudje

Dafitr

abipringt. Sehr hitbjd und nad) meinen
Erfabrungen eine redyt gute Qualitdt, ift
ba8 aufen braune vefp. fupferfarbene unbd
innen grau melierte, dod) gibt e3 audj an-
bere, gany guie ©orten; bdie Farbe tut
nidtd jur Sadje. Bei jorgfiltiger Behand-
lung, die darin befteht, Stofe und Falen-.
faffen zu vermeiden und vor allem Beftige
Temperaturunteridiede ju verhiiten, hilt fid
per Cmailbejug lange feit intaft. WMan
giefe alfo nie in einen Heien emaillierten
Topf falte Flitjligleit und ftelle den heifen
Topf nidht in den falten Sdhittitein. Audy
nafje €mailtdpfe, die unter bem Wafjerhabhn
gefitllt wurbden, folen nicht ploglid anf's
geuer ober Die Beige PHerdplatte Lommen.
Dag verurfadt dad Abfpringen ded Email3d
und fithrt dag Berberben BHerbei, denn be-
{dhadigte Emailtdpfe find wegen bder feinen
Splitter, bie in Magen und Darm gelangen
fonnen, gefunbdheitdjdhadlig und miifjen fo-
fort auBer Gebraud), wenigftend filr das
Rodjen, gefetst werdben. Reparaturen {ind
foftjpielig und unjolibd.

I mup Jhnen aber aud) nod) bon dem
fdwarjzeifernen KRodgeidirr fpredhen,
bag entweder in Guf oder Eifenbled
in ben Pandel fommt. Die Bratpfannen,
ber Dampftodhtopf, die Sdhmortdpfe Lonnen
in Gufeifen beftehen, dody ift dad Gefund-
eit3gefdhirr Ddiefem tweit vorzuziehen, bda
eingelne Gerichte hier jdwarz und unan-
jebhnlid) erdben. Die ditunwandigen Eifen-
pfannen tonnen wir jum vdften, baden und
braten verwenben, jedod) ebenfalld nidht fiic
Doft, Mild), Sauerfraut, Serften- obder
Haferjuppe und aund) nidt fiiv weife Saucen.

Dod), da find wir ja fdon bei unferm
RKithenmagajine angelangt! Uljo, was wer-
den Sie nun audwdihlen?”

Wir treten ein und find erftaunt itber
die Mannigfaltigleit der Arten und Formen.
Die BVerfduferin ftreidht die Boriige bded
Nidelgejdhived befonderd Herausd und meine
Begleiterin ift fitr ben Glans und die Pradyt
biefed beften aller Rodjgefdyirre nidht un-
empfianglid. Sie wahlt ywei teinere Kajfe-
rollen aqud, einen mittelgrofen Emailtopf,
worauf id) ihr rate, ja darauf zu adjtem,
baB er aud einem Stiid befteht und feinen
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angejetiten Boben hat, weil fid dort aller-
lei anfegt und iiberdied an bdiefen Stellen
Dad Email leidht fodfpringt. Ferner wah(t
fie einen groBen, eifenverjinnten Rodjtopf
© fite Gemilfe. Nun will fie fid) aber aud
nod einen Borrat in Kod)porzelan zulegen.
©ie erfdyridt freilid) itber bie hohen Preile
und ausd den fed)3 Kodj- und Anflaufplatten,
vie fie fid) leiften wollte, wurben |dhlich-
lid) drei, nachdem fie zu addieven begonnen
hatte. Dann war fie aud) in Sieben und
Geibern dledit beftellt ju Hanfe und wir
judgten ein Haarfieb mit Holzwand, ein
fleinered vunded Sieb in Bled) und ein
tridterformiged fiir Saucen aus. Cine
Limbal-: und eine Puddingform, -erftere
offen und in eifenverjinntem Material, um
bie Bratofenbige ertragen zu tdnnen, ge-
fellten fid) zu dem Hinflein audgewdhlter
Dinge. Die BVerkauferin wurde nidht miide,
allerlei Mafdjinen und Gerdte anzupreifen
und fdlieplid) f{tand aud) die Teig-
majdine bei den itbrigen Sadjen. Der
bequeme Upparat lenchtete aud) mir ein.
Da muB dagd Rithren fehr rafd) uabd leicht
gehen. Jn einem RKeffel fdhoffen jwei eiferne
Wrme mit vielen Peinen Sdjaufeln bden
Teig burdjeinander. Sie werden durdy eine
drehende Bewegung einer Kurbel, wie bei
einer Raffeemithle in Bewegung gefest.
Dag Gerdt ift verhdltnidmdgig preigwert.
Und nun jollte €Sdlup gemad)t werbden
mit ein paar PHolztellen und Riihripaten.
Meine Pleine Nadybarin verwunbderte fid)
fehr itber die vielen Formen und Hatte am
liebften von allen genommen, wenn id
nidt abgewintt Hitte. ,Jft fo ein Riiden-
magazin verfithrerifch!” fagte fie. ,O, id
werde meinem Mann nodymald ein Pa-
pierdjen abjdymeicheln, denn e3 fteden mir
nun nod) eine ganze Wenge Dinge im
Kopf, die praftijdh und dazu Hitbjd find.”

LDilten Sie fid) vor dem zu vielerlei”,
mabnte id. ,Jd bin mehr fiir die Be-
jdrantung, al8 fiir alzugroge Manvig-
faltigfeit; bie erjdwert bdie Arbeit und ver-
poppelt fie. Jd) meine, wir jolten mefhr
nad) Univerjalgerdten tradjten, al8 danad,
filr jede Manipulation wieder neued Wert-
seug, ein neued Gejdjirr zu haben. Upro-

po3, wiflen Sie aud), wie Sie nun Jhr
neued Kodygejdhirr vor bdem Gebraud) zu
behandeln Haben 2#

w30, gibtd3 benn da nod) etwasd befon-
Dere3 ju beadhten? Jd bitte die Topfe
jauber gewajden und damit bafta.”

,Dad geniigt nidht, meine Qiebe; mehr
fage i) Jhnen aber Heute nidht mefr!

Auf ein andermal denn!”

of

Di¢ Bebandlung und Pflege der Spargels

pflanzung.
(Radhbrud verboten.)

Nadydem tiv in lepter Nummer diefes
Blatted die Anlage und Pflangung desd
©pargeld bejdrieben BHaben, {oll bdiedmal
bie Behandlung und Pflege der Spargel-
anlage gefdjilbert werben. -

Sm erften ©ommer nad) der Pilanzung
joll burd) Oftered leichted Behaden bdes
Bodend, jebod mit grdpter Sdhonung ber
Wurgzeln die Anlage von Untraut rein ge-
halten werden. Aud) durd) ein Begiefen
mit verbitnnter Jaude wird dagd Amvadien
ver jungen Pflangen wefentlid) gefdrdert.
Jit der Boben, auf dbem bdie Spargeln an-
gepflangt find, fehr troden und durdylafjend,
fo ift e8 ratfjam, bdie Anlage mit einer
leidhten Sdid)t von furzem Diinger (Torf-
mullbdiinger) ju fiberftreuen.

Hiedburd) wird einer allzu ftarfen Ang-
frodnung und Keuftenbildbung ded Bobdens
vorgebeugt. Sm Dttober, wenn Stillftand
in ber Begetation eintritt, wird dbad Spargel-
fraut 15— 18 Gm. iiber dem Boden ab-
gefdnitten. Jft died gejdehen, fo ift die
tn ben Grdben auf den Klauen liegende
Erde faft bi® auf die Wurjeln wegiu-
nehmen und auf die feitlidgen Crdanfwiirfe
su bringen. SQefteve Arbeit erforbert einige
Borfidt, damit die Wurzeln nidht verlept
werden. An Stelle biefer weggenommenen
Crbe ftreut man jeht ganz furzen Diinger
ober vorzugdweife gut zerfeten Kompoft.
Tie Wurzeltrone darf aber nidht mit dem
Diinger in Berfihrung fommen, da fonft
Faulnig entjtefen tonnte. Nun [(dpt man
bie Pflangung in Ddiefem Suftande itber-
wintern.
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Jm zweiten Frithjahr, jobald bie
Grde etwad abgetrodnet ift, werden vor-
etft die etwa eingegangenen Stode ergaujt.
Die Stdbe bdiefer neuen Pflanzlinge find
befonbderd zu bejeidynen, weil BHierbei ein
Jahr ldnger zugewartet werden mufp big
ju deren Grnte. Wie im vorigen Jahre
muB dad Qodern ded Bobensd fo oft wiebder-
Bolt werden, al8 e3 nbtig ift. Borerft wird
die Arbeit mit dex Grabgabel auf der Sohle
be8 Grabend vorgenommen, in welden
man wihrend ded Grabend von den Seiten-
winben etwad Erde bringt, fo baf bdie
Klauen jept 8—10 Cm. Hod) mit loderer
Crde angehdufelt find.

Im ©pitjahr ift wie im vorigen Jabhre
borzugehen, die Stengel werden abgefdnitten
und die Crde wiederum, jept bis auf 2
“hi3 4 Cm. itber den Wurzeln entfernf, auf
Wufwiicfe gebradit und bdiefelbe durdy eine
leidhte Sdhidyt verrotteten Dilnger erfept.

Sm britten Jahr beginnt unfere Ar-
beit wiederum mit dem Lodern bed Bobdens
und bem WUnhiufeln der Spargelpflangen
mit Grde. Die bezeidyneten nadgepflanzten
©tode jollen ca. 8—10 Cm. Hody, bie itb-
vigen Pflangen, die nun ihre Crnte bringen
follen, 15—20 €m. Hhoh mit Erbe bebectt
werden. Wit dem Anbinfeln find ugleid
bie Rlauen von den bom vergangenen Jahre
suriidgebliebenen Spargelftummeln 3u fdu-
bern. Bu bdiefer Beit ift die ridtig ge-
pflanzte und behanbdelte Spargelpflanze voll-
fommen auggebilbet, fo dap jeht bei jedem
friftigen Stode bdie Ernte beginnen
fann., Wir braudjen jest nur den Jeitpuntt
abzuwarten, wo bie Stengel itber die Aufen-
flicge der Haufdjen Hervorbredhen,

Dag ridtige Borgehen bei der Spargel-
ernte ift folgended: Juerft wird mit der
Pand die Erde um die Spargelpfeife herum
bid ju der Stelle, wo bder Stengel auf bie
RKlane eingefiigt ift, befeitigt, bann wird
ein leidhter Drud auf den Fup der Pfeife
audgeiibt, wobdurd) bdiefelbe fid) leiht von
ver Rlave abldft. Bei ausgedehnten An-
lagerr, wo rajded Arbeiten notwenbdig ift,
witd dad Ernien mittelft eined fitr diefen
Bwed fonftruierten Spargelmefjerd voll-
fiihrt. Allerdingd ift dbamit fehr vorfichtig

su Dantieven, inbem die Stengel leidht zers
{dnitten werden oder die Krone ded Stodesd
verleht wird. Um die Pflanze ja nidht ju
enifriiften, entnehmen wir im erften Jahre
berjelben nur 3—4 Triebe. Die weitere
Behandlung nad) der Eente ift gleidh) ber
vorjihrigen.

JIm Frithling ded vierten JFahrved twer-
ben bie Stode, von welden {dhon einmal
geerntet wourde, etwa 30 und die {hwaderen
20 CGm. hody gebdnfelt. Bei erfteren fann
die Crnte nun 3 —4 Wodjen dauern, bei
lefteren nidht itber 14 ZTage; ed ift fogar
vatjam, bei den nod) gany jhywadgen Pflangen
bie Crnte um ein Jahr Hinausdzujdieben.

Nun endlid), ald fiinfjahrige Pflanzung,
bringt unjere Anlage den vollen Erirag.
Die mweitere Behandlung in diefem unbd
allen folgenden Jahren ift die gleide, wie
guvor, nur mit dbem Unterjdjiede, daf jeht
alle RKlauen jeded Frithjahr durd) einen
Erdwall 30—35 Cm. hod) bebedt werden.

Dad jahrlide Anhiaufeln Hat den
Rwed, die Spargeln gegen den freien Luft-
utritt zu ditgen, damit fie lang werden,
ofne ifhre Bartheit zu verlieven.

Dad Wegnehmen der Crbe von
ben Wurzeln im Herbite verhindert bden
Spargel, zu fehr in die Hohe zu treiben
und bewirft, dbap die Wurzeln wihrend ded
Winterd unter einer erjtidenden Erdmaije
nidt in Fdulnid gevaten; auferdem fann
daburd) die Dingung leidhter erfolgen.

Die Grnte ded in.voller Rraft
{tehenben Spargel8 wdhrt von feinem exften
Crideinen an bi§ Ende Juni; nad) diefer
Beit verliert bderfelbe an Gejdmad, aud
wiirde ein ieiteved Craten die Pflangen
3u fehr entfriften.

Cine ridtig angelegte Spargelanlage ift
15—20 Jahre ertragéfdbig. @. ¢

22535 hashalt. | S&&ee

Jm Winter, wenn bdie Wlasche oft ldngere
Beit jum trodnen beanfprudt, find nadher jum
Aerger jeder exaften Haudfrau nidt felten gelbe
Streifen an fedbem Wajde - Stitd ju feben. Um
bied ju verbitten, wdfdt man unmittelbar vor
bem Aufhdngen die aufgefpannte Wajdeleine mit
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warmem TWaffer ab, dann geigt jidh nadhher Lein
eingiger Stridh an der Wajdpe, nicht etnmal bda,
wo bdie Klammern fafen.

Das Waschen der Whiascheleinen, dad nad)
raud und rupreidhen Wintermonaten mander:
ottd notwendig wird, ijt bei unridtiger Beband-
[ung eine von mwenig Crfolg begleitete Arbeit.
IMan Lann die Leine nidht in Heiged Waifer ein:
legen, ohne baB fie sufammenidrumpft; falte
Reinigung mit Salmiofgeift ift dagegen empfeh:
lendwert, Auf ca. 5 Liter Waijer Lommt /s Liter
Galmiaf. Jn dicfer PUidung muf die Leine
2—3 Stunbden liegen. Wenn nodtig, wird das
Waffer in diefer Beit einmal erneut; hernad) wird
fie gut ausgefpiilt und sum trodnen glatt auf:
gefpannt. —e.—

Ofenschwirze. Die Ofentilren und Bejdldge
nehmen infolge der Hige bald eine unanfehnliche
graurote Farbe an. Will die Hauéfrau diefelben
wieder in Stand jtellen, {o madyt fie aud einem
fletnen Quantum Graphit, dex in jeder Droguerie
febr billig evhdltlidhy ift, mitteld8 faltem LWaffer
einen Bret und trdgt denfelben mit einer Bilifte
gleidhmadpig auf. ANit einer andern trodenen
Bilrfte wird bann nadhperieben, big ein matter
Glany entjtebt. Da ble Biften nad) diefer Pro-
sedbur filv anbere Bwede nidht mehr verwenddbar
find, benuge man alte, audgedbiente Sdhuhbiirften
ober bergleichen.

Hls einfaches Mittel, Hluminiumgegen-
stinde griindlich zu reinigen, gilt folgenbes:
IMit einem weiden, in Benjin getaudyten Lappen
veibt man bie Gegenftdnde wiederholt und bebedt
fie bann gut mit Sdagemehl, bi3 {ie vollfidndig
troden find, Sle follen dbann wieder wie neu aus:
feben.

Moderflecken weichen, wenn man {ie mit
einem ZTeil Salmialgeift und adit Teilen LWafjer
abreibt. IMan benilke dazu einen weiden, faubern
Lappen, ben man nad) Bedbarf wedhfelt.

523D © o Kide. » o E€ce|

Rodirezepte.
Alfoholhaltiger Wein fann su fitgen Speifen
mit Borteil durd) alfoholfreten Wein oder wajfer:
verbiinnten Sirup und ju jauren Speifen durdy
Sitronenjaft erfept werben.

Bauernsuppe. J3n einem £6ffel Butter wird
eine feingefdhnittene Swiebel und ein ebenfjo!dher
fethgefdnittener Laudyftenge! langfam  gebiinftet,
nad) !/2 Stunbe eine grofe Taffe voll in Wik felden
gefhnittene Karotten, nad) Belieben ebenjoviel
etk iiben, fomwie ein Biljdel serjdhnittene Sellerie=
bldtter und bad nbtige Gewilry hinjugefilgt und
fury"mitgedilnftet. Dann wird die ndtige, d. h. ca.
2—3 Qiter, Fleijdh= ober Knodyenbriihe ober aud
nur Heiged Wafler sugegoffen und die Suppe nod)
eine ganze Stunbde auf mapigem Feuer fertig ge-
fodit. Nad) Belieben fann ein Kohlfdpfden mit:

gefocht und die Suppe iiber einige Broljdeibden
angeridtet werben; fie wird bdburd) ein Gilgden
von ,Magaid Suppenwiirze’ nod) bejonbdersd
fhmadhaft gemadht.

Gebackener Zander. Der ausd Haut und
Grdten geldfte Fifd) wird in vievedtige ober fote-
lettenformige Sdyetben gefdhnittenr, mit Saly, weiem
Preffer, Bitronenfaft, Swiebeljdheiten und Peter-
filte eine Slunde mariniert, abgetrodnet, in ge:
jdlagenem Gi und geriebener Semmel umgemwendet
und in Heigem Felt auf betben Seiten Yhon braun
gebaden ober aud) auf bem Nojt gebraten. Man
gtbt den Fifd entwebder ald Beilage ju Gemiifen,
wie Teltower Rilbchen, RKaftanien-Pitree, Sauer:
fraut, ober mit einer Krduterz, Sarbellen-, Rapern:,
ZTritffelz=Sauce, aud) nur mit Sitronenfaft betrdufelt
su Tijdy.

Gesottenes Rindfleisch. Seit 2—3 Stunben.
1 Rilo Siedefleifd je nad) Gejdmad: Bruftfern,
bider empen, Hohritcfen, Laffe :c., Suppengarnitur:
Whifing, Laud), Gelbritbe, WeiBritbe, Sellerie-
fnolle, 1 RKroblaudzehe, 1 Nelfe, 1 Tomaze, 1
Bmiebel. — Um jhmadhafted ©tedefletfd) ju be:
fommen, ijl e8 in fodjendbed Waifer einzulegen,
bamit die fid) badurdy bilbenbe Krujte von geron:-
nenem Giweip bdie wertvollen Beftandteile besd
Fletfdhed tn bemfelben juriidhalt, Sleihmdpigesd
und gany langlamed Koden ijt ein Haupterforber:
nis. Dad Koden darf nie aufhoren und nachher
purd) vermebried Feuer mwieder eingeholt werden.
Auch foll nie in dag Fleifd) hineingejtoden rwerden.
Jm Selbftbocdher (nad) /2 Stunbde Borfochaeit
stifa 8 Stunden Koder) vorziiglih. — Dasd gar:
gefochte Stild Rindflelfd wird gang oder in
hitbjdhen quer burd bie Fajer gefdnittenen Sdhetben
auf einer wavmen Platte fevviert, etwad Flei{d)-
briie barilber gegoffen und eine Prife feines
Saly dariiber geftrent. Dte Suppengemiife werben
enteber auf einer Seite jujammengeordbnet ober
verfeilt vingdum gefegt.

Aus ,Gritli in der Kiide”.

Ralbsgulasch. 1256 Gr. wiltfellg gefdnittener
Sped wihtd mit einer jerfdnittenen Swiebel ge:-
roftit, bann filgt man 250—300 Gr. in Stilde
sevfhnittenes Kalbfleijdh Hingu, gibt, wenn ed 10
Pinuten gebraten Hat, 2 bi3 3 Loffel Waijfer,
Saly und Pfeffer oder Paprifa bdazu und ldgt .
bad Fletich auf gelindbem Feuer weidhdiinften. Bu-
et gicpt man eine fletne Obertajje Rahm hinein,
[it bad Gange nod) 10 Winuten fochen, jhmedt
bad Geridht ab und viditet e3 an. Rundbherum
legt man fleine, gebratene RKavioffeln.

Schweinsrouladen. Die ndtige Denge
Sdyweinefletfd ausd ber Keule wirb in 8—10
Gentimeter grofe hallfingerdide Stitde gefdynitten,
bie mit bem Fleijhhammer geflopft werden. Dann
sevfchneibet man etwas fetten, gerducherien Sped
und einige Swiebeln in fleine Wikifel, ¢ibt auf
jebe Sdheibe ein Loffeldhen & pedwilrfel nebjt etwas
Saly, nad) Belieben aud) zeritoBene Wadhholdber-
beeren unb jerjdnittene Swiebeln, vollt bie Sdheiben
sufammen, binbet fie und fdmort fie 10—12
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Minuten in jiedend DHeip gemadytem Fett. Die
Sauce witdb mit etwas gebrauntem Yiehl unbd
einigen Tropfen Magaiwilrze feimig gefodht, nadh
Bebarf ein Loffelden Fletichbriihe dazu gegeben,
aud) wohl ein Theeldffel voll gertebener Parmejan:
fdfe, weldher dbie Sauce pifanter madht.

Gefiillte €ier zu Spinat. 6 Cier werben
10 Minuten hart gefodht und Halbiert, bann wird
bad Gelbe Heraudgenommen, in eine Sdhilfjel ge-
gebent, mit Butter, faurem Rahm, geriebenem
Parmefantdje, gemiegter Petexjilie, Sdhnittlaud
und ein paav feingewiegten Sarbellen vermengt.
Hiermit fiillt man dbie audgehohlien Cter und ftelt
fie auf ein Bledh in ben lauwarmen Ofen, ehe
man fie auf ben €pinat feht.

Morchelgemiise. Die wiederholt gewajdenen
und forgfdltig gerveinipten Morcheln twerdben von
ben Stielen befreit. Dann zerldht man auf je
einen gehdauften Teller Bilze 110 —120 Gr. Butter,
tut die Mordheln Binein, dedt fie su und lapt fie
auf gelinbem Feuer 20—30 Minuten bdimpfen,
bann wird gehadte Peterfilte BHinzugefitpt, ein
Loffel Pehl bdaviiber geftdubt und einige Loffel
frafttge Bruhe dbavan gegoijen, womit die Pilze
vollenb3 weid) gefodhit werden. Man fann die
Peterfilte aber aud) weglafjen, bdie FHleijchbriihe
mit awet Cidottern abquivlen und mit etwas
Bitronenjaft fdhdrfen, ehe man fte dazu giept.

Schwedische Hpfeltorte. Man beveitet
einen Mitcbteig, formt thn ju vundemt Torten:
bobdert ohne Rand und badt ihn 30 —40 Minuten.
Diefen belegt man mit gavgeditnfteten Aepieln,
bie mit feinem Buder, Stmmt, Bilronenjucter,
Rorinthen und fleinen Stiidden Bitronat ver:
mengt jind, jdldagt dbann von 3—4 Ciweily einen
fteifen Sdnee, vermijdht ihn mit 110—120 Gr,
Suder unbd formt dbavon ein Gitter ilber die Tovte,
die nun nur nod) 15—20 Minuten baden muf,

Hpfelthee. Cinen famt der Sdhale in feine
Sdyeiben gefcdnittenen Apfel [dkt man in /2 Liter
Wafjer etn paavmal auffodyen, dann jeiht man
bted durd) und gibt Buder nad) Gejhmad Hhinzu.
Bejondersd fitr Fieberfranfe empfehlendwert.

fFastnachtkiichlein. Seit 2 Stunben. 1 Kilo
Mepl, 10 Gr. Salz, 1 Kaffeeldffel Badpulver,
8 Degiliter Mild), 80 Gr. Butter, Badfett. —
Dad gewdrmie Viehl, dba3 Salz und Badpulver
werden gemifdht und dann mit der lauwarmen
IMildh, in ber bie Butler aufgeldft worden ift, 3u
einem elajtijhen, luftigen Tetg gewttft. Dann
auswallen, in 10 Cm. groge Biervede jdhneidben
und in rvaudbeifem fdwimmendem Fett dbaden.
it Suder bejtreuen.

Eierkiichlein  (Oehtli). Rett 2 Stunbden.
700 Gr. feined Mehl, 8 Eter, 1 Dejiliter - Rabm
ober ftatt deffen 50 Gr. frijdye Butter, 1 Epldifel
Sals, 50 Gr. Staubjuder, Badfett, — Die Cier
und der Rahm werben jujammen jhaumig geriihrt,
bann das Mehl darunter gewitft, bas feine Saly
bazugegeben und auf bem Wirforett ein jarter,
[luftiger Teig dbavaud geavbeitet. Gany ditnn aus-
wallen, mit bem Badrddbden ober Wieffer runbde

ober vieredige Stiide daraus {dynetden, in ber
Hand nody ausdziehen bis die Teigitilde faft durd)-
fidtig werben. Sind zwet Perfonen mit ber
Nrbeit bejdydftigt, fann man gleidh mit dbem Baden
beginnen, andexnfalld empfiehlt e3d fich, die Kidhli
auf einen grofen, mit rveinem, mebhlbeftGubten
Tud) belegten Tijd) auszulegen und nadyher zu
baden. Dad Fett mup vor dem Cinlegen vaud:
beis geworden fein. IMit Suder beftreuen. Haupt:
evfordernid ift ein gut gemirffer, elaftifdher Teig.
Aus ,Gritli in ber RKildpe”.

2253 Gesundheitspilege. | ES€e |

Die €inwirkung des Zuckers auf die
Zabne. Der Buder witft al3 jolder nidht jdhad-
lid. Wenn er jedbod) Gelegenheit hat, I[dngere
Beit in ber Mundhihle su vermwetlen (Suderftaud
bet Buderbdern und Konbditoren, im Najdywerf
ber Kinder), fo erleibet er Ummanblungen, aus
weldhen den Bdhnern Scdaden ermddit. lnfer
Kodauder ijt Nohrauder, welder nidt diveft gar-
ungsfabtg . ijt, aber bei Idngerem ufenthalt in
ber Piundhohle wanbdelt er jidh durd) Aufnahme
von Waffer in Traubensuder um und biefer geht
bann burd) Gdvung bdiveft in Mildfaure Aber.
Das ift ba2 jdddigendbe Cudproduft. Die Mild-
faure entzieht den Rdhnen bden Kalf und ber ju:
riidbletbenbde organifdye Beftand der Sabnfubitan;
aeht dburd) Fdulnid ju Grunde. Daber Ffeine
Uebertreibung bed Sudergenufjed und der Najdye-
reten! IBer vorfidhtig jein will, fpitlt den PMund
wenigitend binterher aud und forgt dafilr, dap
feine Nejte von Suder oder juderhaltigen Stoffen
an und wijden den Sdhnen Haften bleiben.

2255|  Krankenpflege. | E&ee il

Der Schlaf bed Kranfen fann  gefdrdert
werben burd) gute, jwedmdBige Lagerung und
bemgemdige Gejtaltung bed Lagers feldbft. Das:
felbe ift nbtigenfalld3 zu erneuern mitjamt ber
Wiafde. JIn ber Umgebung ded Kranfen bhat
vollfte Rube, To weit eben mdglidh), su Berridien.
Dad Stmmer wirdb verbuntelt, ohne dap bie Sufuhr
frifer Luft unterbrodjen werden darf; eine ge-
ringere Temperatur ift meift ratfam. Dabei adte
bte Pflegerin barauf, dap ber Kranfe nidht bdasd
Geficht, bejonberd Punbd und Nafe, mit der Dede
gudbedt oder ben Kopf zu fehr in die Kifjen ein:
grapt. RKranfe, welche jdhwer einfdlafen, fonnen
burd) Ablettung von ihrem Leiden, dburd) Cradahlen,
BVorlefen einfader Sadjen eingeldhldfert werben.
@Sdhlafmittel {ind nur auf dratlidhe Bevordbnung
bin 3u verabreidhen. Sdldft ber Kranle mehr jur
Ungeit odber foll aud einem anbern Grunde Sdlaf
vethinbert werben, fo fann man bied erveiden
burdy groge Delle im Bimmer, bdburd) erhobte
Lagerung bded Kranfen, durd) Daufiged Berab:
rveidhen von evfrijdhenden Getrdnfen und von Nahr
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ung, fowie dburd Fragen, Anreben und muntere
Sejprade.

3| Kinderpflege und ~€rziehung.

3|

Zur Baarpflege im Rindesalter. Die Koy -
audf{dldge itn frilher Kindheit miljfen auf:
merfjamer behanbdelt werdben, al3 e3 ju gefdehen
pflegt. Frither nahm man an, dbag alle Kopfaus-
fchlage Ausddbrud einer Sddrfe ded Bluted feien;
man biltete fidh), fie su befeitigen, man betradhtete
fie al8 eine Art Siderheitdventil bafilr, bah bdie
Sdarfe” fid nidt auf edle Organe werfe. Jeht
wifjen wir, daf diefe Anfidt dbodh nur filr Aus:
nahmefille gilt, dag vielmehr in ben meijten
Fdllen jene Ausdidldge ortliche Kranlheitdprozeiie
find, bie baldbmdglid)jt gebeilt werben follen.
Dauvern fie nidit lange an, jo bilben fie nuv einen
mapigen Reiz fiiv ben Haarwudd und dad Haar
etideint nady einiger Reit in nod groperer Fiille
al3 vorher. ber bet langerem Beftehen wird ber
Rety jo ftarl, ba eine Cridhopfung ber Haut ein-
fritt, nur seigt fid) bie Criddpfung in ihren Folgen

nidt jofort, fondern erft nad) vielen Jahren.

Bezitglih ded fpateven Kinbdedallerd bemerft
Dr. Lohl in feiner Sdrift ,Dasd Haar, die Haar-
frantheiten, thre Bebandlung und die Haaryflege”,
bafp dle Frifur ber Madbden, jolange fie bie
Sdule bejuden, oft eine ungeeignete ift: die Seit
am Piorgen vor dbem Beginn der Schule ift Enapp,
e8 wird (nidyt tmmer von ber Hand ber Mutter,
fonbern oft genug von einer vauheren) etwas un:
fanft dburd bad Haar gefahren. BViele Haare reifen
infolge bdejfen ab. Dr. LPohl bhat mwiederholt bet
Sdulmdbden qud vermogendben Stdanden bet
Unterjfudungen bed Haarausjalled faft die Dalfte
ber Daare abgeriffen gefunden — eine foldhe Be-
banblung vertrdgt ein nur mitteljtarfed ober gar
ein {dwaded Haar nidt. Neidt die Beit, mit
Sorgfalt einen Sopf ju fledyten, aus, jo ift diefe
Frijur allen anbern vorzuziehen; veidyt fie nidht
bin, fo. jchneide man dbad Haar fury. Hat man
bas Daar einmal gany fury abgefdnitten, fo ijt
e3 nidt notig, diefe Operation zu wieberholen;
bat man DHingegen nur eine erbeblidhe RKiirjung
vorgenommen (etwa 6i8 gur Hdlfte der natiir-
[tdhen fdnge), fo ift e3 vorteilhaft, einige Jabre
binburd) alle bret WMonate einmal wieder einige
Gentimeter abjujdneiben.

2555S| Gartendan. | E&Eee|

Hrbeitskalender im Monat februar.

Wer einen Tretbfajten jur Berfiigung Hhat,
fann gegen Gnde bed Monatd einige Gemiife-
forten, wie: Sellerie, Laud), Peterjilie, Kopfialat
und Oberfoblraben audfden. Wo fein Saatlaften
vorhanbden ift, Tonnen einige Sorten aud in flacde
Kiftdhen gefdt unbd bdiefe in der Kilde odber im
Bimmer untergebradht werden.

Jit bad Wetler giinftig und ber Bobden einiger:
magen troden, {o biltfen gegen Enbde ded WMonatd
fonnig gelegene Beete jur Freiland-Ausjaat bes
nilpt werden. Bei ungiinjtiger Temperatur und
nidt abgetrodnetem Bobden hat e3 feinen Bwed,
SGamen ausjufden. Jn erfter Linte beriidfichtigt
werden frithe niebere Sorten Crbfen, die fogen.
Pois-verts und Sdiotenerbfen, Karotten, Garten:
frejfe, Spinat, Kopffalat, Sdwarzmwurseln, Kerbel,
Peterfilie.

Spalier:, Garten= unbd Felbobftbiume werden
gefdnitten und anpepfdblt, aud) Iierftrducher
{chnetdbet man und ftidht Gruppen um.

Ptan fehe dad Gartengerdt vedtzeitig nad
und fude bdasd Fehlendbe ju ergdngen.

a3 Cinreiben der Obftbaumijtdmme mit Speck

ober Tran foll ein treffliches IMNittel gegen ben
Pasenfrass fein. Die Hafen maden redhtdum:
fehrt, wenn fie dbad Fett nur rvieden; fjie freffen
fein Sdmweinefleiid. Der Anftrid wird einfeitig
und 2—4 Fup hod) gemadyt und foll ben gangen
Winter Halten.

25555 ternt. [€&See

Das fiittern der Papageien. Die fleinjten
Papageten: Wellenfittihe, Sdymaljdnabelfittiche,
Bwergpapageien erhalten Kanarienfamen, Hirfe
unbd Hafer, aud) ungefdydlten Reid. Selten nehmen
jie Gierbrot, hingegen neift gerne Griinfutter.
Bur Aufjudht wird feudhted Patentfutter filv
RKildlein mit beftem Crfolge gebraucht, ferner an-
gequellte Sdamereien,

Die mittelgropen Sittide fiittert man mit
RKRanarienfamen, Hafer und wenig Hanf ober
Sonnenblumenfernen. Daju fleine Niiffe, gute
Srudt, eine Stitdden Cierbrot ober Biscutt und
frifche grilne Swetge von Objtbdumen und Wetden
sum benagen.

Die grofen Papageten: Graupapagei, Ama:
sonen, Kafadu jEdelpapageien erhalten ald Haupt:
futter Prerdesahnmaid, den man etwad anfoden
fann, beffer aber ihn troden gibt, ferner Hanf:
und Sonnenblumenjamen, aud ungejdydlten Reisd
und Hafer. Weiter etwad Gierbrot odber Siebad,
vorjugsweife troden, fovie gqute Panbeln und
Jitjfe (vorber probieren!) wenig rveifes Obft:
Aepfel, Birnen, Kirfden, Weintrauben, Leine
Sitbfrildyte, ftatt deven lieber jdhwady gefiiBtes,
cingemachted Obft. Unentbehrlich ijt Holzy um
nagen, befonderd SBweige® von Objtbdumen,
Weidben, Cherefdhen, leptere mit ben Frildhten.

Allen Papageten gebe man niemald menid)-
lidge Nahrung@mittel, wie Buiterbrot, Kartoffeln
und bergleichen. Fuither ober fpdter vdadt fidh
bied ftetd duvd) Feberfreflen und dhnliche Un-
tugenben.

Die grogeren Papageien gewdhne man all:
madblidh an geftandbened Trinfwaffer, indbem man
bem betm Hanbler meift geveidhten RKaffee immer
mebr Wafjer jufest.
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DD o Frage-Che. 0 |E&ee |

Rnfivorien. :

2, Nad) dben von mir gemaditen Criahrungen
ift e8 vorteilhaft, alte Woljaden, Striimpfe,
Lidmer, Tricots, Wolllletber 2c. ju neuen Stoffen
umarbeiten ju laffen. Die Stoffe fommen min-
beftend um da3 Doppelte bid Dreifache des ein:
gefanbten IMatertald billiger, als dhnliche Ouali-
tit aud dem Laben. Dabei fommt ed natiirlich
auf bdie Fabrif an. Frither maven e3 deutide
Firmen, febt gibt e3 aber aud in ber Schweiy
Fabrifen, bie Bhierin fehr leiftungsdfddhig find.
Meinerfeitd hade tid) bie beften CErfahrungen mit
der Firma von Gebritder Adermann, Tudfabdri-
fation in Gntlebud) gemadyt, Wenden Ste fidh
babin und verlangen Sie Mufter und Profpeft.
Sie werben prompt und gut bedient.

Frau Katharina.

7. Blumen- und Gemiisesamen f{indb ju
bestehen bet Willler - Roblin, Stordhengafie, ober
Emil Maufer, Gemilfebriice, Riirih1. €. W.

7. Gine nad) jeder Nidhtung empfehlendwerte
Samenbandlung ifi die Firma &. Landolt, 36
Sdaffhauferitrage, Bilvid) IV, Stie bdilrfen rubig
Jbre Beftellung dort aufgeben, Sie werdben ficher
mit der Beblenung zufrieben fein und dem Ge-
{hdfte ihre bauernbe Kundibaft juwenden.

Treue Abonnentin,

- 8, Nad) meinem Dafiirhalten find die Petrol-
gasherde viel prafdider ald bdie gewdhnliden
Petrolherbe, Dasd bejte Syjtem it — nad) dem
Urteil verjdyiebener Hausdfrauen, die folde befiben
— ber fogenannte ,NReliable”, dben Sie von ber
girma Weijter, Merfurftvage 85, Bilridh V, be-
steben fonnen. Jd) felber benute einen Gasdherd.

Haudfrau in A.

JFragen,

9. Pat vielletdht eine Hausfrau aus dbem Lefer:
frei3 bes ,Haudwirtidaflihen Ratgeber” Griahr:
unget gemadt mit bem veuen Mittel fitv Parkett:
boden, der fogenannten Brillantine? €3 {oll Lein
Blodhen und fein Aufretben mehr ndtig fein und
ber Glany der Boden joll uniibertroffen fein. Wie
bewdhrt {idh bdiefed Mittel in fehr begangenen
Simmern und Korvidoren? ft e3 wirfiich wahr,
dag der Staud gar nidht mehr in den Bobden
pringt? Wie ijt die Behandlung ber Bidbden mit
. Brillantine? Fir gitttge Ausfunjt batgt befgné.

rau .

10. PWelder Kochapparat ijft ba au em:
pieblen, wo man einen Selbitfoder tm taglichen
Gebraud) hat? Gasappavate fonnen nidht in Be-
tradt fommen, weil wir Hier feined Haben und
einen Petrolherd fann i) nidht vermenden, weil
td den Petrolgerud) abjolut nidht ertragen fann.
Jd mwdre fehr dbanfbar, wenn mir eine tildhtige
Haudfrau ivgend einen guten RNat geben fonnte.

Abonnentin im Bajelland.

11, Konnte miv eine von ben vielen Lefer-

innen be3 ,Natgeber” angeben, wie man gute und

jhone Gallerte bereitet? b madhe immer einen
Febler beim Ridren; trof allem Flei ‘bringe
'3 nte baju, daR bie Gallerte [hon flar wird,
obwohl ih aud) Cier und Wein dazu nehme.
Wo ftedt wohl der Fehler?
Gine lernbegterige Hausfrau
aud dem Luzernerbiet.

12, Welde fettmischung ift filr den tdg:
lidhen Gebraud in der Kitde 3u empfehlen? Meine
Sdywiegermutter, bie vom Lande fommt, behauptet.
nur it Butter fonne man gut Lodhen; mir Lommt
ble Sade aber bdody ein bidden teuer zu ftehen.
Jd wdre froh, wenn miv eine Hausfrau eine
red)t gute Mijdung, die im GejhHmad bev Butter
ahnlidh ift, nennen fBnnte, bamit th meine Frau
Sdmwiegermama und bdle Haushaltungstafie 3u
gleicher Seit gufriedenftellen fdunte.

Junge Unerfahrene.

Haus- u. Kiichengeriite

emaillirt, verzinnt, poliert,
Spezialitéit: feuerfeste (teschirre.
Emaillirte Schilder jeder Art,

Molkereigeschirre, verzinnt,
Alles in vorziiglichster Ausfiihrung
liefert zu billigsten Preisen prompt die

Metallwaren-Fabrik Zug A.-G.

Stanz. und Emaillirwerke, Verzinnerei.

Zu beziehen in allen Geschiiften
fiir Haushaltungsartikel.

Hochste Anszeichnungen an ersten Ausstellungen

Fiir 6 Franken

versenden franko gegen Nachnahme
brutto 5 Ko. ff.

Toilette-Abfall-Neifen

(ca. 60—170 leicht beschidigte Stiicke
der feinsten Toilette-Seifen). .

Bergmann & Co.,
Wiedikon-Ziirlch.
- ]
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