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A2 14,  XIIL Jabhrgang. 'I

Crideint {ahrlid in
- 24 Rummern

Ziirich, 21, Juli 1906,

Wer iiber andre Sdledites hort,

Soll es nicht weiter nody verfiinden,

®Bar leidt wird Hlenfdenaliick zeritort,
Dody {dywer ift Ulenfdpengliict su griinden.

o8
#9593 Zur flelkenzudt. eece

Jn feinem |, @artenbud) fiilr Anfinger”
gibt J. Bottner aud) Anleitung zur Judyt
und Pflege der Nelfen. Da diefe Blumen
fid) unter ber Frauenwelt groBer Beliebt-
Beit erfreuen, jeien feine Ausfithrungen Hier
wiebergegeben, in ber BVorandfepung, bdap
bie darin enthallenen Belehrungen mandjem
Blumenmiltierdjen willtommen fein werden,

Bur Familie ber Nelfengewddie im
weiteren Sinne gehoren viele Pflanzen-
gattungen: ®ilenen, Lydnis, Bisearia,
Stelleria (alfo aud) bie Bogelmiere, bdaj
betannte Unfrant), Saponaria, Avenaria,
Dianthud, Die Gattung Dianthud enthalt
die Nellen im engeren Sinne, bdie eigent:
lidgen Nelfen, 3. B. Dianthus chinensis,
die Ehinefernellen, al3 Sommerblumen;
Dianthus barbatus, Bartnelfen (falidlid
Rarthidufernelten), ald siweijdhrige Pflangen

Srithjahrabliher). Dann gibt e3 aud) ver-
jdiedene ausdamernbe Nelfen, 3 B. bdie
hitbjhen Dianthus alpinus, Hlpennelfen;
die {doitijden Federnelten Dianthus plu-
marius.

Un3 bejdyiftigt hier bor allem eine Haupte
art von Nelfen, die ChHhor- oder Garten-
nelfen: Dianthus Caryophyllus unbd ifre
Abarten. Diefe beliebteften aller Nelfen-
avterr, die in der Regel nur furjwveg ald
o Nellen” begeichnet und wenn von Nelfen
die Rebde ift, aud) in ber Regel ausdjdhliep-
li gemeint werden, teilt man wieder in
Unterabteilungen. Wan fpridit von Land-
nelfen, dad find bdie gewdhnliden und an-
fprudyglojeren Sorten, von Topfnellen, bad
{ind Dbie feinen wund feinften Sorten
und von Remontantnelfen, Dbie Biter
blithenben. :

Dann hat man nod einige Raffen mit
Pleinen Bejonbderfheiten in Bauw, Form und
Paltung der Blumen. — RNamentlid) find
pie Margavetennelfen und bie ChHabaud-
nelfen beliebt gemworbden wegen ifrer leid)-
teren Rultur und grofen Bliihewilligleit.

Die gewdhnliden Landnellen, bdie War-
garetennelten und die Chabandnelten lafjen
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fid) aud Samen jiehen. Wihrend bdie Land-
nelfen erft im zweiten Jahre blithen, fom-
men bdie Margaveten- und Chabaudnelfen
jon im erften Jabhre zur Blite. Man
behandelt fle wie Sommerblumen, jdet im
gebruar ober Mary in Topfe, berftopft
die Pflanzden in Kadftden, die man in dad
AMiftbeet oder hell an ba3 Fenfter ftelt,
und pflangt fie im Mai auf Gartenbeete,
25 Gm. weit. Cnthialt der Boben viel
turze Diingerteile und ift er jonft gut, fo
fann man jeberzeit, aund) fury vor ber
Blitte, die Pflanzen mit Crdballen Heraus-
nehmen und an andere Stellen pflanzen.
Durd) den furzen Diinger halten die Pflanyen
gut Ballen. Sie werden am neuen Stand-
orte nur twieder fo tief eingefept, Iwie fie
geftanden, und gut eingefdlammt. Diefe
leidhte Berpflanzbarleit ift ein grofer BVor-
sug der Nelfen und erleichtert ihre Ber-
wendung im Garten. Die Stode, bdie Enbe
©eptember eben exft anfangen zu bliien,
fann man in Topfe feken und an ge-
jhittem Orte aufbliihen Ilafjen.

Die WMargavetennellen find ald Herbit-
blither fehr gefhitt. Sie find teilweife
and) winterhart; wenn fie aber fpit im
Herbite nod) rveidlidh) blithen und in vollem
Blumenjdmud in den Winter gehen, o
wintern fle aud. Dad ift nidt (Glimm,
ba man immer jdnell wieber frijde Pflanzen
siehen fann; von einer Ausfaat im Juni
exhidlt man 3. B. aud) von den WMargareten-
nelfen Pflangen, die im erften Jabre nidt
blithen, die dbann fehr gut durd) den Wintex
fommen und im gweiten Jabhre bald ifre
Blitten entfalten. — Aud gutem Nelfen-
jamen, bejonderd aber bei MMargareten-

nelfer, werden faft nur Pflangen mit ge-

fiillten Blumen gewonnen. Eingelne ein-
fachblithende, bie ja vorfommen, wird man
audziehen, fobald man bdie erfte einfache
Blitte bemerlt,

Lanbdnellen werben im April bid Juli
gefdet; man fann bie Samlinge verftopfen,
bod) ift Dad nidht unbedingt notwendig.
Bei 20—30 Cm. Abftand werden fie bis
sum Herbft ju ftattliden Bitfden. 1leber
Winter werden fie mit etwad Reifig iiber-
bedt und vor Hajen gefdhiitt, die fitr Nelten

befondere Borliebe Baben. Gewdhnlidpe
Lanbdforten iiberwintern iibrigens felbjt ofhne
Dede. Jm ndadyften Jahre (Juni, Juli)
blithen fie. Nad) ber WBliite verlieven fie an
Sdydnbeit, werden aud) empfindlidher gegen
Froft; fie Idnnen jwar itberwintert wer-
ben, ed ift aber ritlid), immer wieder junge
Plangen Peranzuzichen. — Sehr beliebte
Landnelfen find Grenadin (6lutrot) unbd
Comtefie be Parid (gelb) aud Samen ziems
lidh edht fallend. .

Unter den Topfnelten, die man im Topfe,
aber aud) in guten Gartenbeeten jziehen
fann, gibt e8 wunbderjdhone Sorten mit
herrlidien, groBen Blumen. Diefe und bdie
eblen Remontantnelten werden fiiv gewdhn-
lih nidht au3 Samen gejogen, fondern
burd) Ableger vermehrt,

Dad Bermehren aud Ablegern ift ein-
fad). Jm Juli und Anfang Wugujt biegt
man bdie Bweige zum Bobden nieder, {dhnel:
bet fie jur Halfte ein (nidht vdNig duvd)-
{dpteiden!) ipaltet aud) ein furzed Stiid
be8 Stengeld, legt f[dlielidh) die Sdhnitt-
ftele in die Erde und bdectt fie su. Jn
gutem Boden madyt der abgelegte Bweig
bald Wurzeln und wenn er frdaftige Wur-
jeln Bat, fann er vom Mutterftod abge-
trennt und befonbderd eingepflanst werben,
entweder in einen fleinen Topf, den man
in bad Kalthaud ober in ein ungebeizted
Bimmer ftellt ober in einen Raften, bdex
itber Winter gut gebedt werden fann.
Sty vor Froft, Glatteid und Winter-
niffe wollen bie Ableger unjerer edelften
und fdoniten Nelfenforten unter allen Ums-
{tanden haben. Ein guter Raften, wie man
ihn hat, um Blumentohlpflangen zu itber-
wintern, genitgt fiiv die Ablegerpflanzen.

Bon bden eblen Nelfenforten (Namen-
jorten) wird man in jedbem Jabhre aud
Ablegern neue Pflangen jziehen, benn die
alten Pflangen bleiben war einige Jahre
lebengfihig, werden aber im WUlter immer
fdhlechter. Junge Pflangen find lebens-
[uftiger und fommen befjer durd) den Winter.
Eine pradytige, tief bunfele, Herrlid) duf-
tendbe Nelfenforte ift Président Carnot, bdie
jddnfte gelbe ift Germania. Jm itbrigen
find die Sorten fehr wedyfelnd und ed gibt
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eine enblofe Bahl. — gFitv ielfen wird
eine Grde Dbereitet aud Rafenerde, Kubh-
diinger, etwad Ralt und Sand. A3 Topf-
pflangen halt man fie im Sommer anf dem
genfterbrette, im Winter im Kalthaufe obex
im nidt 3u warmen Jimmer. PHier bliihen
fie aud) im Winter,

oF

wasee Unsere Fussbekleidung, seee
LBon A. W.

Die Statiftif hat gezeigt, dbap unter hun-
pert Menjdjen faum einer einen normalen
Fup bat, bant bem Sdjubhwert, bad fid
nidt etwa nad) dem Fup ridytet, jonbern
diefen zwingt, fih ihm anzupaffen.

Diefer Uebelftand ift wohl in den meiften
Falen bei den Frauen bemerfbar, bdie fich
aud) in Bejug auf dad Sdubhwert bden
Forberungen der Mode allzu rajd) umnter-
werfen.

Gin normaler Fup ift immer von einex
bem Rorper entjprechenden Grdge; ald
wirtlide Beiden ber Sdjonbeit tonnen eine
gewifie Sdymalbeit und eine Wdlbung bder
©oblenflidie an der JInnenfeite ded Fupesd
gelten. Diefe Sdhonheitdformen werben aber
erft durd unfere Fufbelleibung jerftort;
nuy dugerlid) wird meift anf Koften einer
Bertriippelung der Behen deven Vorhanbden-
jein vorgetdujdt.

Bunid)ft werben bdie Sdube im alge-
meinen itberhaupt ju eng getragen, aud) ohne
daf babei immer Eitelfeit im Spiele jein
mufi; man iiberfieht gav zu leidht, dbaf ber
Fufp fid beim Auftreten jowohl nad) Linge,
al8 aud) nad) Breite auddehnt. Cin Sdub,
ber alfo beim Sigen bequem pafjen mag,
beengt ben Fup beim Gehen gans auper-
ordentlid).

Bedventlidjer find die Folgen, wenn durd
su furzed Sdubwert der Anjdhein eined
fleinen Fuped erwedt werden foll; die
Behen find dann gepwungen, fid) ju tritm-
men und anftatt dbap fie aunf ihrer lUnter-
feite bem Sdjuhbodben anliegen, berithren
fie ibn nur mit der Behenfpipe und f{pdter
gar mit der Behenoberfeite. An eine freie

BeweglidhTeit, weldje allein ein leidted und
vor allem fidjeres Gehen gewibrleiftet, ift
bier gar nidt zu denfen. Durd) bden
Drud und bdie Reibung werden die Fehen
entsiinbet; e3 fommt zur DBildbung von
Blafen, jhmerzhaflen Schhwielen und Hithner-
augen. Sommt nun nod) bei Damen die
aud unergritndlicgen Urjacdjen bevorzugte
Form ber gany unnatiitliden dhrigen PHin-
tecfappen Bingu, fo ftellen fidh) nod) Blafen
in ber Ferjengegend ein und felbftverftind-
lid aud) eine Deformierung ded Fufes.

Am hiufigiten ift der durd) fpige Stiefel
berunftaltete Fuh su finden: er zeigt teild
pie ndamliden Verfritmmungen, bdie durd
einen 3u furgen ©duh Hhervorgerufen iwer-
ber — meift ift ja diefe Urjacdhe mitjpredend.
Da bhier den Hehen der Raum von der
Seite her Tnapp zugemefien wird, fo miifjen
fie nody einen feitlihen Drud aushalten,
weldjer fie gany aud ihrer normalen Lage
bringt. Anftatt daf die groBen Behen eine
gerade gFortfepung bed Mittelfufilnodend
bilben, fo daB fie beim Zujammenijtelen
ber Fitge einander nahezu beviihren, wer-
ben fie nad) ben itbrigen Zehen hin abge-
lentt, die tleinen Behen aber ebenfalld nadh
innen, und fo ift der Fal nidht felten, dap
bie Sehen, nur um Raum zu finden, fiber-
einanber gelagert find. &3 treten alfo nicht
nur die bereitd erwdhnien Folgen zu turzer
Sdjube in exhohtem Mape in die Erjdein-
ung, fondern e zeigt fid) dad Bild boll-
fommener Zehenverfritppelungen.

Bei den Trdgern [piger Sdube find
neben bden Hithneraugen bdie f{ogenannten
Jcingewadyenen Nigel” zu finden, Die
Unzwedmiifigleit de3 Sdubwertd madt
fid indefjen nidht nur an den Behen fitphl-
bar, jondern aud) am Balen, dad ift die
Hervorwdlbung in der Gegend ded Grund-
gelenfed der groBen Behe. Durd) ben Drud
an biefer Stelle entftehen jdymerzhafte Eni-
siindungen. Alle Berfudje, die Sdyube in
ber Ballengegend zu erweitern, find jwed-
03 ober vergrdBern erfldrlidjerwweije nur
nod) ben Sdmerz, da bdie groge Sehe dem
Deud an der Spife ebenfo lange nad)-
geben mufp, bi3 fie in ber Ballengegend
Wibderftand findet.
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Die lepste Unzwedmagigleit in dber Fuk-
befleidbung ift der hohe Abjaly, weldjer woh!
nie auffdren wird, bdie befonbere Lieb-
Daberei Der Frauen ju fein. Dad berithrt
gegenwirtig um fo betriibender, al8 e in-
swifden eine furze Beit gab, wo der niedere
englije Ubfaly fid) einmgubiirgern (djien
und neuerdingd mwieder der hohe Abjah jur
Perridaft gelangt, lediglid), weil er filr
omobern” begeidnet wirb.

Durd) eine Hebung der Ferfe muf dex
Fup natiixlideriveife an bder gejdhaffenen
jdjiefen Ebene binabgleiten und nad) dem
Borberteil be3 SHhuhed hin gedriingt wer-
bent; e8 werden aljo immer die Nadyteile
fithlbar werben, welde bei juturzen Sdhuhen
bejdyrieben wurden, aud) dbann, wenn man
e3 ristieven wollte, bie Sdube in ber
Behengegend nod) jo bequem jzu maden.
Die Folge bdiefed Nadvornedriidend ift
aber nod) eine andere, ndmlidh) eine Ab--
fladung bed Fupgewdlbes, bded fatfddy-
lien ©dyonheitdmertmaled unferer Filge,
ber Plattfup., Die Trdgerinnen folder
Stodeljduhe mdgen einwenden, baf bder
Plattfup ebenfo bhiaufig betm mdnnliden
Gejdlecht zu finden fei; da fprechen aber
bod) gany anbdere Dinge mit und bei ge-
nauer Betradjtung wird man finden, daf
ver Plattfup nur bei Minnern vorfommt,
deren Beruf fortwdihrended Stehen vers
langt, alfo bei Kelnern, Sdlofjern 2.

Die o hiufigen Fialle von Sdhweipfitfen
im Sommer und falten Fithen im Winter
find eine golge unzwedmipigen Sdyubh-
werles iiberhaupt, weldjes, 3u eng anliegend,
ben Blutumlanf hinbert; aud diefem Grund
jollten aud) bdie eng anjdjliegenden Gummi-
3itge verpbnt fein.

Cin gejundheitddienlid) gebauter Shub
mu§ fo bejdaffen jein, baf der Fup bequem
Platy barin finbet — wad aud) beim Stehen
per fFall fein muf —, vor allem, bdap fidh
die Sehen frei bemwegen laffen; daju ift es
notwendig, dap die JInnenfeiten der Sdyube
am ldngften und iemlid) gerade find. Die
fogenannten weibdligen ©djube, die nad
Belieben lintd und redht3 getragen werben
fonnen, find alfo in jedem Falle zu ver-
werfen. Wer durdjausd einen jpiten Sdyuh

tragen will, mup ihn eben um f{o biel
linger tragen, a8 bdie Behen ihre freie
BeweglichTeit beibehalten tonnen (etwa jwei
Nummern), Kdme nod) der niedere Abjah
hinzu, jo wiirden bald feine Klagen itber
die veridjiedenen Sdymerzen und Unbe-
quemlichfeiten mebhr su [bjen fein.
Praft. Wegmweifer.

ok

Vom Sterilisieren in Flasdyen.
(Nadhdrud verboten.)

Nun fommt wieder die Jeit, da die Haus-
frau von ben Friihten und Gemiifen, die
Sommer und PHerbft und in Fitlle bieten,
fiitr bie Tage ded Winterd fid) einen Bor-
rat anzulegen beftvebt ift. Dazu ift ihe
mit Hilfe der mandetlet Sorten von Sterili-
fiergldfern, die bald itberall erhiltlidy find,
prichtia Gelegenheit geboten. Wer fid) dad
Anjdaffen von folden leidyt geftatten darf,
fann Berrlid) fiir fommende frudpt- und
gemitjearme Tage vorjorgen. Aber nod) ift
ber Preid der Gldjer und afler daju ge-
hirigen Beftandteile ein jiemlid) Hoher, jo
bag mande Frau, deren Haudhaltungs-
geld etwad tnupp bemefjen ift, faum Daran
penfen bdarf, fidh die geniigende Anzahl der-
felben angujdjaffen. Sie wird bann Jabhr
um Jahr fid) einige bdavon faufen unbd
fi tedjten miiffen, bafy auf dieje Weife
ber Borrat fid) mit der JFeit aund) ver-
groBert. Nun gibt e3 aber eine Art ded
©terilifiereng, die ebenfo einfad) wie billig
ift und id) bin ded Glaubensd, ed fei die-
felbe viel ju wenig allgemein befannt. &3
ift bied dagd Sterilifieren in Flajden. €8
fommt dasfelbe 3war, fo viel id) weify, nur
bei leidht eingufiillenden Friidhten, 1vie
Rirfden, in Biertel gejdhnittenen Jwet{dgen
und Peidbelbeeren in Betradyt. Aber ge-
rabe biefe leptern fann man anf bieje At
fo vorteilhaft frijd erhalten, dbaf id) finde,
man fonne nidit genug alle unnilf im-
Keller ftehenden Flajden dazu verwenbden.
Jn vielen PHaufern findbet fidh wobl aud
ein Borrat von leeren Mineralmwafjerfritgen
und bdiefe gerabe fonnen pradtig dazu ge-
braudyt werden.
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Man fitlle alfo Heidelbeeren jo frifd) wie
miglid) in gut geveinigte Flajden und
swar unter Anfftogen auf einem Tud) fo
bidit wie miglid. Ofhne jeglihen Jufah
von Buder oder Juderguf veridliegt man
mit tabellofen, in fiebenbem Wafjer er-
weiditen Pfropfen und binbet bdiefe zur
Borfidht mit einem Stitd Sdynur feft. Dann
gibt man bie Flajden in ein gut verjdliel-
bare3 Kodjgeidjirr bon genitgender Hobe.
Am beften eignet fid) ein Wijdehafen bie-
3u. Den Bobden belegt man gut mit Sumpen
ober Holzwolle unbd jdiebt jolde aud) 3wijden
die eingelnen Flajden, um ein Aneinanber-
{dlagen berfelben zu verbiiten. Pernad)
gibt man faltes Waffer zu 3/« Hohe bder
Slajden Dhinein, fest dad Gefdjive itber
GFener und [iBt vom Beginn bded Kodjens
an 20 Minuten lang tweiterfieben. Bom
Feuer genommen, (@Bt man dbad Gange er-
falten, ofhne jedod) den Dedel vorher ju heben.
Man fann jo 5—6 Flajden auf einmal fte-
tilifieren unbd e3 ift mir nod) nie eine eingige
babei mifraten. Wie freme idh) mid) dann
im Winter fiber meinen Borrat und wie
mandje Herrlide Beigabe zu allerlei Mehl-
und Eierfpeifen bereite ich aud bemjelben,
Wer alfo bdiefe Art Sterilifieren nod) nidt
fennt, wmadje einen Berfud) damit, 3 wird
gewif niemand geremen. S. Z.

22DDS| hashalt. |[E&Cee

Zur Kirschensaison. Wer nidt gang
frijd vom Baum gepfliidte Kirjdien filr die Kitche
verwenden fann unbd daher befiivdhtet, bag WMaben
in den Fritdten fein fonnten, tut gut, erftere in
fleinerer Anzafhl ir Talted Wajjer su legen. Die
Tiere Iriedhen fofort aud und gehen im LWajjer
jugrunbe.

Bet Gemiisen, Blumenkobhl ete. hat das in
biefem Falle gefalzene Wajjer bdie gleidhe Cinwirf-
ung auf bie Jnfeften,

Einfacher ,,Eisschranké. Cine praftijde
Haudfrau empfieylt, dbie groBte und Eiihljte Ofen-
rébre ql3 Eidjdrant ju benuben und jwar, indem
man vom Gpengler aud verzinftem Cijenbled)
etn boppelwanbiged, der Nohre in ber Form an:
. angepaited geftellavtiges Gefdp anfertigen I[dft.
Diefed bleibt oben offen und wird mit bem jer-
fleinerten €13 gefilllt. Jn CLletnem Haus. alt fann
man mit dlefern Miniaturjdrant gans gut aus:
fomumen,

Sm Sommer jude man moglidyft ohne Reften
u foden, ba Fleild, Gemilfe 2c. bet grofer Hige
?rbon von einem Tar auf bden andern verdirbi.
Gedffnete Konfervenbildhien entleere man nad
pem Deffnen moglidhft jdnell ihres Inbhalts, da-
mit betm f{pdteven Genuffe nidt Bergiftungs:
erjdhetnungen vorfommen,

Sm Sommer {denfe man aud) ben Riichen-
geraten gang bejondeve ufmerfiamieit, dbamit
feine betm Kodjen vevwenbdeten Nabhrungstetle in
ben Fugen und Rigen juriidbleiben. Durd faliche
Behandlung fonnen irdbene und metallene Kod)-
pefaffe Blei- und Gritnjpan-Vergiftungen Hervors
rufen, wenn man GSpeifen barin erfalten [dft ober
eine nur ungenitgende Reinigung vornimmt,

Mottengefabr. Dad Ausdflopfen und Aus-
bitrften von wollenen Kletbern, Pelzwer!, Mobeln,
bie von ben Wiotten germe Hetmgefudyt werben, ift
nady den Crfahrungen tidtiger Hausfiauen bas
bejte und fiderjte INittel, dbad linges'efer fexn ju
balten. LWer aber ein ithriges tun will ober nidht
Relt finbet, tn furien Bwijdenrdumen wdbhrend
be8 Sommerd bad Ausllopfen und Bilrften biefer
Gegenftdinde vorsunehmen, greift gerire ju dem
fett furgem tn ben Handel gefommenen:Motten-
mionntg, basd alle organijden Stoffe, wie Wolle,
Haare, Federn, Polfterwaren 2¢, bauernd imprig:
ntert und vor den Motten {diist. Die Fliiifip-
Peit ift gerudlod und greift bie Stoffe nidht an.
Beugdquelle: . J. Crni, Frauenfeld.

Gutes Mittel gegen fliegen. Man rilfhre
3 Cigelb mit 2 GBloffel voll Peffer feft durd,
nimmt ebenfoviel geftoenen Suder, gibt bie Maife
auf flade Teller und bald werden alle Fliegen
verjdhminbden.

Obstflecken {ind meift nur im erften Augen-
blid ju entfernen, wenn man nidht Sdhwefelbleiche
anwenden will. Man legt weiBe Wajche fiber
Nadt in Lalte Wild, ober traufelt Bitronenfaft
auf die Fleden und wdifdt dbann mit lauwarmem
Geifenwafier nad). Obfifleden tn weiher Setde
werben mit Wafler befeudytet, dbann mit Halfeife
beftridhen und gerieben. Sdlieplid fpillt man
mit faltem Wafjer nach, legt ein trodened Tud
auf bte Stelle unbd glattet fie troden. Sartfarbige
Wollftoffe Fonuen mit Branntwein behanbelt
werben, 8.

Einfache Sonnenschirme aus Baummwolle
ober Baftfeibe fann man felbjt reintgen. Man
fpannt fte auf unbd bilrftet ben Stoff jowoh! innen
al3 aufen mit lauwarnen Setfenwaifer, fpillt mit
retnem, falten Wafler nad) und [at den Shirm
aufgefpannt trodnen. Wenn e3 not tut, fann
man mit einem nidht ju Deien Biigeleifen bie
etngelnen Teile qudglatten. Wahrend de3 Wafdensd
ber Sdirme miiffen polterte Griffe mit Leinwand
ummwidelt werben, ba thnen die Setfe jhaden %asnn.

oF
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Syeileiettel Tiivr die biivgexlidie Ritdye.

PMontag: *Kartoffeliuppe, gebeizter Sdhajichlegel,
PMaccaroni mit Tomatenfauce, gefdmorte
Birnen.

Diensdtag: Fletidiuppe, *RNindfleiid mit Remou-
labenfauce, Syinatflede, Salstartoffeln, Kirid-
fildlein.

Mittwod): Spinatjuppe, RinbdEraten, Reid mit
Rdfe, Aprilofenfompott.

Donnerdtag: Getftenjuppe, Shweinsdfup, *gefiillte
Tomaten, Salsfartoffeln.

Freitag: Biftoriajuppe, Lungenvagout, Erbjen und
Ritbli, *Kirfdpfannfuden.

Samstag: Tomatenjuppe, LeberipteBden, *grilne
Bohnen, *Peidbelbeerfaltjdale.

Sonnlag: Selleriefuppe, *Jusdpaftetden, *RKalbs-
bruft mit Champignonfitllung, Kartoffelftod,
Kopfialat, Creme:-Cler.

Die mit * begeldneten Rezepte find in diefer Nummer zu

finben.
Rodiveiepie.
Alfoholhaltiger Wein fann su {ligen Speifen
mit Borteil burd) alfoholfreten Wein odber wafjer=
verbiinnten Sirup und ju fauren Speijen durd
Ritronenfaft erfet werben.

Rartoffelsuppe. Cine fein jerfdnittene
Bwiebel wird in Butter 5 WMinuten gediinftet,
bod) mufp fie mit etwad Saly beftreut feir, ba:
mit {ie {don weif bleibt. Dann gibt man eine
serfleinerte Selferiemursel hinein, dilnjtet biefe mit
ben Bmwiebeln nod) etntge Minuten und filgt nun
1—112 Kilo rofe, in Scheibchen zeridnittene
RKRartoffeln und ungefdhr /2 Liter Waffer bet, Jit
bad Waifer vertampft und die Kartoffeln weid,
treibt man alled durd) ein Sieb, bringt bie burd-
getriebene Maffe mit wenig Wafjer und viel Wild)
sur Suppendide verdbiinnt wieber aufsd Feuer,
falst fie, witrst fie mit Pusfat und ridtet jie
nadh 10 Winuten Kodhen mit etwasd jaurem
Rahm an,

NAua ,Didt. Speifesettel” von A. Birder.

Juspastetchen. Jn !z Liter {iebendem
Waffer [5ft man 20 Gr. Fleijhertvalt auf, (gt
ed abflihlen und quirlt 10 Gigelb feft barunter.
PMan fiilt dle WMaffe in naffe Tajfen ober eine
Form und fiedet fie tm Marienbabe. Nad) dem
Crfalten ftitryt man bie Paftetden auf eine Platte
und garniert fie mit 250 Gr. fein gewiegtem
Raudfleijd ober Sunge und bejtveut dbad Gange
mit Sdnittlaud. 9.

Rindfleisch mit Remouladensauce. Ge:
fottened Rinbdbfleid odber falter Braten wird in
jhone Stitde gejdnitten und auf etne Platte ge-
legt., Bwet rohe und ein durdygefivichenesd ge:
fottened Cigeld wirdb mit Saly und dret ERloH{Tel
Salatd! bidlid geriihrt, aber immer nad) einer
Geite. Kapern, Rwiebeln, Cftragon und Shnitt-
laud) fommen feingemwiegt dazu, audy 1 Theeldffel

voll Senfpulver und 1'/> Theeldffel voll Cffig odber
Bitvonenfaft. Die Mafje wird itber dbad Fleild)
gleihmadfig geftridhen und nett mit Nadieddyen:
und Gornidondriadden garniert, ,

Ralbsbrust mit Champignonsfiillung.
Gine ausgebeinte Kalbdbruft wird mit folgenbder
WMijdung gefiillt, Cin eingeweidhtes und aus-
gebritdtes Brotden wird mit etwad Sdweine:
fletidh dburch bie Mafdyine gefrieben und mit Sals,
Pleffer und wenig Parmefantdife gemwiiryt. Eine
Smwiebel und 2—3 Loffel voll Pordheln ober Cham:
pignond wexben fein vermwiegt, leidht gedbilnjtet, der
Maffe beigegeben unbd biefe mit jwei Ctern ge-
bunben. Naddem bdie Farce etngefiillt ijt, wird
bad Flelfd sugendht, in HeiBem Fett tm Ofen
{dhon geld angebraten, mit ber Bratengarnitur
unb ber notigen Brilhe verfehen in zirla 1'/2—2
Stunden langjam gar getod)t. Beim Anrvidten
entferne man bie *Bindfddben und jdmede bdie
©auce nod) mit einem Gilgden Wagaid Wiirze
und etwad faurem Rahm ab.

Gefiillte Tomaten. 1 Kilogramm Tomaten,
Filllung: 100 Gr. Mildhweden ober weicdhed Brot,
1 Deziliter Mildh, 100 v, Griines, beftehend aus
Bmwiebeln, Laud), Peterfilie :c., Saly, 2 Eier, 50
Gramm Fett, 2 Loffel Saft aud den Tomaten.
— Die gewafdenen Tomaten werben dburd) einen
Sdynitt gedffnet, dod) nidht gany durdgeidnitten,
fo dap ber Dedel nodh) davanhangt. it einem
Loffelden Hohlt man nun ble Friidte aus, Fiillt
fie mit obtger Fiillung und legt fie fogfdltig in
eine mit Butter audgeftrichene Pfanne. Man
bampft jie dbann zugededt auf fleinem Feuer 34
Stunben ober badt fte im Ofen.

Die Fitllung mwird bereitet, indbem man 50 Gr,
Fett Deip werben ldjt und bie fein gejdynittenen
Bwiebeln mit Saly barin dbampft und vom Feuer
nimmt. Dann rithvt man dad Brot, welded in
heiper WMild) gut eingeweicht und gerdriict wurbe,
bagu, ebenfo dasd feinjt gejdnittene Griin, Was
man ausd ben Tomaten audgehohlt hat, wird durd
ein Drahtfieb getrieben, dbamit die Kerndpen juritd:-
bletben. Bon bdlefem Saft nimmt man wet
Loffel voll, um bie Eier dbamit ju verrithren, welde
man unter die Fillung mijdt, den anbern Saft
trdufelt man wdhrend ded Diampfend iiber bdie

gefitllten Tomaten.

GBriine Bohnen. 2 RKilo Bobnen, /2 Liter
Waffer, 20 Gr. Wehl, 100 Gr. Fett, Saly, Knob-
laud), Peterfilte, /s Swiebel, 1 Salbeiblatt oder
Bohnenfraut. — Die gewafdenen, abgefddelten
Bohnen werden mit Wafjer und Saly aufsd Feuer
gebradt, zugededt und fe nad) ber Sorte '/2—1
Stunbde gefodht. Im heigen Fett wird bad Mepl,
ber fein gefdinittene Knoblaud) und bie geviebene
Bwiebel gedbdmpft, dbad fein gewiegte Griin barin
verrithrt und itber die Bohnen gegeben. Diefe
jdhiittelt man gut durdetnanber und [aft fie mit
ber Sauce nody !/+ Stunbe bampfen. Die Bohnen
miijfen gany bleiben; fe sarter jie {ind, bejto filvzer
ift dte Kodhgeit. Ste fonnen aud) gefdnitten ge-
fodyt werbden.

Nu3 ,Reformbodhbud)” von Jdba Spiihler.
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DPeidelbeerkaltschale. 500 ®r. gewafdene
Heidelbeeren Fodht man mit etwad Wajjer, 40 Gr.
PBerlfago ober WMaigena und Ritronenidale weid,
jtretdht alled burd) ein Haarjied, gibt etwasd Frudt-
fivup darvunter und gavniert e3 mit Swiebad.

Sehr guter Kirschpfannkuchen. 4 Gigelb,
2 Loffel voll Buder, etwad Saly und BVanille
werben fo lange gerithrt, bi3 Blafen entftehen,
Dann fommen 2 Kodhloffel voll MiehHl daran und
nad) ldangerem Nitbren der Schnee ber 4 Gler.
Gin tiefer Teller voll entftielter Kirfhen wird mit
wenig Buder gefodit und der Saft mit etwas
Gtarlemeh! gebunden. Die RKirjden [t man
vein abtropfen, rithrt fie letdht unter den Teig,
aibt ihn in eine Pfanne mit Butier oder eine mit
Butter beftridene Auflaufjorm. JIn ber Pjanne
muf er auf einev Seite baden wie eine Omelelte
souffiée und wird wie eine jolde ju Tijdh pegeben.
Jm Ofen [t man den Wuflauf 20 Minuten
baden, bi3 er hellbraun ift. Der RKirjdfaft wird
bazu gereicht.

Gingemaie Friidife,

Gelee von roten und weissen Johannis-
beeren, Stachelbeeren, Brombeeren, Bim-
beeren. Auf 1 Kilo Friidhte 7560 Gr. gejtogenen
Suder und 2 Desiliter Wafjer. — Dt Fritdte
mwerben mit bem Waffer jugefetst, erhist und ge:
fodhl bid fie plaben. Dann quetidt man fie ein
wenig und gieBt fie durd) ein Haarfieb odber ein
Tud), weldes an ben vier Beinen eined umge-
fehrien Stuhled befefttpt wurde. Jn der Melfing:-
pjanne rithrt man nun ben Suder, bid er fidh ju
ballen beginnt, fitgt den Sajt bet und fodht vom
Rettpunfte bes Siedbend an nod) 5—10 WMinuten
auf ftarfem Feuer. Beim BugteBen b3 Saftesd
sum Suder bilben fid) fleine Stilde Suder, bte
fidh jedoch rajd) wieder auflofen. Auf obige LWeife
aubereltete Gelee ijt audgiebig, feft und hat eine
{dhone Farbe. Nug ,Gritli in ber Kitde”.

Hprikosenmarmelade. PMan vedmet auf
1 Rilo fdhome veife Aprifofen 7560 Gr. geftoBenen
Buder. Nan entfteint die Aprifojen und teilt jie
in zwet Halften und bringt fie folgendernrafen in
eine groge Sdhitfjel. Auf eine Lage o vorbevetieter
Sriidte ftreut man eine Lage Suder und jwar
in bem BVerhdlinifle, bak, wenn damit fortgefahren
witd, Buder und Aprifolen aufgebraud)t werben,
und zu oberft Buder fommt. Pan bringt die
srildte jugededt 12—20 Stunbden an etnen fiihlen
Ort und feppt fie bann mit bem Saft, welder fid)
ingwijden gefammelt bat, aufd Feuer, rithrt Hhie
unb dba mit einem jilbernen £offel und [dBt vom
Piomente bes Kodiend an nur etwa 10 Piinuten
foden. Man §ilUt fofort in gemdrmie mit Kirid
oder reinem LWeingeift gefpiilte Glaier und binbdet
nad) dbem Grfalten in gewohnter Weife ju, nad-
bem man uvor ein in obiger Flitffigleit gendftes
Papier darilber geleat Hhat. So jdhmeden nidt
nur  Aprifofen, jondern jdmtlide Stein- unbd
Beerenfriichte vorziiglid) und Halten {id lange
Beit. Tas NRegept ftammt aud England.

2535| Gesundbeitspilege.
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Wer an Nachtschweiss [eidet, moge vor
bem Sdlafengehen einen falten, leidten Thee aus
Galbeibldattern trinfen. Aud) ein Glad Mild ift
{ebr ju empfehlen. — Droht dem Korper bei ftarfer
Hise dle o ldjtige SchweiBabjondberung, fo it
bag fiderjte Diittel, ADEhlung BHerbeizufilhren,
wenn man beibe Hdande bid itber den Puls in
etne Sditffel halt, dle mit frifdhem Wafjer ge-
falt iit. Die angenehme Kibhle, der juerft nur
bie Puldabern audgefest jind, erftredt fidh) binnen
firzefter Fuift auf ben gefamten Organidmus.
Das Pittel it abfolut nidt gefahrlich odber fibex-
haupt von miBliden Folgen begleitet. Pian faun
e3 3 B. auf Lanbdpartieen odber wahrend der Be-
wegungaipiele tm Freten jehr bequem in Anwenbd-
ung bringen, inbem man an einen Brunnen ober
Waijerlettung tritt und bdad filhlende Naff ilber
ble Jnnenfldde de3 Armes, dort, wo bdle Puls:
abern [tegen, ftromen [GRt.

{p | Gartenbau und Blumenzudyt.

€rdkrebse aus OGarten zu vertreiben.
Die Erdivebfe vder Maulwuridgrillen, bdiefe fitr
ben Gemilfebau fo ungemetn fdadliden Boden-
infeften (aud) LWerven genannt) fonnen am bejten
vernidhtet werben, wenn man einen threr gany
oberflacdhlidh fih hingiehenden Gdnge bHffnet, hier:
auf etma 1 Riter Waffer und pleidh dbavauf etwa
1 Glas voll Brenndl oder Petrol BPineingtept,
weldes mil einer Kanne LWafjer nadgejpiilt wird.
Bald nadher fommi der Sdhddling jum Bor=
fdhein, fo bap berfelbe leidht getotet werben fanm.
Auj diefe LWeife habe id) jdhon itber ein Dupend
joldyer Erdfrebje innert wenigen Stundben getotet.
Nudhy fann man bdiefed Ungeziefer durd) bid an
pen obern Rand in den Boden etngegrabene, in-
wenbdig glatte Blumentopfe abfangen und hernad
toten. Cin anbered WMittel befteht dbarin, dbaB man
im Herbft an verfdyiebenen Stellen tm Garten
wdhrend bded lUmgrabend etwad Pferbedilnger
untergrdbt, dber nur fladh. Die Erdblrebfe fom:
men dann aud ber gangen Umgebung und legen
bort thre Cter ab, ausd welden jdhon nad wenigen
Tagen die Larven friedhen, die bann ben wdarmenbden
Dilnger ald Winterquartier beniigen, wo fie mit
Leidtigleit gefammelt und vertilgt werbe . tonnen.

—_y—
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Rnfioorien.

47. €3 fdeint, J)re Zwiebelreibe fet ein
Ding aany feltener Art und imn Kreife der Lefer:
innen des ,Natgeber” qang unbelannt, jonft Hilte
fid» dod) gewif bie eine ober anbere Jhrer er:
barmt und Jhnen gefagt, wie Ste vorgehen miiften,
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um ,Saft’ 3u befommen. Wenn dad Gerit ein
Sejchent jt, fo wdve e3 bodh dbas Alereinfachite,
©ie wilrben dburd bie giltigen Spender oder deren
Lieferanten bdie vidytige Behandlung ju erfabhren
judben ober wilvden in etnem Hausdhaltungdartitel-
jhdaft ber Jbnen junddft liegenben Stadt bet
andern Einfdufen um Rat fragen. Cmmy.

50, Bet metnem alten Lehrmeifter, etnem fran=
30lijden Kod), weldher feine etgene Lehreit modh
tn ber Kitde Louisd Philipps ded Bitvperlichen ab-
{olviert Batte, habe ih bad Salatanrichten fol-
gendermaBen gelernt:

Kaum eine halbe Stunde vor dem Efjen nimmt
man bie Salattdpfe, entfernt die unbraudbaven
Bldtter, serpflilcdt biefelben mit jarter Hand und
fchmeibet betleibe nidit mit einem Mefjer davan
berum. Die Blatter [dkt man gany, entjernt Leine
Marlitielchen, weil die gevade am zarteften finbd,
unbd fpillt jeded eingelne Blatt gany leidht in einer
Sditfjel mit Wafjer ab. Dann legt man bden
Salat auf eine audgebreitete Serviette yum ab-
tropfen. Das hertdmmlide Abjdhmenten im Salat-
jdwenfer und dad Wafden mit betben Handen
ift dburchaud ju verwerfen, weil der Salat briidig
with und alled Sarte verloren geht. DHat man
nun bie Sauce nad) eigenem Gejdhmad in der
Salatidhiifiel angemadit, fo lege man den Salat
gany furs vor bem Gffen darauf. Die fleinen
Bldtter laffe man gany und bdie grogen bredye
man 1—2 Mal mit jarter Hand durd). Duvd):-
einander gerithrt wird er dbann etft von der Haus-
frau im Cpjimmer fury vor bem Cijen. Auf
piefe Art bletbt der Salat immer jart, voraus:
gefet, bak ev von Natur nidht 3aH und bitter ift,
wie jener bded Herrn ausd dber Mupenftadt, welder
in einem Garten, nidht avdBer ald ein Kilden:
tild gewadyfen ift, der wabrideinlih weder von
Sonne nod) Piond befdyienen, aud) nidht anbders
al8 3ih und bitter fein fonnte,

Cin alter Kiidenteufel.

6l. Jd) horte jdhon wiedberholt die Petrol-
gasherde von Weifter, Biivich V, loben, Liralidh
fagte miv aud eine Befannte, dak folhe in guter
SQualitdt aud) von ber Firma Sigrift in Lugern
fabriiert wilrben. Vielleiht ift aber etne Qeferin,
bie aus etgener Crfahrung veden fann, fo freund:
lih und gidt Jhnen brieflidh genaue %Iuégf{unft.

nna.

62, Wenn Jhnen fein Rat aud bdem Qefer-
fretfe sufommi, mddte idh Jhnen empfehlen. einen
Ghemifer su fragen. Wenn Sie viel Nickel-
geschirr haben, {o [ohnt e3 fih gewils, den Rat
eined Sadyverftandigen u erbitten. Fvau B.

54. Dag gemufterte farbige Papier, bad Sie
exwdbnen, ijt basd fogenannte Diaphanienpapier,
pad8 man tatjadlid auf die verjcdhiedenfte Art und
Weife verwenben fann. Wir bhaben Korridbor:
fenfter mit foldemt beflcbt und mwerden nun um
unjere foftbaren ,®lasmalereien” Dereibet. Tas
Papier ift in veridiedenen Farben und Piuftern
febr billig bei dben Firmen Gut, Riiten, Rathavs:
quat, Biirtdh, und Midel-Riefer, Cnnetbilhls
(Glarud) erh lilicy. Bilrdperin,

55, Wenn Jhr Schinken Shimmelpilze seipl,
jo maden Sie aus Saly und Wajjer eine bret-
artige Lofung und beftreiden das Fleifdhitiicd ditnn
bamit,. Der Sdhimme! {hwinbet und bdbas Fleild
wird fi) dbann mit feinen Kriftallen itberziehen.
Aud filr Wilrfte, die jditmmelig gemworden {find,
empfiedlt {ich dtefed BVerfahren. €. in 8.

56. S witrbe mit der Quittengelee auf:
rdumen und nidht nod einmal eine lange Kodjerei
bamit vornehmen. Sdoner wilrbe fie in bder
Farbe dadburd) nidht. Wenn fie im Gejdmad
nidht gelitten Hat, alfo nidht etgentlich verborben
ift, fommt e3 ja auf bdie Farbe nidt jo fehr an.
Bielleiht fonnen Sie jolde aber aud mit einer
anbern Frudyt, wie fie dle Saitfon jdhon bietet,
sujammen nody auffodhen. Haudmiltterden,

Fragen.

57, Wie fann ein gelber, guter Strobbut,
beffen Nand durd) den NRepen weid) geworben,
wieder fteif gemadyt werdben? Beften Dant filv
freunbdliche Ausfunit. Frieberife.

58. Wie witb die Unterkleidung fiiv ,Ne-
form” tragenbe Damen am zwedmdBigiten ber-
geftellt, wenn man bdazu nodh) wvorbanbene zur
andern Tradt paffende Wadjcdhe und Unterrdde 2.
verwerten modte? Jd trage dag Wiedber nad)
bem Syftem Dr. Anna Kubnow, fowie Mahrs
pordfes Gefundheitsforfet. Filr guten Rat danit
fehr Frau B.:H. in BW.

59, Wer gibt mir Nezeple filr einige vedht
etfriifendbe Sommergetranke an, bie wenig
Rett und Geld jur Herjtellung beanfpruden? Filv
gefl. Ausfunft danft tm voraus. Lifelt.

60. ) lefe in metnem Kodhbud) bei den Re-
septen jum Ginmadjen von Fritdhten 2c. man jolle
den Zuckersaft juv grofien oder fleinen Perle,
sum Flug :c. Podhen. Wenn man aber nun gar
nidt wei, wad da3d fagen will? IJb wdre fo
froh, wenn mir eine giltige Qejerin de3 NRatgebers
Aufidlup geben fonnte. :

Sunge, unerfahrene Kodin.

e Hausfrauen!

Das beste Emailgeschirr der Welt

ist das mit dieser Schutzmarke versehene

fleue Amberger Gesundheits-Kodgesdirr

aussen und innen grau,

aussen braun, innen granit.
Es bewihrt sich als das beste,
billigste und schinste Ge-
schirr fiir alle Zwecke des Haus-
\ haltes. — Garantie fiir Feuer-
und Siiure-Bestindigkeit.

Zu haben in allen Kiichen-
und Haushaltungsgeschiften,

Wo nicht erhiltlich, werden
Adressen nachgewiesen.

Alleinverkauf fiir die Schweiz:

BErnst Walcker & Cie., Ziirich.
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