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Sreund in der 2ot will nidyt viel heigen,
Bilfreid modite fidhy mander erweijen,
AUber die neidlos vein Gliid dir gonmen,
Die darfft du wahrlidy Sreunde nennen.
Paul Henfe.

Das Anridyten der Speisen.

Rleinere oder grofere feftlihe Verans
ftaltungen, wic audy der tdaglidh im Fa-
milienfrei8 3u Dbejorgende Tijdhy fordern
bont Der tiidhtigen Haudfrau cine grofe
Aufmerfjamfeit, audy in Bezug auf da3
AUrrangementder gebotenen Speifen. Hangt
bod) nidht 3um fleinen Teile von einem
gefdlligen Jlugern der Geridhte jowobhl der
AUppetit ald aud) da8d Wobhlbefinden un-
ferer Tijdhgenojjen ab. Sn dem lefens-
werten WBitdhlein von Yuife Holle ,Fejte
und Gejelligfeiten im haudliden RKreid”
wird aud) dicfem Gegenftand ecin Kapitel
gewidmef, Dad wir unjern Lefern mnicht
borenthalten wollen.

» Uuf eine fejtlich gededte und gejchmiidte
Tafel bringt man aud) anmutig vergierte
Geridhte, denn bad gefdllige AUnridhten der

©peifen ijt die Poefie in der KRodfunit,

weld)e dem materiellen Charafter Dbder
Mabhlzeiten ein Finjtlerijded Geprage ver-
leiben foll. Die AUusidhmiidung der ver=
jdhiedenen Geridte erfordert Madydenten
und Iberlegung, damit der Audputy der
Gpeifen im ECinflang mit ihrem Gejdmad
jtebt und lesteren nidht etwa verdedt.
Hiersu mbgen cinige Fingerzeige gegeben
werdert. )

Suppen gejtaltet man appetitlich durd
verjchiedene Cinlagen, von Ddenen Gemilfe
mit dem VBuntidhneidemeijjer 3u 3ierlidher
Form gefdhnitten, bdie RIogdhen aber mit
RQrebdbutter, Tomatenbrei, Gpinatjaft oder
©ajran  buntgefarbt, oftmald@ audy wobhl
in Fett goldbraun audgebaden werden.

®anze Fijdye jeben jebr jdhon auf einem
Reidyoctel aud, den man mit fleinen Butter=
fiigeldhen und Hdaufdhen von gebadtem
partem Gigeldb umgibt; aber aud) ein
Rran3 von Peterfilic und ausgeszadten
Bitronenjdeiben geniigt jdhon 3ur Beleb-
ung einer Fijdhjditflel. Kleinere, frumms
gebogene, angeridtete Fifde erbalten am
Ropfende eine aud einer Jitrone gejdhnit=
tene8 RKorbdhen, dad8 man mit fleinen
Butterfugeln fiillt, die mant mit gehadter -
Peterfilie beftreut.



Der Uudpul des Fleijhed ridhtet fich
nad der Art dedjelben. Gefodhted Rind-
fleify nimmt §idh Yhon in einem RKrang
pon Vrunnenfreflfe und Wleerrettidhloden
hithidh aud, aud) fann e8 mit Nlired-
pidle8, Gurfen und geriebenen Rabieddhen
vergiert werden; gebratened Rindfleifd ift
in einem RNand von RKartoffelbrei anzu-
ridhten, Der mit lidhtbraun gebratenen
Bwicbelwitrfeldhen und mit einem RKrang
von jungen Erbjen, griitten Vobhnen obder
glafierten Rarotten umgeben wird. Sum
Ralbgbraten pafpt ein mit Tomatenjdeiben
belegter Reidrand gut; jum WuBpuy em=
pfeblen fidh Nlordheln, junge Erbjen und
audgebadene Rartoffeln. Hammelfleijd) ver-
langt al8 Garnierung Ritbden, gejdymorte
®Gurfen, glajierte 3wicbeln, Tomaten und
audgebacdene Rartoffelbdlldhen, wdabhrend
Gdweinebraten, Upfeljdheiben, Krautjalat
ober jaure Gurfen, Rippejpeer cine Guir=
fandbe Maronen, geddampfte Swiebeldhen
und ©auerfraut, gefodter Sdyinfen end=
lidh junge Erbjen, Haricots verts, weife
Maktaroni und RKajtanien al8 Sdhmud
erhdlt. Geflitgelbraten wird 3erlegt, mit
Gilberipiegden 3ujammengehalten und auf
Galatbldttdhen angerichtet. Wildgefliigel
wird ftatt defjen auf einer Unterlage ausd
Gauerfraut dargeboten.

Hitbid laft fidh dad Gemiife anridten.
Gpinat bejtedt man igelartig mit gerditeten
Brotitiften und gibt ihm einen Kran3 halb=
hart gefodhter Cierviertel. ©pargel wird
auf eine pajjend 3ugefdynittene, troden ge-
rojtete Brotideibe gelegt und mit gervjteten
Semmelfrumen bejtreut. Rotfobl darf nidht
3u viel Gauce haben, er mufy in flader
Sdinflel angeridhtet und mit gediinjteten
Upfelidheiben, die man mit Johannisbeer-
geleefternchen  bededt, garniert werden.
Bergartig aufgebaufter Rojenfohl, wie
aud) braunen Winterfohl umgeben ge-
jdhmorte Kajtanien. Weifraut erhadlt einen
RKRran3 pon runden Kartoffeln, die in Butter
und ettwad Kimmel gejdhwvenft werben,
Bouillonreid einen Kran3z von Somaten-
jchetbenn und junge, griine Vobhnen einen
Rand weier Bohnen, Erbjen werden mit
Peterfilie veidhlidhy beftreut und Sdhwar;s

wurieln mit gerdjteten Semmelfrumen

durdygejdwentt.

BVon den falten Speifen bieten Salate
und die verjdiecdenen falten Sdiijjeln Ge-
legenbeit 3u reihem AUudpuf, twozu Ddie
Haudirau bejonderd die folgenden, cinfad
3u bejdaffenden Dinge benuben Fann.
Gebr hubjd find 3. B. Cler in Ajpif;
lesterer ijt ein vortrefflihed Garnierungd-
mittel. Wan fillt Ffleine Cierbeder mit
laumarmem Ujpif und gibt bei beginnen-
dem Critarren ecin harted8 Cigelb hinein.
©ebhr rafd) lajfen fidy Sellerieloden her-
jtellen, 3u Denen eine Kuolle Sellerie ge-
jdlt, gewajdhen und der Ldinge nad in
Biertel gefdhnitten wird, worauf man jeded
BViertel nod) einmal der Quere nady durd)-
teilt. Syede8 erhaltene Selleriejtiid wird
mit einem fleinen, fdharfen Nlejjer jedh)s-
mal o eingejdnitten, daf unten 1'/2 Cm.
3ujammenhdngen bleiben und die Stiide
dann fo lange in falte3 Wafjer gelegt,
bid fie fidh gelodt haben. 3u Nadiedden-
rofen jdhneidbet man den Stiel dharf ab,
madht mit einem Wlejjer von der Spife
her fiunf bi8 jeh 3ur Wiitte reidende
Halbidhnitte in die Sdhale und hebt bdie
roten Zeile dann fo ab, daf fie blatt=
artig au8einanderjtehen. Der freigewor-
Dene iweifje Wlittelteil wird 3ulelt etwasd
abgerundet. Uud fleinen Pfeffergurfen
fann man grime Fader bHerjtellen; man
jhneidet die Gurfen mit moglidit feinem
NMejfer in gan3 diinne feine Scheiben, bdie
am Stiel 3ujammenhdingend bleiben miifjen,
biegt fie faderformig audeinanber und
jhiebt 3wijdhen die einzelnen Sdyeiben ein
Stiidden rotgefdarbten WUipif. Eierndpiden
al@reizendeBVerzierungerhalt man audhart=
gefochten, gejdalten Eiern; man {dneidet
fie quer durd), entfernt da8 Eigelb und
legt jeDed3 Der fo entjtandenen AUdpfden
in Roteritbenjaft, dDamit jie eine roja
Farbe annehmen. Die roja Cierndpiden
werden mit Kapern, gejdhnittenem, hartem
Cigelb und flein gejdnittenen Gurken,
bie weiffen dagegen mit 3erteilter Pofel-
3unge, ©dyinfen, Ladhd, Somatenjtiitden,
Raviar und alznitflen gefitllf, Aus
Fleifdhjuly endlid) entjtehen durd) WUus-



jtedhen allerlei Figuren, die jidhy bibjdy al3
Audpuyy audnehmen, aud) fann man den
Ajpit ecinfad) groblidh baden und ibn
franzformig um bdie Sditfjel legen.

Rompotte und jiige Speijen er=
lauben ein WVerszieren nur in bejdranftem
NMage. Bei den Kompotten miifjen Ddie
eingelnen Fritdhte tadellod gejdhdlt werden
und nidht zerfoden. Birnen und Pfir-
fihe fann man 3ur Hilfte mit Codenille,
pon Der man dem Juderiaft einige Sropfen
3ujefst, rot farben und dann in den Farben
abwedyfelnd fuppeliormig anridten. WUpfel-
mud wird auf bhitbjdejte und dody ein-
facdhe Weife mit einer Sternfigur aud ge-
jhalten, gritnen Vijtazien, deren Swijdhen=
raume mit Frudytgelee audgefitllt werden,
verziert oder mit 3erfleinerten Nanbdeln
und Rojinen. WVon geddrrtem Obijt richtet
man  Upfel{dnitten franzformig an und
fillt in die Witte gediinftete Vriinellen,
wabhrend man gediinftete Pflaumen wmit
gebadten, hellen, eingemadhten iifjen bes
jftreut. iir die meijten falten fitgen Speifen
bilben abgetropfte, eingemadhte Fritdhte den
jchonjten Uudpu. Sdofolade obder Frudt-
jaftipeifen garniert man mit Sdlagiahne.

Auch dem AUnridhten von Vutter und
Raije jdenft man neuerdingd grofe AUuj-
merfjamfeit und ordnet die verjdiedenen
RKRdje, die Gebdade, die Butter und Dbdie
Rabdieddhen meijt 3ugleich auf ecinzelnen
Platten. Sn der Nitte wird die Butter
bergformig in fleinen Rolden aufge-
jdhichtet, die man erhdlt, wenn die vorher
einige Stunden auf Ei8 gelegene Butter
leiht durd) eine Fleijhbadmajdine ge-
pritdt wird. Durd) Rabdieddenrofen und
griine, frijde KQrefje teilt man die Sdiifjel
in adt Felder, die man mit Weigbrot-
und Pumpernidel-Sdnitten, Salzbretseln
und RKajejtangen abwed)felnd mit RNoque-
fort=, ©abhnen-, Emmenthaler- und Krduter-
faje obder dergleihen fiillt. Wenn mog=
lidy dt man einen 3wei bi8 drei finger-
breiten Rand frei und belegt diefen mit
Cfeuranfen und duntelroten Bliiten, um
fo Poefie und Vrofa 3u vereinen.

of

€in Beitrag zur Rorperpilege.

Der allgemeinen Korperpflege wird leider
fein fo groRed Snterefje entgegengebradt,
wie Der Joilettenfrage, trofdem fie viel
grofere und andauernde Vorteile bietet.

Aidht felten fommt e3 vor, dal {dhon
jiingere Frauen bald nady der Verbheirat-
ung in Bezug auf ibre dufjere Eridein-
ung geradesu nadldjjig werben, oft zum
Aergernid ded Ehegatten.

€8 ift aber abjolut feine iibertriebene
Gefalljudht darin 3u juden, wenn man
auf fein Jtupered Wert legt. CEiner ge-
falligen netten Crideinung wird immer
©ympathic entgegengebracdht, wdibhrend ein
nadlajfig gefleideter, unorbentlidhy aud-
fehender Wienjch leidht unterjhaht wird.

Bur Korperpflege 3dble idy die Korper-
und Gefihtdmajiage, die Heilgymnaitit,
pad Jurnen, dbie Haarpflege, die Hand-
und Aagelpflege, die Fuppflege, die vers
jhiedenen Sport, ©paziergdange, Bader éc.

Wohl fein andered Heilverfabren in der
WMWiedizin bejigt ein gleid) ehrwiirdiged
WUlter wie die Wajjage und fein an-
bered bhat in frithever 3eit eine jo allge-
meine und weitgehende Wnwendung ge-
funden. AUud) in unjerer Ieit fiudet jie
wieder volle WUnerfennung.

E3 witrde 3u diel Jeit und Raum in
AUnjprudy nehmen, wollte id)y dieje wobl-
tatige, oft gerabe Wunbder wirkende Heil-
methode genau bejdreiben und all bdie
RQreanfheiten und Leiden aufzdblen, bei
weldyen jie mit Erfolg angewandt wird.
Sch erwdbne blod, dafy die Nlajiage gegen
Sdlaflofigteit, WUppetitlojigkeit, Nlidig-
feit, CEnergiclofigfeit, bei Fettleibigteit,
Stublveritopjung, talten Fitgen, Rpeu-
matidmen &. . vorsitglid) wirft. €8 gibt
biele Frauendrite, dic dem weiblidhen Ge-
jhleht febr empfeblen, jdabrlidh 3 bid 4

- Maffagefuren (allgemeine KRorpermaijage)

pon ca. 2 bid 3 Woden 3u maden 3ur
Hebung ded Ulgemeinbefindend. Eined
ijt babei aber immer wieder 3u betonen:
Yeibende jollten fidh nur nady arstlider
Verordnung und. nur von patentierten,
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mit amtlicher Bewilligung verjehenen Maj-
feuren und Waijeufen behandeln lafjen.

Die Gejidhtdmajjage, die bejon-
derd in Umerifa und Franfreidh neuer-
dingd fehr baufig audgeitbt wird, biirfte
fitr oiele Damen von bejonderem Snte-
refje jein.

Sebe Niajjage bhebt und bejjert aner-
fanntermafen bdie Erndbhrung bder maj-
jfierten Seile. Durd) Fortidaffen der ver-
braudten Stoffe, durd) Unregung Dder
Bellen wird cine befjere Blutzirfulation
herbeigefiithrt und werden dadurd) alle
LQeiben gilinjtig beeinfluft, die auf einem
Darnicderliegen der Erndbrung beruben.
Diefer Uebeljtany verurjadt jo viele Sdhon=
heit8fehler der Gefidht8haut, wie Blajle,
abnorme Srodenbeit, Sprodigleit, Pufjteln,
Mitefjer, Runzeln, Falten &c.

Bel fog. Doppeltinn gibt ed fein bejjered
und fein Jiderere8 AMittel, al8 gute Ge-
fihtd= und Haldmaijage (aber nur Hand-
mafjage).

AUudy die bei jiingeren Damen ab-
norme VBldfje wird von GelihiBmajjage
nady furzer 3eit giinjtig beecinfluft.

Rationelle Gejiht8majjage, von fad)-
funbigen, geitbten Handen ausdgefithrt, ver=
mag in piclen Fdllen bedeutende Befjer=
ung oder ganglidhe Befeitigung Ddiefer
Febler berbeizufithren.

Durdy unverjtaindige, von Yaien aud-
gefiibrte BVehandlung, wo3zu gewoshnlid
nody itbertrieben bviele Dampjbdder mit
diverfen dyemijchen Sujagen famen, wurde
aber fdyon viel gejdabdet.

Frau Dr. B. [dreibt im Unterhaltungs-
blatt jur NWiodenwelt iiber Gefidhtdmaijage
unter anderm: ,Rein toter Gegenftand
fann einen jo bedeutenden Cinfluf auf
die Gefidt3haut, wie auf die Alerven der
mit Waijage Behandelten haben, ald die
Finger, die weidye, woblgepflegte und dod
energijdhe Hand einer fpmpathijden Per-
jonlicdhfeit.© Der Say ,Leben auf Leben”
hat eben jeine volle Beredtigung, und
.weiter Jdreibt fie: ,AWimmt man dagegen
ein Gnftrument 3um maffieren ded Ge-
fidbted, o ijt e8 gan3 natirlidy, da man
mit dicfem Fremdidrper viel fejter Ddrinctt,

al8 mit den fFingern, daf die Haut jidh
verdiebt, langjam von der Fettid)icdht [03-
[6ft und o Falten und Runzeln nidt
etva befeitigt, fondern vielmebr erft er-
seugt. €8 fommt leider nidyt felten vor,
pafy Unfundige cine Gejihtd8mafjage mit
Rollen und andern jpeziell Fiir Laien ge-
madyten Snjtrumenten vornehmen und da=
bet mebr ©daden al3 ANufen jtiften.

Da gut audgefithrte Gefidht8majjage
3u gani anderem Rejultate fithren muf,
al8 all bie gepriejenen Sdonheitdmittel
und Teinteffenzen, wird jeder NWienfd) ein=
feben.

Reider aber denfen die meiften Frauen
erft an cine bhygienijche Pflege bded Ant-
l[ige3, wenn mit dem WUlter die abjolute
Aotwendigleit an fie herantritt. Oft find
pann aber die ,Runen ded Wlterd“ o
tief, Da die Weiterbiloung nur {dwer
perbindert werden fann. Audy bier heipt
e3: WVorbeugen it leidhter ald heilen.

Nun ur Wanicure. Dad Wort
MWanicure it vielleicht nod) vielen Lejer=
innen ded BVlatte8 unbefannt.

Mani-cure Bheijt Handpflege (manus
die Hand; cura — die Pflege) nidht, wie
meijtendirrtiimlid gefdhrieben wird, ,Aagel=
pflege”. WUllerdingd beaniprudht der Aagel
in Der ridtig audgefithrten Manicure den
grofiten Teil der Jeit 3ur Pflege, wad
bielleiht dazu fithrte, MWanicure in NWagel-
pflege 3u fiberjefsen.

Die Wanicure, wie §. 3. aud) die Sahn=
pilege, wurde und von WUmerifa bHeriiber-
gebradht. Die Handpflege ijt denn aud
nirgendd, audy im Mittelftande jo einges
biirgert, wie dort.

AUllerdingd haben fid) die Parifer, bdie
in Joilettefiinjten jeder AUrt jtetd tonans
gebend find, aud) dieje KQuujt bald ange-
eignet. §n RKRennerfreifen wird mit Redht
behauptet, daf die Handpflege in der fran=
30fijdhen Hauptitadt den Hohepuntt er=
reidht Habe; fjie bat aber aud) in allen
sivilifierten ©taaten, bejonderd in bden
Gtadten, in gebildeten, vornehmen RKreifen
Cingang gefunoen. 4

Smmerhin gibt e8 namentlid) nod) hie-
sulande in DBejten Werbdltnifien Iebende



Damen und Herren, die der Wlanicure
nod) jebr wenig Verftandnid und Fnterefje
entgegenbringen.

Wenn jidh aucd)y nidht jedermann von
Sadyverjtandigen die Hand pflegen lajjen
fann, fo fjollen jie dodh verjudhen, ibrer
Hand jelbjt ein moglidhjt guted Auss
jeben 3u geben. EB ijt aber hie und da
geradezu peinlid), 3u beobadten, wie oft
jogenannte befiere Leute gani vernad-
ldffigte Hande und Fingerndgel mit fjich
herumtragen.

€3 ijt eine WUufgabe der Miitter, ibre
Rinder von frither Jugend auf jur tag-
lihen Pflege der Hande anjubalten. Da-
3u gebhort bad Juriidjdieben ded untern
Nagelfalzed, damit Der AWagelrand frei
und dag Aagelmondden fidhthar wird,
wad den Aagel verlangert und 3ugleid
verfdyonert, ferner dad taglide Reinigen
Der Ndgel. Hier follten die Eltern jelbjt
mit gutem Beijpiel vorangehen.

Wie Joll eine {done Hand bejdajfen jein?

Die Hand foll langlidh Jhmal, dabei von
einer gewifjen weid-elajtifhen Fiille fein.

Sdone Finger bverjiingen jfidh von der
Handwurzel bid jur Fingerjpige. Der
Fingernagel joll lang, auf beiben Liangs=
jeiten etimad gebogen fein, Fleijdlinge
haben, oben jdhon abgerundet jein und
ein gut fidhtbared Wondden befigen. Der
Aagelfalz mup vollfitandig frei von Hautden
und eitndgeln und der ANagel 3art rofig
und glangend fjein.

Von der Wutter Aatur jind verbhadlt=
nigmadgig wenige Wenjdhen mit feplers
Iofen, wirtlid jdonen Handen bedadt
worden. Durd) fadhgemdfe Behandlung
aber fonnen fleinere Fehler behoben und
itber andere hinweggetdujdt werden. Tiidh-
tige Handpfleger werden e verjtehen, diec
Aagelformen jedem Finger und jeder Hand
anzupajjen, wad der Hand ein gang an=
Dered Uudjehen bverleiben fann. Umges
fehrt fann die donfte Hand durd) vers
jtandnidloje Pflege und unridtige Nagel-
form viel verlieren.

Sehr unvorteilhaft jind 3u furze ANadgel,
aber ebenfo abfjtoRend fonmen 3u lange

Fingerndgel wirfen. Wudy bier ijt bdie
golbene Aittelftrage einzujdlagen.

Dadburd), bay der grofte Teil der heute
Wianicure audfiithrenden Leute (gewdhn=
lid), wenn diefer VWeruf nur ald Aebens
erwerb aufgenommen und aqudgefiihrt
wird), felbjt Feine fadhfundigen Perjonen
find, jhlecht und verjtandnidlod arbeiten,
ibre Runbden nidht jelten erheblidh vers
lefyen, Jo Daf; Deren Hande nad) 2—3 Sagen
wieder ebenfo unjdhon audjehen, wie vor
ber Prozedur, wird mander Dame Dder
pandpflege itberdritifig.

Bur ridtigen WUuBitbung dicjed BVerujd
gebort viel Itbung und Erfabrung. Darum
moge man fich nur von Gpezialiften
behandeln laffen. Heutzutage gibt e3 joldye
ja in jeder groferen Stadt. Wer aber
pagd Glid bat, gut bedient 3u werden,
wird die Handpjlege bald ald unentbebr=
lidh betradhten. A.F.

20D3S| Rashalt. | SESee]

Hngora- oder weisse Ziegenfelle zu
waschen. Plan madt eine feite Seifenlange
von weidem Wajjer unbdb guter weiger Seife,
focht bie Brilhe und ldgt jie abfiihlen. Dann legt
man dad Fell Hinein, taudt und driidt e3, ohne
3u veiben, in bie Lauge; ift bdiefelbe {dmubig ge-
worben, wdfdht man dbasd Fell nod) in einer yweiten
unbd notigenfalls aud) in einer bdritten Lauge, bid
e3 gang retn ift. Daun fpiklt man dasfelbe wie-
berholt in flavem Wajfer aus, driidt dad Wafjer
ohne ju mwringen aud und ikt dad Fell an ber
Quft trodnen. Anpora-Felle werben befonberd
{dhon, wenn man fie dann nod) mit Kartoffel-
oder Weizenmehl beiireut unbd basjelbe Frdftiq mit
ber Hand in bdie Wolle retbt. Hievauf fammt
man dte Haare mit etnem Striegelfam behutfam
aud und flopft von ber linfen Seite, dbamit dbas
Peehl DHerausfliegt. Piande reinigen Felle mit
erwdrmtem Roggen: ober LWeizenmeh! troden.

Stearinflecken aqua Kleibern bilgelt man Her-
aud, man legt Lojdpapier auf den Fleden, tupft
mit dem Bheigen Gijen darau) und erneuert bas
Papier jo oft, bid fein Fett mebr fidtbar ift.
Man fann aud) in Crmangelung eined Beifen
Gldtteijend ein alted Mefjer im Feuer heif maden
uud auf den Fled preffen, der mit einem Flieh:
blatt bedbedt worben tft.

Porzellan zu kitten. Tan 16ft etwad weipe
Gelatme in Cifigidure auf, beftreidyt dte Brudy-
ftitde mit diefer Flitifigleit, entfexnt bad Heraus:
quillenbe, naddem man bie Stilde ridtig auf:
einanber gefest BHat, und [dRt, damit der RKitt




vedht feft wird, ben Gegenfland vor dbem Gebraud
14 Tage fteben. IMNii biefem Kitt fann man aud)
irdene GefdBe wieder gany maden.

Rerbschnitt-Bolz. Oft ift bag Hols, bad
man jdneiden will, ju weidh und bridht dbarum
leicht aus. llm bdiefed su verbindern, trdnft man
bad Dolz dburd) Ucberpinfeln mit Terpentin, wo-
gutcb é? fienartig witd und fid jehr gut {dhnei-

en lagt.

Unter ber Marfe,,Maggi’s gekdrnte fleisch-
briibe! bringt die jtets auf BVervolfommnung ber
RKide bedbadhte Firma Waggt A.:@. in Kempttal
etn neued Fabritat in den Hanbel. Diefe gefdornte
Flelihbriihe enthdlt im Gegenfa u der Maggpi-
Suppenwilrge, dte nur ausd Pilanenexivalten her-
geftellt ift, witflichen Fleifbeyxtraft und jwav in
ber duferft bequemen Form Eleiner Kriftalle, Sie
find in Glastopfden, bdle mit einer Blechfapiel
verjdloffen werden, wohl aufiehoben und wir find
fider, baB dbas braunliche Topfdhen in allen Kiidyen
bet Hodh und Niedrig wobl bald fo hetmiidh fein
wird, wie dbas allbeliebte Fldfdyden mit bem Glas-
ftdpiel, dad uns ,ein Oilgdhen Maggi” zu den
meiften Geridhten vermittelt. Dad eine jdliept
bad anbdere nidht aus. Gefdrnte Fleildbriibe [iefert
und in einer Minute eine Lrdftige, flare Bouillon,
wenn wiv auf einen Liter heiged Waffer wet
Theeldffel odber ca. 13 Gramm ber Kriftalle bei:
fligen. Diefes Prdpavat darf im Gegenfay zur
Suppenwilrze gefocht werben, wad bet Suppen-
einlagen, Saucen 2. fehr angenehm ijt. Wiv pro-
bierten bdie Neubeit ju verjdiedenen Gerichten und
fanten fie iiberall gut; angenehmer, dburdausd nidt
aufdringlider Geldhmad, ein anfehnlider Nabr-
wert und bie denfbar einfadfte Anwendung wer:-
pen der ,qefdrnten Fletihbuilhe” obhne weitered
Thr und Tor Hffnen.

E»@:@l o o Kide. o o |ESce

Spreileiettel fiiv die bitvgerlide Riidpe.

PMontag : +Suppe mit verlorenen Eiern, *Falfder

Salm, Kartoffelftod, *Randenfalat, Orangen-
-~ pubdding.

Diensdtag: Griesjuppe, *Pideljteinerileijd, Ome-
lette soaffiée, fonfervierte Pflaumen.

Mittwody: Ginlaufiuppe, - Wirfing, *Bratwurit
mit Senfiauce, TGrahamiorte,

Donnerdtag: *Kdiefuppe, gedbdmpfted Sdweine:
fletid, * 3miebelpiivee, Salzfartoffeln, *gebadene
Dampfaubeln.

Freitaq: Brotiuppe, *aefdmorter Kabeljau, - Kar-
toffeln in brauner Mehljauce, geidymorte Bivnen.

Samostag: Geriteniuppe, jautierted Kalbfleijd,
fonfervierte Spargeln, Neistitdhlein mit
Sdololade. _

Sonntag: Feine Griedfuppe, -gefpidter Filet-
braten mit Gemilfe, aefiilite Kalb3bruft mit
Selleriejalat, *Kartoffeltorte.

Die mit * bezeldneten Regepte find In diefer Mummer su
finben, bie mt - beseichneten in der lekten.
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Rodiceiepte.
Alfoholhaltiger Wein fann zu filgen Speifen
mit Borteil dburd) alfoholfreien Wein ober waffer-
verdfinnten Sirup und ju fauren Speifen durd)
Bitvonenfaft erfesst werben.

Riasesuppe. 126 Gr. gehadter uter Schmetser-
fife, sum Beiptel Greterzer oder Spalenfdfe, wer
aber mebr foldyen liebt, ber Fdbden jtebt, nehme
balbfetten Sdymetserfdfe, ober eine gute Sorte
Macerfife. Gr mwird fein gehadt, lagenweife ab:
wedielnd mit bem Brot in eine Kafferolle gegeben,
sulet mit etwad weifem Pfeffer bejtreut. Man
brilht nun bdte Cinlage mit 3—4 Sdodpfloffeln
fodhenber {Fleijdh- ober Gemiifebriife ab und ftelt
fie '/« Stunbe in den Selbftfoder., Sobann gibt
man nod) jo viel fochende Brilhe nad), daf dbavaus
eine bide Suppe entiteht. Ste wird fogleih al3
jattigended Gericht aufgetragen.

Geschmorter Rabeljau. 3eit ber Bereitung
1 Stunde. Man nimmt ein Siidd Kabeljau von
etwa 1 Kilo, hdutet ed, entfernt die Grdten uno
teilt ihn in beliedig groge Stilde. Yian zerldfpt
40 ®rv. Butter in etnem pafienden Kodytopf, tut
bie Fildftiide Hinein, beftveut fie mit einer Mifc-
ung von gemwieaten Xwiebeln, Krdutern, Kapern,
©als und Preffer, piept 4 Loffel Lraftige Boutllon
ausd Liebigd Fletjdhertraft dariiber und idymort den
Fild gar. Man gibt ulelt cin Hilleds Butter:
mehl an dte Sauce und jdhdrft diefe mit Ritronen-
faft. P

Pichelsteinerfleisch. Reit '/: Stunbde. 1
bid 1+ Kilo Odfenfleijd (Fulet, Nierftiid, Huit
ober Schwanifedber), 6 mittelgroBe Kartoffeln, 1
Gelleviewurgel, 1 Peterfiltemurzel, 1—2 mittel-
grofie aelbe Nitben, 1 Lauditengel, 60 Gr. Rinbs-
matf, 2 Deyiliter Fletfchbrithe, Saly und Preffer.
— Da3 Fletid) wird tn Wittfel von jirfa 3 Ctn.
Durdhmeffer geidnitten und aufetnander geleat.
Dann werben die Kartoffeln und das griine Ge-
milfe in moglidjt feine Sdyeibdyen gefdnitten und
mit bem Fletfh vermengt. Jn der Bratpfanne
wird dad Marl erhilst, alled bineingeneben, Saly
und Pieffer betgefiigt, unter sfterem LWenbden aquf
lebbafjtem Feuer anpebraten unbd bdie Fleifdbriihe
warm jugegoffen. Dasd Fleijd) wird dbann gut
sugebedt iiber madp gemn Feuer in 15—20 Pein,
wetdhgedbdmpft. Borzugdmeife filv den Abenbdtifd)
etn jdmadbafted Seridyt.

falscher Salm. Fricandbeau ober Filet wird
gebauter, mit etner PWjdhuna von Saly und Sal-
peter (auf 50 Gr. €aly 1 Dejferipise Salpeter)
efngericben, dbann mit einer frodenen Marinabde
vont Phejfer, Nelfen, Peterfilienbldtter, Sellerie,
Laud)y und Lorbeerblatt in eine tiefe Sdiijfel
ge'egt, ftarf bejdmwert und unter mebrmaligem
Wenbden jo 3—4 Tage marintert, Man Loyt
barauf dad Fleifd) famt den Wilrgen 1 Stunde
in foviel Effig undb haldb Wafjer, baB e3 barilber
sufammengeht (bied wird fodend aufgegofien),
[dBt e8 bann in der Rochbriihe erfalten, nimmt
ed3 beim (Jebraud)e Heraud und begiet e3 mit
einigen Qoffeln fetnem Oel. Dann fdneidbet man



ed in fdone Trardien und ordret e8 jo in ble
Sdilfiel, bafs e8 mdglichft die urfpriingliche Form
erhdlt, €e¢ wird mit folgender Sauce fibersogen:
Bermiepte Peterfilie, Schnittlaucy, Eftragon, Saly:
gurfen, 6—8 Sardellen werben mit Oel und Gffig
ju etner didlichen Sauce angemadyt. Ringdherum
wird Mayonnaife mit Kopflalat geaeben.
Nus , Haudmiltterdyen” von Sujanna Miller.

Bratwurst mit Senfsauce. Sett 45 Min,
4 Bratwinite, 60 Gr, Fert, 1 Kodhidffel Piebl 2
Deyiliter Weigvein oder Flerjhbrilbe, 1 CRHldfTel
Senf, 1 Prife Buder, Bitronenfaft, Salz. —
Die Bratwilrfte werden durd mwarmed Wafjer
aesogen und vorfidblig abgetrodnet, die Halfte desd
Hetted gergeben lajjen (nicdht he § werben) ur d die
Bratmwilcfle ring3 braun angebraten. Dann bereitet
man in einer andern Pfanne folgende Sauce:
3n ber anbern HA fte ded Fetted with dbad Viehl
gefchmipt bis e3 jchdumt, der Senf darunter ge-
mifdpt und wit Flifjigleit abgeldidit und bden
obigen Rutatem gemilrat. Pan 1dgt die Brat-
wiltfte in der Britbe nod ein wentg 3i-hen, aber
ia nidht foden, wodburd) fie Hart wiltden.

Randensalat. Die Ranben (rote Nilben)
werden famt den unverlepten Wurzeln, dap fie
nict verbluten, retn gewajden, dann wie Kar:
toffeln weid) gfodt und wenn fie exfaltet find,
gefddlt und fein gejcdeibelt, Ter Salat wird wie
Kopfialat mil Oelfquce angemadt, wobet mit bem
PBf.ffer aud) etwad Kitmme. beipegeben mwird, —
Sie fonnen mit Kartoffeln urd Sellerie vermijcht
werben, ober ber eine Salat fann mit dbem anbern
pergiert werden.

Zwiebelpiiree. 500 Gr. grofe, gefdhdlte
SRwieveln weiden fein gefdnitten, mit reichlich
Yeld) iiberd Feuer gefit undb mwetdygedbdmpit.
Ptan mup fie diterd jbmingen, mwegen dem An:
brennen. Die weidgefochten Smiebeln werdben
von bder iibrigen Wild) befreit durds Stieb ge:-
trieben. €ie werben in eine weif? Sauce geaeben,
pamit aufgefocht, mit hinvetdhend Salg und Pieffer
gewilrat und mwenn dasd Piiree ju did werden
follte, mit ber abgegeffenen WMilch verdiinnt, Ru-
legt fommt nody ein wentg Butter und figer
Rabhm bdaju. WMan vidtet ed gehduft an und
jerotert es 3u frifdh gqefottenem Osfen- obder
Hammelfleifdy oder zu Braten,

Gebackene Dampfnudeln. 376 @r, feines
Pievl, /s Luer laue Wiild), 30 Gr. aufgeldfte
Prephefe, 150 . Butter, 2 gange Crer, 4 Dotter,
120 Gr, Buder, 1 Piife Saly. — Dag WPl
witd mit der lauen INild) und der Prefhefe u
etnem $cfentelg angemadyt, ©Sobald bies pebdrig
aufgegangen, rithrt man bdie Burter ju Sdaum,
gtbt Gier, Gibotter, Buder und Saly bdbazu und
verarbeitet bted mit bem aufgegangenen Tetg, bid
fidh berfelbe von der Sdiifjel [61t. Nodymals auf:
gehen laffen, dann efgrofe Kugeln baraus formen,
jede mit zerlafjener Butter beftreichen, b:cht neben-
etnander in em mit Butter beftridiened Badbled
feben und mieder aufyehen lofjen. Dann bdie
Dampinudeln oben mit erquicitem Gigeld be:
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ftreichen unbd in guter Oberbie langiam 20—25
Minuten hellbraun baden. it einer Vanille-,
Retnfchaums odber Manbdelfauce fervieren.

Rartoffeltorte. Reit 1'4 Stunbden. 250
Gramm Ruder, 6 Cler, bie abgertebene ©chale
von '/2 Bitrone, ber Saft von 1 Bitrone, 100 Gr.
gefdhdtte, gertebene, fiige Viandiln, 10 Gr. bittere
Panbeln, 250 - 300 Gr. falte, gefottene, gerteberne
Kartoffeln (meblige Sorte). — Ter Buder, die
Gigelb und bie Sitronenjcdhale werden 30 Wiinuten
gerithrt, die Mandeln, ber Juronenfoft und die
Kartoffn ugefiigt und sulest der Cierjdinee letcht
barunter geiogen. Die Waij in eine audgeftiichene
und audgeftreute Form fitllen und bet mittlerer
Hite ¥/s—1 Stundbe baden. Die Torte fann nad;
bem Cifalten eniweder glofiert oder nur mit
Buder beftreut werden; fie ijt anbern Taas beffer
als gany frifd. Aus ,Oritlt tn der Kildye”.

'{p | Gartenbau und Blumenzudyt. |\ |

Der Standort der Rakteen {ollre im Winter
ein bell 8, nidyt ju wavmes, trodenes Bimmer fein.
Bei groperen €ammlungen werben bdie Pilangen
am beften auf eine hiefiir gefertigte Treppenft age
ober auf Gtageren qeftellt, in ber JNdbe besd
Fenjters, Klemere Beftdnbe [dnnen am Fenfter
plagtert werden auf fleineren Grageren und e3 ift
febr gut, wenn in bdiefen Gta, érenbrettern Loder
von veridhiedener Grige vorhanden find. Hierin
{tehen alebann bdie Pflanzen gani fret und bleiben
bie Wurzeln gut troden.

Gin Bled), weldes als 1lnterfa ber gangen
Gtapere gefertigt wird, dient bann jum Auffangen
bes fibrtg bletbendben GieBwafferd. Fir gany Lletne
Gremplare wirh man fid) etnes Miniatur-G.widy3-
boujed bebienen, welches gleichzeitig etne idydne
Teloration ift. — Tad Gtegen muf im Winter
fehr vorfitig gehandhabt werden und dilifen bie
Pflanien nuv dann begeijen weiden, mwenn fie
witfiic) troden find, Die Pflanzen felbft follten
bterbet nicht napp werben, fondein e3 bdarf nur
auf bte Topfe geaoflen werben.

Gerade im Winter, fofern bdie Pflangen im
geheigten Simmer ftehen, tiodnen fie fehr aud und
miiffen fomit regelmaBig begoffen wexben.

3. Miilders ,Die Balfongdrtnevei”.

2253 o Frage-€he. » |E&ee |

Rntioorien.

6. Jd rate Jbnen, zu Herrn TH, Shlatter
binterm Turm, ©t. Gallen, ju geben; er wird
3bnen geben fonnen, wad Sie wiinjden. IJd
babe nenlich ein Kaftden braun lacert, und fitr
etnen Spiegelrabmen, benfe ich, werden Ste ju-
e1ft ras Wold abietben wiiffen und mit bem
{marzen Lad anpinfeln. €3 wird gewif jdon
werben. mn. St.




Y, Lewndl ijt enifdicdben ein guted Mittel
aum Haltbarmaden der Sdhubiohlen; Ste dilrfen
e3 getvoft vermenden. Filr bas Leder ded8 Schuhesd
felber foll man e8 aber nid)t vermwenben, ba ber
unangenehnte Gerud) ded el lange baran Haften
bletbt und empfinblihe Nafen Dbeletdigt. Filv
savted Sdubleber nimmt man beffer Sdukcreme
ftatt gewdhnlihe Widfe. Dad Sdubwet joll,
um lange su bdienen, fehr forgfdltig behanbelt
werden. Jtad) der Benilhung ift joldes jebedmal
grilndlid) ju veintgen und an ftaubfretem Drt auf:
subewahren. Sind die Sdube feudht, o fiille
man fie mit Papter oder Hafer, ftelle fie aber
nidht jum Ofen oder gar ing Ofenrohr. Der
Dafer faugt dte Feudtigfeit auf. LWer feine Schube
felten griindlid veiniat, fie dtberhaupt nidht forg:
falttg bebanbdelt, dbarf {id nidt wunbdern, wenn
fie fidh nidht lanpe qut erhalten.. G.

11, Dad ,,Birchermiisli‘‘ felst fidh) jujammen
aud 3 gangen Aepfeln mit Scale und Kern, dbem
Saft etner halben Ritvome, 2 Taije, einige Stun:
ben tn faltem Wailer eingewetdten Haferflocten, 1
Eploffel Blewenhonig und aud 1-—2 Loffeln ge-
viebenen JNuffernen. Die epfel werden gejdhabt
mit einer Kdferafpel, alle anbdern Butaten bar:
unter gemijdht, nur bdie Jtupferne bdaritber ge-
ftreut. Statt Aepfel fann man alle Sorten
Beeren und Fritdte nehmen, aud) eingemweide
diirve Bwetidgen. Abonnentin in O.

11, Dasd gleidje Musrezept ijt unsd von ver:
{chtebenen Seiten jugegangen. Cine Abonnentin
madt darvauf aufmerfjam, dbap {idh die Reineiten
unb Goldbparmanen jum rajfeln am bejten eignen.
Gine anbeve empfiehit, dbasd Mus am Diorgen und
Abend mit dret Sdhnitten Didtbrot nicht su falt
au effen, Apfelraffeln find bei Erpf, Hausbaltungsd:
attifelgefddft, Sonnenquai, Biirid, erhaltlidy.

Die Rebdaftion.

11. Oranola mit Frudtjaft cingemweidht, ijt
ebenfalld eine frdftige, falte Speife. Dad Pafet
Granola ju 75 ©t8. ift erhaitlid) tm Institut
sanitaire, Gland, &t. Waadt. Gt in &d).

Fragen.

12, SKann ein eingelner Blumenjtod, Blatt-
. pflanze, bdie mapig begofjen werben muf, bden
Ton (ined Klaviers beeintradtigen, wenn erjterer
gang in der Ndhe, aber nidht auf demfelben fteht ?
Hausirau ab dem Lanbe.

13. 2Wiv wiirden gern ein paar neue Sorten
Stangenbobhnen anjdcifen. IWelde find be:
fonbers ju empfeblen? LWir [teben grofze, ﬂeiid)ige
Sorten, mit nidht groBen Bohnen.

14, Wir find gegenwdrtig am Aushau eine§
etgenen Heims. Beyiigli) ber PHeizungsanlagen
und ber Boden {ind mein lieber Viann und idh
nidt eintg. Jdb [dwdrme fiiv Xentvalheizung.
PMeinem Gatten wird aber von verfdiedenen
Seiten abgeraten und zwar von folden, die die:
jelbe vom {eben unbd fHhoren, nicht aber aus eigener
Gifahrung fenmen. IBegen Umjtandlid feit bes
Trandported von Kohlen, mupB von diefer Art
Feuerung abgefeben werben. €5 fann nur Holy

ober Sdagemehl in Betvadt fommen. Jd) bitte Bejiger
von Sentralheizungen um ihre gefdlligen Gutadyten.

Ausd hygteniiden Grilnden wilnfde idh miv
aud)y Linoleumbdden. Mein DMann dageqen
ift mebhr filv Tannenholy ober Pitdhpine, ALS
Holzhanbdler mit eigener Sageret ateht er natilelich
aud)y ben RKoftenpunft in Betradt. Lafjen fidh
eventuell aud) {oldye Boben fo behandeln, dap ber
Staub nidt fiberhand ntmmt und fie ein {dhones
Ausfehent Haben? Bom Blodhen mup aber un:
bebingt abgefeben werben. Filv giltige Ausfunit
banft Heralidh Guita.

15, Warum empfehlen die Aerate den fungen
Milttern in ber Negel al3 HSauglingsnabrung
Waijfer und Mild), wahrend dody ermrefen ijt, bap
sgum Beifpiel bdad PDHafermebl ald Beigabe jur
Mild), o gute Dienfte leijtet ? Jd) ndhre meinen
Jungen, ein jtrammed Kerlden, das pradytig pe-
veiht, ganz nady ben Vorfdniften der Frau Dr.
Heim (, Die Pflege ded Kinded im erften Lebens-
jahr”. Preis 15 €13.), meine Confine aber ge:
[)nrd;t bem Arzte, und ihr Sprogling, der doch
gletch alt it mwie der meine, ift vicl weniger gut
entwidelt und it oft unmo{)I Da liegt dbod) auf
ber Hand, wo der Fehler ju juden ijt.

Gine Beobachtende.

(Cingejandt.) Wie fdon frither mitgeteilt
worbden ift, hat der Vorftand bed Sdhwetzerijdhen
Gemetnniipigen Frauenvereind, nad) vorgenom:
menen  vergleihenden Proben mit entfeudyteten
Produlten der Firma Witidhi A.-:G. geftattet, su
dem von 1hr sum Berlauf gelangenden Kodybiichlein
einen Naditrag su lefern, worin die BVorteile der
entfeuchteten Prodbulte bei BVermendung an Stelle
per Robprodulte filr alle Rezepte angegeben ift,
wie e8 fid) bereits bewdbrt hat. Diefer Nadytvag
enthalt nun allgemeine Regeln, bet deven Beob:
adtung man aud) anbdere Kodybiider vermenbden
fann, wie jum Beifpiel dbas ,Gritli in der Kildhe”,

mefotlxxfod)bucb” von Jda Spithler, das Rod;bucb

von Frl. Alice Birder :c. Cine diefer Regeln
lautet: 1., Bei allen Rezepten, wo Rohmeh!l vor-
gejdrieben ift, fann man Speifewrehl vermenden,
und dagu bie %o[lmild; mit Magermild etfeBen
von der man '/z melr beigeben muB, weil dbas
Meehl 3u namltcber Letglonfiftens */s mehr Flilffig-
feit bedarf. Dafilv erhdlt man '/« mehr Speife-
maijje von ndamlid) gutem Gehalt und Gejdymad,
ohne mehr andere Sutaten nehmen u milijen.
2, Bei allen Cierfpeifen, wo bdie gelbe Farbe nidht
abiolut notig ift, fann bie Haljte Cier mit Troden<
mild) erfeht metben wobei 3wei Cler gleid) 380
Granm bevechnet werben. - - Jede technende Haus:-
frau follte nur nod) mit Speifemehl fochen, benn
ed find nebjt diefen zwet nodh etne Vlenge Negeln
gcfunden worden, bet deren Befolgung man fteld
15— an Koften erfpart ober mehr Spetfemaije
erthdalt. Die groften BVorvteile von allen entfeud):
teten Produlten gegenitber Noh- und Kunjt:
produften, bringen bie Speifemehle, DHajermehle,
LBolgriege, Gerftendunitz, feined Gviep, Floden
und Silberfloden.
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