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Crideint jahrlid in
24 Rummern

\ Ziirich, 1. Februar 1908,

XV. Jahrgang. ‘
Eine Sreude unter allen
Bab’ id) ftets fiir wahr erfannt
Und die Leudhte fie genannt,
Sie bleibt wahr, ob alles triigt,
Nubeflec!t vont Groll und Leide,
Selig der, dem fie geniiat:
Sreude an der andern Sreude.

oF

Bygienische Siinden im Baushalt.
Lady Dr, 3. Marcufe.

€3 ift ein eigentiimlidhed Ding um bdie
Pilege der Gejundheit: Feder modte ge-
fund fein, jeder weif, dap died allein die
Vorbedingung fiir jeden weitern Gliid3-
suftand it und dod) figen die meiften wie
Bettler am Wege und warten, daf ihnen
ber giitige Gott Gefundbheit und Leben
al8 fertige8 Wlmojen 3utverfe.

Guter Wille und Crienntnid der Wabrs
beit find die Worbedingungen eined hys
gienifden Lebend und mit ihnen allein
fonnen wir Glid und Sufriedenbeit bes
gritnden.

Bei der Erndhrung ftofen wir auf bie
erften Siinden, bdie wir im tagliden Leben

begeben. Der Nlenjd) bedarf 3u feirter
Crijten3 einer gewifjen Nienge von Aahrs
ung und 3war muf diefelbe, damit bdie
Crndhrung eine audreidende jei, eine bes
ftimmte Bujammenjefung Haben. €38 bes
darf ein erwadfener Nlen|d bet mittlerer
forperlidher WUnjtrengung taglid etwa 118
Gramm Ciwei, 56 Gramm Fett und 500
Gramm Koblehydrate; dazu fommen dann
nod) Waifer und Kodialz. Dieje einfaden
Aabritofie fonnen wir ihred {dHledhten Ges
jdhmaded wegen nidht rein 3u und nehmen,
fonbern in der Form, wie fie in der Nas
tur vorfomnten, al8 Fleijd, RKartoffeln,
Aiildh, Brot, Getreide & SGo 3ujammens
gejeite AMWahrungdmittel, die alle dret nben
erwdbnten Stoffe in verjdiedenem Pros
sentjafy enthbalten, effen wir mit Wppetit,
wetl fie auf unfere Gejdhmad8nerven eins
wirfen, aber ihre Verdauung und ans
regende Uufnabme in die den Korper ers
baltenben Sdjte fann nur durd) bdie WUre
beit Der pon Der Watur und gegebenen
Werfzeuge bewerkfitelligt werdben. Verbaus
ung@werfeuge find por allem die Sdhne,
bte die Uufgabe Haben, die Speifen jo
3u serfleinern, daf der Nlagenjaft mogs
lihit gqut in fie ecindringen fann und
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weiferhin der Speidiel und der Wlagens
Jaft, die bie Aufléjung der Speifen in ihre
Grunbbeftandteile vorzunehmen hHaben.
Wad folgt hieraud8? Daf eine regelredhte
WVerdauung nur erfolgen fann bet unvers
fehrien Bdbnen, bei normal funftionierens
bem Wagenjaft. AUber wie tird hier ges
jiindigt, wie von Grund aud Jahnubildb-
ung und 3abnpflege vernadldjjigt. Unjere
Qletnen fitttern wir mit Vonbond und
dbnlihem Seug, jehen gelajjen 3u, wenn
ibrien bei jeber paffenden und unpajjens
den Gelegenheit Suderseug in den Wund
geftopft wird, fammern und weber um
Munbdpflege nod) um die erften Unzeiden
vont Bahn=Criranfungen. Von friihefter
Sugend an miifjen bejorgte Cltern darauf
feben, Dap ibre Rinder eine rationelle
Babnpflege treiben, dad heift Waijer und
Biirjte 3um Pufen bder 3dhne benufen,
bie Cinnahme von GiBigleiten auf bdie
leidht 3u zerfleinernden 3u bejdhranten und
bet bent geringjten Unjeiden von Sabns
erfranfungen bdiejelben regelvedit behans
deln laflen. Hobhle 3dhne find jtete Krants
heitdherde, benn in ithnen jefen fid) Speifes
rejte an, geraten in Faulnid und erzeugen
Batterien, die jHuell fidh verbreiten und
anbere gejunbe 3Badbne angreifen. YWer
{bledhte Bdbne bat, Ddeffen Verdbauung
wird immer Yot leiden, denn er it nidht
imftanbe, bie Speijen derart 3u zerfleinern,
dag ber Alagen fte verdbauen fann.

©o Tihbrt aud jdnelled, hajtiged Efjen
(einte 1ible Gewobhnheit, die viele Wenjden
haben), bad Hinunterjdhlingen von Bifjen,
3u Storungen der Verbauung und 3u den
[dftigen Crideinungen be8 Wiagendrudes,
©obbrennend und wie all diefe fleinen
Snbdidpofttionen Heifen mogen. Denjelben
GCifelt ersielen wir dburd ufnahme von
3u beifjen ober 3u falten obder {dlieplih
jolder ©peifen, die ber NWlagen nidht vers
tragen fann. Bu bHeifje Speifen erseugen
leidht Wagengefdwiive, 3u falte Speijen
und vor allem falte Jlitjfigleiten wirfen
{hadlid) auf die Wagenjdleimbhaut und
Wagennerven. Die bhdaufigiten Wlagens
und Darmlrantheiten entjtehen aber ba-
burd), baj Wenjden etwad effen ober

trinfen, wad fie nidht vertragen fonnen.
Daraud bhat jidh ber Vegriff der {dhwer
berdaulidhen Speijen entwidelt, der je nad
der RKQonjlitution und Bejdaffenbeit dHed
einzelnen dhwanft. Fajt jeder Wienjd hat
irgend eine ©peife, die er nidht vertrdgt,
und wie jeder, der fid) 3u beobadyten vers
ftebt, fein bejter rst ift, fo wird er aud
leidht audfindig maden fdnnen, wasd ihm
nidht befommt. Un fidh {dHwer verdaulid
find vor allem alle jhledht gefauten Spetjen,

ferner Brot und RKudhen, bdie nidt gut

aufgegangen find, febr’fette,” mit O 3us
bereitete ©petfen, bejtimmte Salate, toie
Gurfen=, Rartofjeljalat .

AUm meijten wird bHierbei in der Ers
nabrung der RKinber gejiindigt.

3u einer vernunftgemdgen Erndabrung
gehort audh vor allem eine ridtige Uusds
wabhl der Speifen. JFede Einfeitigleit ift
bier ein Wigbraud), der vermieden wers
Denmuf. Selbit eine audidliegliche Fleijdhs
nahrung ware bverfeblt, denn fie wiirde,
wie Da8 {Hon vielfad) beobadtet worben
ift, sur Cntwidlung von Krantheiten, wie
Gidt, Aierenjteinen, Gefdagverfalfung und
anderen fiihren. Dad aturgemdBe ijt
fiir Den Wenjdhen die gemijdhte Wahrung,
bei ber neben dem Fleijdh var allem die
Pflanzenfoft und weiterbin die Koble-
bpbrate in Form bvon RKartoffeln, Brot,
Buder 3ur Geltung fommen. Bejonderd
gejund ijt die Pilanzenktolt, weil fie, pesiell
bie griinen Gemiije, anreizend auf bdie
Darmidatigfett wirft und damit die Ver-
dauung regelt.

Unjere Nabhrung birgt aber nod) wei-
tere Gefabren bei ibrer Einnahme in fidh,
wir fonnen durd) fie pilanslide und jelbjt
tiertijdhe PVarajiten in unjeren KRKorper eins
fithren, bie 3u {dweren Kranfheiten Vers
anlafjung geben. Da ijt vor allem unjer
Hauptnahrungdmittel, die Mild, bdie in
rohem Suftande 3weierlet Gefabren in fidh
birgt, bie fidh durd gritndlidhed KRoden
leidht vermeiden lafjen. Sie fann von der
RQub aud franfheitBerregende Bafterien ent=
halten ober jie fann nadhher mit jolden
perunreinigt wereent. — Von der Kub aud
ift e8 bauptiadlid der Suberfelbazillus,
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Der in die Alild geraten fann, wenn dad
Sier irgendwo tuberfuldsd ijt; dedhalb ift
e8 eine ‘unabweidbare Pflidht, {niemald
rohe MWild) Rindern, Kranfen oder {Hwdid-
lidhen Perfonen 3u geben, denn bei diefen
brei Rategorien ift die Gefabr einer Uns
ftefung eine eminent grogge. Werunreinig=
ungen der NMild) find gar nidht 3u vers
meiben. G3 entjtehen bet Genup derartig
berunreinigter Wild Darmiatarrhe, Rubr
und bdergleihen. ®anj bejonderd find bie
Rinder und von Ddiefen die Sduglinge
burdy rohe ober mangelhajte Wild ge=
fahrbet und e3 ijt befannt, daf die Durd-
falle ber Gauglinge, an denen unzablige
Rinder jterben, Hauptjadlid auj jdhledte,
berunreinigte MWildy surirdzufithren find.

Wit rohem Ob{t, rohem Fleljdh, dHledht
gejddlten Rartoffeln fonnen wir aud
pilanslidhe Parajiten, vor allem Finnen,
in unjeren Korper einjdleppen, aud denen
dann der Vandwurm mit feinen {iberausd
[ajtigen und den Korper angreifenden Ers
{heinungen entjtebt. Dedhalb verzidite
man lieber auf ben Genufy ungejddlter
Birnen ober anbern Objted, vermetde bad
beliebte Beefjteaf & la tartare und damit
aud) jede Gefabr ciner RKranfheitBibers
tragung.

Aody) ein Wort itber eine gejundheitds
{dhavlide Cinrvidtung, die in vielen Res
ftaurantd bejtebt, aber aud im Haudhalt
iblich ift, dad ift der jogenannte Fetts
topf. On Ddiefen wird alled Fett gegoijen,
Da8 beim Vraten iibrig bleibt und dann
beim ndadhften Braten wieder in die Pfanne
wandert. Dann fommt ¢8 wieber in den
Sopi suritd und jo fort. Der Fetttopf
wird nie leer und natirlidh findet jidh
{dlieglidh neben frijdhem Fett audy alted
raniiged darin, wad man aber wegen der
NMildhung niht obne weitered jdhmedt.
Aidht8 ift aber {hablider fitr den Darm,
al8 rangiged Fett, aud) in fleinen Wengen
genoffen. Wenn man died aud) nidht auf
einmal merft, die {dHadlidhe Wirfung tritt
oft nad) ldngerer Beit erft ein und vers
gebend {piirt man nad den Urfaden, bdie
ben Wlagen- oder Darmlatarrh erzeugt
Haben.

Nadit der ANabrung it ¢3 die Keid~
ung, in ber wir Sinden und Torbeiten
gegen unjere Gejunbdheit genugfam bes
gehen. Da find e8 vor allem die engen
Haldfragen der modernen Frauenfleider,
bie dburdy thren Drud auj die Blutgefdafe
und YAerven Den Ubfluf bde8 Bluted
bom RKRopfe er{dhweren und dadurd Kopf~
{dhmery, Sdwindelgefithl, Flimmern vor
ben Uugen, Hersllopfen &c. erzeugen, da
find e8 die Strumpfbdnder, bie {hon fo
biel Unpeil angeridhtet, indem fle bad
Bein ujammenjdniiren und die Enijtehs
ung bon Krampfadern mit ibren unanges
nehmen Folgen veranlaffen, da find 3
die verweidlidhenden Voas, die jeben Lufts
3ug vom Hald abhalten und dadburd) ibn
nur nod empfindlidher gegen Witterungss
einflitijfe maden, da bad gerabezu wabhns-
witige Sdhubwert, bad mit feinem jHmalen
Bau, jeinen Hohen Abjdken, die Fiife
wie ein Folterwerfzeug umipannt, dad
WadhBtum der SBehen verhindert und
Sdwielen und Ballen, Cniziindbungen
und eingewadiene Adgel ersengt! Selbit
Riidenidmerzen find durd) bad Tragen
hober Ubjdfe {dhon entftanden, dba ndms
lid ein Wenjd), der auf hohen Ubjdgen
gebt, immer mehr oder tweniger auf ben
FuRipigen fteht und, um died 3u ermogs
lidhen, Da8 ganze ©dwergewidt jeined
Rorperd8 verlegen und bdie Wirbeljdule
in der Saille nad vorn naddriden mup.
Die RKrone bdiefer unverniinftigen RKleibs
ung bilbet bann nod dad viel gejdmabte,
biel angefeindete Rorfett. Leber, Wlagen,
Milz und AWieren werben beim Jragen
sujammengedriidt, ¢8 entjtehen Verbaus
ung3jtorungen, Crfranfungen der Gallens
blaje, nervdje Crideinungen in Wlenge.

ARQun nod) ein paar Worte iiber unfere
Haustiere. — Durd) BVogel, Kaben und
Hunde fann eine Nethe von Kranfheiten
auf die Wenjden fibertragen werben. So
ift 3. B. der jogenannte ,Pip8“ der Ka-
narienvdgel fibertragbar, eine viel groBere
Gejabr aber bilbet die fehr anftedende
und aud lebendgefabhriide Lungenentsiinds
ung ber Papageien. Sie wird bejonderd
leidht fibertragen, wenn man bie itble



Gewohnbeit hat, den WVWogel mit feinem
Sdnabel dad Futter aud dem eigenen
Mlund nebmen 3u lajffen. Dad fann fid
jbwer rvdaden und dedhalb fjollte man
Diefe Unfjitte im Haudhalt nie bulden. Die
ftbertragbaren RKranfheiten dber Ragen und
Hunbde find im wefentliden diefelben, aber
bie Hunde find viel baufiger franf ald
bie RKaten, {dhHon dedwegen, weil diefe viel
reinlider find. Dad ewige Hatideln, Lieb-
folen, Herumtragen, vor allem aber dad
fidh BVeledenlaflen bat jdhon die jhlimmiten
Solgen geseitigt und muf, befonbderd im
Verfehr pon Kinbern mit HGunden, bvers
boten werben. ,Das rote Krenz",

of
woo {iber das Rindfleisd). veee

Dad Rindfleijd {pielt eine Hauptrolle
bei ber €rndbrung der szivilifierten Welt,
mag ¢8 nun in Geftalt bon Suppen, ges
fodht, gedbdmpft, gebraten, gepdfelt obder
in wad immer fiir einer der unzdbligen
Bubereitungdarten auf den Tijd) fommen.
Da8 Rindvieh bietet den vielfeitigiten
Auben fitr den Wlenfden und ift feit
Den adlteften Beiten wegen feiner Wild,
fetne8 Jleijdhed und jeiner Haut gesithtet
und ald duferit wertbolled Vefiftum ge=
{hast wordben. Dad Fleijd von einem
gut gemadfteten Odijen, dem mdannlidhen
Rind, wird von feinem andern Fleiidh an
Adabhrwert fibertroffent und feine Fleijdart
permag dem menjdliden Rorper die not-
wenbdigen Stoffe jo 3uzufiihren, wenn man
verftebt, jebe8 Stitd auf die geeignetite
Urt 3uzubereiten.

Sunged Rindfleijd gibt jaftige Braten
und gute8 Fleifd 33um Dampfen und
RKoden, aber nur dhwade Fleijdbrithe,
wdhrend bad Fleifdh von dlteren Tieren
3um Cfjen etwad 3Gh und troden ijt, aber
Dagegen febr [frdftige, wobljdhmedende
Suppen liefert. Wlan erfennt dad Fleild
bon jungen Tieren an bder lebhaft roten
Farbe und dem weiken Fett, bad pon alten
Tteren am dbunflen, fajt blaulidroten Uusd-
febert nnd bem gelben Fett. Sum Koden
eignen fid am bejten die Seile ded Hinters

20

jdhenteld, welde man ald Sdwansitid,
Biemen, KReule und VBlumenitiid bezeidynet,
indem fie jugleidh vortrefjlihe Brithe und
guted Kleijdh geben. 3um Braten, 3u
Beefjteatd, Rofjtbraten &. nimmt man dad
Lendenititd ober {Filet, vpon dDem dad mitts
lere Gtiid weit befjer ald dad KRopf- und
Enbitiid ijt, ferner bad Aierenjtint, SdHof=
ftiid ober den jog. englijdhen Braten, die
fog. Oberjdale, den nad) innen liegenden
Teil der KReule, und dad Rippenijtiid. —
Bum Dampien verwendet man gerne dasd
Qurarippenitiid, dad ©dwanzjtiid und die
fog. Nadhbruit, aud) Oberjdhale. Will man
bad Fletid foden, um Suppe baraud 3u
bereiten, fo febe man Ddarauf, frijdge-
{dladteted Fleild 3zu befommen, nament-
lidh im Sommer; 3um Braten und Dampfen
bingegen mufy da8 HFleifd einige Tage
altidladten und gehorig miirbe fein, ohne
DaB e8 im mindeften fibelriedyend werbden
parf. Wlan tut viel beffer, guted, wenn
aud) etwad teurered Odfenfleijd 3u faufen,
Dad weit leidhter verdaulidh und nabrhafter
iit, al8 RQubfleifd) obcr andered geringered

Fleifd.

Die 3ablreidhen Rindvieh=Rajjen find
jebr verfdieden in ibren Cigenjdaften;
ein Teil Derfelben eignet fidh mebhr 3u
Maijtvieh, ein anberer al8 Sugbvieh und
wieder andere ald Wiildhvieh; aufdie Wildy-
ergiebigfeit wird gewohnlid) dad meifte
Gewidt gelegt und fehr haufig gibt bdie-
felbe Rafje vorziiglided NVlafts und Nlelfs
bieh, wad man befonderd bet den englijdhen
Rurzhorn=Rinbern, den holjteinijdhen, den
friefijden, medlenburgijden und Holldns
dijden RNaffen findet; da8 Sdhiweizervieh
jeidbnet fid dDurdidnittlidh mebr durd
Reihtum und Gitte der MWild) aus, ebens
fo bie UlNgduerraffe, wdbrend f{idh 3um
Beijpiel die ungarijden, fteprijdhen und
italienifden Rafjen weit mehr al8 Nlaijt=
und Bugbieh betvdhren. Uuf der Weibe
gezogened WVieh gibt wobljdhmedenderes,
aber weniger fetted Fleijd), ald im Stalle
gemaditeted, ebenfo ijt die Wildh der im
Freien weidenden Kithe jhmadhafter, allein
in Gegenden, wo dad Futter nidht o reich-
[id vorbanden ijt oder dad Land mebr
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3um Getreidbebau audgenupt wird, ift die
Stallfitterung vorteilhafter.

Wir bhoffen, die fo verbreirete irrige
Meinung 3u widerlegen, Rindfleijd) jei
ein untergeordneted GCijen, weldhed fid
nur fiir den einfaden bitrgerlidhen Tiid
eigne und auBer ber Vriihe und dem Filet
nidht piel biete. Golden feherijdhen Aud«
priidhen gegeniitber modhten wir Ded be-
rithmten Gouperd ded MWarjhalld Nidyelieu
ermdbnen, welder 1757 im RKriege eine
grofje Gefellfdaft bewirten wolte, aber
nidhtd al8 einen Odjen und etwad Ge-
miife 3ur VWerfiigung batte, frofdem aber
ein Nlenu von 22 Geridhten der vorsiigs-
lidften WUrt entivarf und mit deffen AUud=
fiibrung er grofien Criolg ersielte.

2DDS| hashalt. | E&<ee

Hbwaschbare Tapeten laffen fidh auf fol-
genbe Wetje Herftellen: Jn 24 Tetlen retnem Al-
Pobol It man jwet Teile Boroyr und ymwet Teile
weien Stangenjdelad auf, wobet man aber ftreng
batauf adyten muf, bap feine feften Beftanbteile
suriidoleiben, fondern bie beiden Sufdge vol:
jtinbdig geldft finb. Am fiderften ijt 8, bie
L£ofung vor bem Gebraud ju filtrieren. INit diefer
L£0fung beftretdht man nun mittelit nidt ju feudtem
Sdwamme bdte Tapeten. Nad) bem Irodnen,
wasd jebr {dnell gefchteht, veibe man bie beftridhene
Flade mit einer weiden Biirfte ober einem Polier:
ballen gldangend. Der Anftrich muf einigemal
bintereinanber mwieberholt werben, Damit bie
gldngenben Stellen von bder fibrigen Tapete nidyt
au febr abftedyen, tjt e8 ratjam, immer ein grogeres
Stitd, ald gerabe notwendig wdre, ju beftreiden
ober aqud) bdie gange Wanbdfldhe. Abwajdbar
madien wird man die Tapeten woh! vorugdmeife
ba, wo Fladen (3. B. hinter bem Wajdhtijd) dburd
umbergefpripted Waffer gefdfhrdet find.

Dag fensterputzen darf nur zu der Reit
gefcheben, wenn bie Sonne bie Fenjter nidht biveft
befdpeint, fonft gibt e3 eine flecige Arbeit, Die
Sonne trodnet dad Waifer fdneller, ald bda3
Trodentud) bem NAufjtebtude folgen fann.

Statt ber betben Tilder filr bie Glasteile,
und 3war fowohl filrd Wiidtud wie fitrd Treden-
tud), fann man rvedt gut aud) Beitungdpapier
benugen.

. Bildber und Splegel werben mwie Fenjter be-
hanbelt.

Trop bdiefed Pupend werben die Scheiben all-
mdplich blind. Der weifge, oft fdhillernde eber:
sug it fein ©dmus, fondern eine Rerfeung der
Oberflide. Diefe ju befeitigen, nimmt man jum
Pusen anftatt bed Wafjers uerft Spiritus, fpdter

Ralilbjung "ober” befjer¥nod, weil billiger, eine
Holzajdenlauge odber eine RKreibelauge. — Holy-
afdenlauge erztelt man, wenn man Holzaide in
ein Tud) ober Sddden fiillt, fodjended Waifer
aufgtepgt, und durdfidern 1aBt und dasdfelbe Waffer
immer wieder aufgiet, bts bie Lauge jdarf ge-
nug ift. — Kreidelauge bereitet man, inbem man
aepulperte Kretbe in ein Gejdp jdhiittet, falted
Wafjer aufgteft und titdhtig verriihrt, dann ftehen
Ldt, bi3 fich bad Wajjer gefidrt hat, und e3 vor:
fidtig abgieBt, fo bap feine Kreideteildhen Hinein
fommen. )

Zeichnungen zu fixieren. Um Seidnungen
und andeve auf Papier itbertvagene Wiufter un-
vermijdbar 3u maden, befireiht man fie mit
reinem Sdeladipiritus.

Jb@@%' o ¢ Kide. o » \é@c}

Rodireiepie,
Alfoholhaltiger Wein fann su fligen Speifen
mit Borteil durd) alfoholfreten Wein ober wafjex
verdlinmten Strup und ju jauren Spetfen durd
SBitvonenfaft erfet werben.

feine Bouillon, (Consommé.) Heit 3'/2—4
Ctunden, 1 Kilo Rindfleiid, 500 Gr. Kalbfletjd
ober Geflilgelteile, 1 Kilo Knoden, 50 Gr. Butter,
Suppengemilfe, Sals, 2 Liter Wajfer. — Dad
Fleifdh wird in wilrfelartige Stitde gefdnitten.
Die fehr ftarf gerfleinerten Knodjen werden mit
ber Butter, bem Suppengemilfe und 2 Eloffeln
Waijer in einer Kajjerole jo lange unter Umrithren
angebraten, bid fie eine braune Farbe haben. Jn-
swifden Hat man dad Fleifd mit dbem falten
Wafler tm Suppentopf sugefept, gibl nun biefed
Gebriunte aud) Hinetn, und Idft bie Bouillon
8!/2—4 Stunden langfam jiehen. Die Brithe wird
nun abgegoffen, entfettet und mit etnem mit 1
Cploffel Waffer gefdhlagenen Clweip gefldrt, nod-
mal3d auf etnem gang gelinben Feuer '/a Stunbde
steben gelajjen unbd sulesst durchgejeibt.

Das Fletld ift nidht mehr viel wert, lapt fidh
jebod) mit Bufag von frijdhem Flelid nod 3u
Pafteten verwenden. JIm Selbitfoder voritglidy.

Aus ,Gritlt in der Kiidpe”.

Schleic mit saurem Rabm. Die in Stilde
secteilten Sdyleien werben mit wenig Waier, Saly,
einer Bwiebel und einem Stildden Buiter weid)-
gedbiinjtet, worauf man bdie Brilhe mit etwasd in
Mebl gerollter Butter verbidt, mit Muplatnufp,
Pieffer, Kapern und Ritronenfdeiben, jomwie einigen
Loffeln fettem faurem Rahm verfodht und sulesit
mit 2—38 Cibottern legiert.

Schinken in Brotteig. Reit 2—38 Stunben.
Der iiber Jtadt gewdijerte Schinfen wird gut
gereinigt und bem Bdder fibergefen, welder thn
mit einer jitfa 2 Centimeter dbiden Sdhicht von
Brottetg 3u umbitllen und 2 Stunden u baden
bat. Bratofenhie veidht in der Negel nidht qus
sum Baden eined Sdinfens. Der Teig wird erjt
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nadh’ bem Grlalten entfernt, wenn ber Schinlen
nidt etwa warm ferviert werben foll. Derfelbe
fdmedt fo voraiglidh. Dad Brot fann nod) su
Suppen verwendet werden.

Wleisse Bdhnchen. 2Wie Crbien und Linjen
legt man aud) weife Bohnden mit einem Ileinen
Stitd Soda fiber Nacht in Waffer ein, fodht fte
nadher 2 Stundben unbd binbdet {ie mit einer weigen
Sauce, ju welder Butter, Plehl und dad ab:-
gegofiene LWaffer ber gefochten Bibhnden verwenbdet
wird, Durd Bugabe von Ritronenfaft gibt man
vor bemt Anridyten bem Gemilfe etnen fauetlicdhen
Gejdymad.

Roter Rartoffelsalat. 2us fetnem Oliven-
Bl, ©als, Bleffer, etner Taffe Rahm und nad
DBelteben etmad CEjtragonfent und bdem nditgen
Quantum Effig von roten Rilben (Ranben) wird
etne Salatfauce beveitet. Jicdht su mehlige, gefottene
RKartoffeln werben in Sdyeiben gejchnitten und mit
ber Sauce vermijdi, einige Stunben vor bem
Gebraud) jum ,Durdysiehen” geftellt. Beim An-
ridhten in eine Glasichale friftist man ben Salat
mit einem Gilgden WMaggid Suppenwilrze unbd
iéjn}liert benfelben mit voten Nitben und gehadtem

riinem.

feines Hpfelmus. Laffe gefdidlte Aepfel
mit etwad Butter weid) foden, tretbe fie dburd
ein Steb und gib 3—6 geidhlagene Cier, Buder,
geriebene WManbeln und Rofinen bazu, und laije
crxﬁcgs qur ridtigen Dide unter ftetem Rithren ein-
ochen.

Ungekochte Zitronencreme. Seit 'z SH
7 Gier, 260 Gr. Suder, die abgeriebene Schale
unb ber Saft von einer Kitrone, 15-20 Gr,
@elatine, — Die Cidbotter werben mit bem Buder
1/ Stunde lang jdaumig geriihrt, bann filgt man
Saft und Sdhale ber Hitrome und bie in lau-
warmem Wafler aufgeldite Gelatine bagu unbd zteht
qum Sdluffe ben Gler{dnee barunter, Jn einer
Gladjchale, mit Ponjervierten Feiidten belegt,
ferpieven,

RKiimmelkuchen. 20 Gramm Kimmel, Saly
100 Gr. frifhe Butter. — Bldtterteig obder ge-
riebener Tetg wirdb mit Kitmmel und gany feinem
Galy beftreut. €3 empfiehlt fid), bem Tetg bda
und bdort mit einev Gabel 3u jtedjen, bamit er
weniger blajig with, Die Butterbridlein werden
in regelmdptgen Abftdnben bdavauf verteilt und

ber Ruden in mdiger Hige gebaden. Kitmmel-
fuchen ift fehr beliebt sum Thee.
Orangen- oder Zitronensirup. it 2

Rilo Witrfeizuder veibt man die Guperfte Sdale
von b Orangen oder Sitronen ab. Diefer Suder
fommt nun in %/« Liter Wafler und foll vubig
tm Reller ftehen bleiben, bid er fidh aufgeldit hat.
it das gejdiehen, alelt man alles durd) ein Haar-
fieb, miicht dbann 20 Gr. Bitronenjdure, welde in
etwad Wafler aufgeldft wird, bei, riihrt tiichtig
und il den Strup in Flajden,
Aus ,Didt. Spetfesettel” von A. Bivder.
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Dad Gejunberbalten ift fetn gevingered Ber:
blenft, a8 bad Gejundmaden. Cin berithmter
Arzt fagt: ,Witrben dbie Hausdfrauen fid mit ben
medizinijden Cigenfdaften mander Gemiise und
friichte, bie fie anridten, befannt maden, jo
witrbe fid tm Familienlreife viel weniger Ge:
Tegenbeit barbieten, bei jebem geringen Unwojhl:
fein bie Hilfe eined Avrzied in Anfpruch su nehmen.”

Perfonen, dbie ju rheumatifden Leis
ben geneigt ober von bdenfelben beveitd ex:
griffen find, folten BHaufig Sellerie, NRbabarber,
berbed faured Objt, befonderd Ritronen und jauve
Orangen genifen.

Nervenletdenben ijt ber Genuf von Swie-
beln, Ritben und Sellerie wohltuend. Angegriffene
PNerven werden befonderd durd) den Geuup von
Bwiebeln gefrdftigt. KRaum gibt s ein Hetimittel,
pad nervenleibenben Perfonen bdringender em:
pfoblen merden fann, ald Smiebeln.

Bei Nievenletdeu leiften Weintrauben,
Spinat unbd Lowenzahn gute Dienfte. Buttermild
ftarkt dbie Merven.

Leberleiben werben gemilbert durd) den
haufigen Genup von Tomaten, Swiebeln und
Sitronen,

Shlaflofigleit wird oft gebeilt burd
Salat ober Swiebeln.

Bananen jind ein vortveffltded Gnupmitiel
Iﬁitb Berfonen, dte an Gronifdem Durdfall
eiben.

LBogelbeeren [follen fid) tn manden Fillen
gegen die Wafjferfudt bewdadrt Haben.

Frau Dr. B.

bﬁ%[ Krankenpfiege. .é@«a

Mit Fallsucht (Spilepfie) bebaftete Leute be-
fommen Haufig auf ber Strage einen Anfall und
bedilrfen alsbann einer gemiffen Hilfeletftung.
Der Anfall, beyw. die Faljudt Gupert fiy dburd
allgemeine Sudungen bed RKorperd bei vollftdn-
biger Aufhebung ded Bemufitieind und ber Cm:
pfindbung. Der Fallfildtige filtrat meift ploplich
nieber und ver{dlt in Krdmpfe, dburd) weldye fein
Kowper nad) den veridhiedenften Richtungen und
oft mit grofer Gewalt gebeugt, geftvedt und ge-
wotfen wird., Die ugen find dbabei verdbreht, die
Pupillen ftarr ermeitert, die RKiefer aufeinanber-
gepreft; bidmweilen ift swijden denfelben bie Sunge
eingeflemmt. Dad Sefidyt ift gedbunfen, blaurot;
ber Atem geht mitbjam und ftéhnend. Der Kranfe
bat Schaum vor bem Munbe und in der NRegel
bte Hande mit eingefdlagenem Daumen geballt.
Nad eintger Beit [GBt der Krampf nady: bdie
Hinde werden fdhlaff und ber Kranfe fommt all-
mablich mit bem Gefithle groer Pattigleit wie-
ber jum Bewuftiein, ofne fidh jebod bded eben
fiberftandenen Anfalled8 au evinmern. Die bem
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Falitdtigen ju gewdbhrende DHilfe beldyrinit fich
tm Wefentlihen auf bie BVerhiitung von Befda-
bigung wdbrend bed Anfalled, Man lege thn mit
erhobtem Kopf und Oberfdrper moiglidhft bequem
(wo vorhanden auf weidem Lager), difne alle
dbriidenben und beengendben RKletbungsdftitde und
Palte ben RKranfen wahrend ber Krampfbeweg-
ungen nuv fo weit feft, dop er fidh nidht belda-
bigen fann. Die Hdande {ind geballt su laffen.
Um ein Berbeigen bder Sunge au verbilten, fann
man ein jujammengedrehted Tud) 3wijden bdie
Bdbne fdieben.

Die Beftellung fiir bie Samenbandlung wird
fdon im Januar jujammengeftellt unb fpiteftens
Anfang Februar fortgefdidt. €8 dauert hdufig
einige Woden, bi3 bie beftellten Sdmereien an:
fommen. Die Samenhandlungen find in ber
furien Samenbeftelzeit jo fehr tn Anfprud) ge-
nommen, bag man thnen und fidh einen Gefallen
fut, inbem man red)t friih beftellt. Die Bejtell-
ung fet einfad), flar und Nberfihtlih. Nament:
lid) ol man vermeiden, in biefer Reit Fragen
an bie {o febr mit Arbeit Nberhauften Samen-

hdanbdler su vidhten, benn in ber BVerfandseit find

fie gar nidht im Stanbde, eine befriedigende Ant:
wort au geben.

Bet ber BVejtellung ift am einfadifien aussu-
vechnen, wie viel Prlangen wir gebrauden und
bann beftellen wir 10 mal o viel Samentdrner
(in Gewidht umgeredhnet) oder aud 20 mal fo
ptel. Alfo wenn wir 80 Rotfohipflansen haben
wollen, beftellen wir 800 Korn odber 1 Gramm
und wenn jo wenig nidht abgegeben wirdb, jo be-
ftellen wir bdie [leinjte abgebbare Penge, bann
haben wir oft auf mebreve Jahre genug, fonnen
aud) reidhlich fden, von ber Ausfaat bie befjten
Pflangen ausdjuden 2.

\oa%%\ o Frage-Che. o |ES€e|

RAnftoorien.

1. Gewif laffen fih Zitronen-und Orangen-
schalen tm Hausdhalt vermenbden, fie find friid
pber gedbdrrt filv Tovten, Pudbding3 und fleineres
Badwer? fehr geiddpt, Frifd werben fie am
Retbetfen ober Suder abgerieben ober gefdhdlt und
fetngehadt, DHat man jedbod) tm Doment nicdht
Gebraud) dafilr, fo Jdneidet man die Schalen bilnn
pb, bdrrt fle quf einer Untertaffe unbd {iopt fie mit
pber ofne Suderbeigabe, fo lange {ie nodh) Bart
finb tm Didrfer vedht fein; fie werden in gut
{hlieRendben Gla3- ober Porzelantdpfden auf:
bewabrt. Dian fann fo die Sitvonenjdhalen allein
ober mit Orangenidalen vermengt, fehr lange
auffeben, bod) ift e8 nidht empfehlendmwert, bie
lesteven vorherriden su lafjen. Bon den Orangen:
fchalen verwenbdet man fiberhaupt nur tmmer bie

Gartenbau und Blumenzudht.

{dhonften: fie werden in Laltem Wafjer gut gejpillt,
von ber weiBen, leberartigen Jnnenhaut befreit.
? Cin fehr erfrifdended Getrant wird von diefen
leteren in wenigen Siunben bereitet, wenn man
itber fo fauber abgejdnittene Ovangenfdalen (von
2—38 Orargen), an denen bad Orangendl aud ben
Poren tritt, /2 Liter Waffer gieht und einige
Stiide Suder basu gibt. Jad) etwa einer Stunbde
witdh umgeriihrt und falt peftellt.

Filr den fehr beliebten Orvangenfirup, tit mit
Orangenjdhalen nidht verjdhwendberijh umaugehen.

Bitvonenpudding gilt ald3 feine Defjert;
Bitronenfaucen unb Limonabden find ebenfalld be:
Ltebt. Rita.

4. Margarine ift ber gefelich vorgejdyriebene
Name fiiv Kunjtbutter, Der Chemifer Woge:
Mouried erfand tm Jahre 1869 ein Verfabren,
nad) weldem Rindstalg gewaiden, in Majdinen
serfletnert und in einem mit Rithrwert verfehenen
gefdloffenen RKeffel im Waijjer aquf 456° erhipt
witb. Dad fidh an dber Oberfldhe anjammelnde
Fett wird dann abgejogen und in fladen Gefdpen
bi3 25° abgefithit. Die fdhwer fhmelzbaren Teile
bed Fetted, WMargarin genannt, erjtarren bdabet.
Die fIfijjig bletbenben, Lelomargarine genannt,
werben, naddem fie dburd) Prefjen von den feften
Tetlen getrennt find, mit dbem vlerten Teil thred
Gewidted Mild) in einer Mafdine gebuttert und
wie Butter weiter behanbelt und nad Sufap von
Fdrbemitteln und aromatifchen @tog;n, al3
Marvgarine in den Handel gebradht. Das BVer:
fabren foll burd) Steigerung ber Schmelztempervatur
verbeffert, refpeftive bdie Ausbeute erhoht worden
fein, Dem Fette mil{jen aber, bamit e3 die notige
Oefdhmetbigleit exbalt. Pflangendle (Baummoll
famenz, CGrbnuf:, Sefam=, Olivendl) beigemijcht
werben. Jd an Jhrer Stelle wilrbe dbasd Palmin
vorsiehen ald Butteretfaly, bad Heift, idh wiirbe
halb Butter, Halb Palmin, jeded filv fidh exhipt
(erftere audgefodht), mit etnanber vermijchen. Sie
befommen babei ein febr jhmadhafted Fett. Wer
fparen muf, farin aud mebr Palmin ald Butter
nehmen, Lefertn.

5, Die vielen ,tldtigen Hausirauen” find in
ber Frageede fo aurlicdhaliend, weil fie fich faum
nod) jo viel Sett exiibrigen Ionnen, eine jdhriftliche
Antwort 3u verfaffen und absuichiden, Meiner:
feitd3 wdre fonjt fchon mande Aniwort erfolgt.

Wenn Ste {id) neben bder Ausdiibung Ihres
Berufed irgend bie notige [eit sum Koden er-
{ibrigen Ionnen, fo fahren Sie viel befjer obhne
Madchen. Billiger, nidt nur wegen ber Hohen
Qohne, fonbern Dhauptiadlih beshalb, weil aud
bte Deffern Mdadchen vom Sparven unb Cinteilen
nihtd wiflen ober nidhtd wijfen wollen.

Ucber ben 3. Punft fanu nidt in wenigen
Sipen geantwortet werben. Wenn Sie in einexr
Stadt wohnen, wo man groge Auswaht in Lebensd-
mitteln Hat, aud) folder, bie fehr wenig Sube-
reitungdseit in Anfprud) nehmen, {deint miv die
Sade fehr leidht. &3 banbelt fih nur um bdie
richtige Audwahl ber Speifen und Ubendd bdie
nitige Sett sur Borbereitung fitr den fommenbden




Tag. Paffende Kithengettel fiir jolche WMablseiten
fernt man fid aus einem praltifden Kodhdbud) und
nad und nad burd) bie Crfahrung jufammen:
ftellen, &r. B.
6. Da3 Backpulver wird wohl nidt immer
und unter allen Umftdnben bie Pefe erfehen, jeben-
falld nidht im Konditorgewerbe. €3 ift mandem
Magen sutvdglicher ald bie Hefe. Um Badpulver
Bergujtellen, ntmmt man au gleidien Teilen Natron
und Wetnfteinfdure, mifdht e8 qut und bewahrt
bag Pulver troden in einer Flaide auf.
Hausmiitterchen.

6. €rsatz fiir Defe. Bu gletdhen Teilen
Hiridhornfaly, Ammonial, Natron alled fein ge:
pulvert, wird in einer Blechdofe aufbewahrt; bda-
von nimmt man auf 500 G, Wehl 2 Kaffeeldffel
voll und fiebt beibed mitetnanber dburd, jur befjern
Berteilung und Aufloderung. Nadbem man bie
Butter 3u Sdhaum gerithrt, mijdt man Suder,
Mild), Sewilry 2c. darunter und jdilttet aulest
bad mit dem Badpulver gemijdte Dehl Hinzu.
Der Tela wirtd auf faltem Wege Hergeftellt, darf
nidt au fteif fein und nidht geflopft werdben. Man
fchiebt ihn rajdb, mit Papier bebedt, in den Ofen.

7. Wir baben beinahe nur Hluminium-
geschirr in Gebraud); idh bin mit bemfelben fehr
aufrieben, benn bdie Speifen foden fehr jdnell
darin, alfo fonmen Sie Feuerung jparen. Dann
[aBt e8 fid) febr gut veinigen, nur dbarf nte Soda
verwenbet werben. Dieffingpfannen geben viel
mebr Arbeit; meine Dienftboten benilfen fie bes-
halb nidht gerne. Wir Haben nod) nirgendsd Beulen
an ben Kodgefdirven, objdon biejelben taglidh
benilfit werben unbd jdhon mehrere Jahre im Gebrand
find. Wenn aud) etwad teurer bet ber Anjdaffuna,
fo gleidht fidh bad mit der Beit ausd, befonders
gegeniiber dbem Cmailgefhirr, dad bodh Bfterd er:
fet merben mufl. Jdh rate Jhnen dedhalb fehr
baju, nur wahlen Ste in ber Grdge gut, tcdh finbe,
bag man mit fleinen Gejdhirren oft befjer Locht.
Gelbft tn einer grofern Dausdbhaltung gibt ed
mancde Speife, bte wenig Plag beaniprudt.
(:‘Blﬂctauf jum Kauf! Enjtane.

7. Dad Hluminiumgeschirr bewdhrt fid
al8 etned ber beften und vorzigliditen Kodhgejdhirre.
BWie alle andern, fo verlanat aud) diefed eine
forgfdltige Bebandlung. Sum Rojten ober Brennen
barf man aud) Aumintum nidt gebrauden, wie
bied o oft gefchieht; baber bie vielen Rlagen.
Ebenfo habdlid it e3, wenn jur Reintgung Sobda
gebraudit wird. I empfehle Jbnen Muminium
febr warm. Sdlifjelblume,

7. Qd) finbe dad3 Hluminumgeschirr viel
beffer in ber Kilde ald Weffinggeichiry, e3 ver:
beult viel weniger und, wasd bie Hauptjade ift,
e3 ift nidt gefabrlidh. Frau B, in W,

Fragen.

8. Weify miv eine werte Abonnentin ein gutesd
Resept von Mandelstengelchen, fogenannte
Totenbeinlt? Filr gittigen Rat wdrve dantbar

Abonnentin in I,
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9. 3 babe leiten Sommer wie jeded Jahr
Tomatenpiiree in Flajden eingemadt, und nun
mufte td su meinem grofen Sdreden wabhr:
nehmen, bdaf biefelben einen redh)t Demerfbaren
Gifengejdhmad angenommen, ber wabrideinlidh
pavon Derrithrt, baB idh bie Tomaten tu einem
am Boben bejddadigten emaillierten CEifenhafen
fochte. RKRann man mit trgend etwad bdiefen un:
angenefhmen Gefdhmad aufheben, ober muf idh
mid) bdreinjdhiden, bdie Tomaten audzuidiltten?
it ed pefundbeits|dhadlich, fie mit diefem Gifen-
gefdmad ju verwenden? Die Farbe litt ndmlid
aud), Fiiv gittigen Rat danft beftend F. P.

10, Hat eine Mitabonnentin vieletdt Crfahrung,
0b e3 praftiid iit, Kinder von 8—4 Jahren im
Sommer Demdhdschen tragen ju laffen, anftatt
Hembddien und Hoddjen getrenni? Bevor id) folde
anfertige, mochte iy gerne bie dieSbesitglichen An-
fichten Boren. & B.

Der Raffee der Zukunft. Wie man in
neuefter Seit ben ausldndijchen Bohnenfaffee ald
etnen gefabrliden TFeind bder Hergfraft und bed
Jterveniyftems erfannt Bat, jo bat man jugleid
ben Bohen Bygienifdhen Wert, die Hohe gejund-
Deitliche Bedbeutung bed einbeimijdhen Malzlaffeed
aleidbfam neu entdedt und lernt diejen besbalb in
allen Kreifen tdglich mebhr fddben. Malzlaffee ift
ber Raffee ber 8 funft. Dariiber find alle map-
gebenben Glemente einig. 2Bobl werden vielerlet
»DMalzlaffeed” fabristert, dbodh) unter allen Erieng-

» niffen, die fih fo mennen, bejteht nur einer in

fedber Dinfiht bdle ftrenge Probe vollen Gefund:
beitd: und Genufwerte3, bdbad ift nadh den {iber-
etnftimmenben Gutaditen ber erften Autoritdten
Kathreinerd Malzlaffee, dem man wegen jeiner
wetfvollen Glgenidhaften gevabeu al3 einen Segen
fiir unfer Bolf bezeichnen fann.

Rathretnerd Malfaffee, deffen jdoner, voller
Raffeegefdymad ibn allein {dhon vor allen andern
Probulten aquszetdhnet, fommt — und bdas ift filv
bie Reinheit dber Ware bejondberd widtta — nur
in gefdhloffenen Originalpaleten jum Berfauf, bi
bad Bilbnis bed .Pfarrerd Knetpp ald Sdup?
marfe tragen. Darauf adte man ja, wenn man
etnen edhten, guten Malzfaffee haben will.

Die illustrierte Preisliste der Gemilfe:,
Blumen- und landmirtidaftliden Samereien und
Gartenwerfzeuge :c. bie von der Firma Lanbdolt
in Wallijellen bet Jiltidhy fiir 1908 Peraus:
gegeben wird, fet ber Beadytung aller Jntereffenten
empfohlen. Snfolge feiner langjdhrigen Tatigleit
als Gartenbaulehrer ift Herr Landbolt tn dber Lage,
bie filv bie verfdiedenen Lagen und Bobenarten
vortetlhaftejten Sorten begeihnen zu  Iénnen.
Jeber Auftrag wird gewiffenhaft erledigt. E3
empfiehlt fid) aber, bie Beftelungen flivx bas
fommenbe Frithjahr redhtzeitig aufsugeben, damit
jebem eingelnen Auftvag die ndtige Sorgfalt su-
gewenbet werben fann.
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