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M 4. XV. Safrgang.

Crideint {dhritd in
24 Nummern

Zirich, 15. Februar 1908,

Das Wort ift ein Haud), dody Fann man es wdgen,

Der Hand) wird zum Wort erft, wenn wir ihn
prigen,

Und wie das aefdieht — bringts’ §ludy oder

Seaen.
o
wont Der gedeckte Tisd). Beee

€8 ijt teine Jrage, daf bdie Kunijt in
unfjerer Zeit wieder eine erfreulide Vers
allgemeinerung erfabren hat. Denn bder
Sinn fiir die KQunjt it gewadfen und
weiter im Wadhjen begriffen und vom
WVerfjtehen bi8 zum AUnwenden ijt nur ein
balber Sdyritt. Jjthetijhed Cmpfinden,
Gdonbeitdgefithl, Dinge, die jhon bden
breiteren NWiafjen verloren gegangen jdie-
nen, f{ind wieder wadgerufen tworden.
NMan ijt heutsutage 3u der itberseugung
gefommen, dap eine gefdllige ,Uufmadys
ung“ f{don ein BHalber Griolg ift. Ein
Bud), bad mit flaren, grofen Lettern auf
bol3freiem Papier gedrudt und jauber ges
bunden ijt, wird unsd {dhon um feiner ans
siehenden Geftalfung willen etwad bes
deuten. Genau, wie und jeder Gebraud3-
gegenftand, in dem fid eine Finjterijdhe

Sdee audipridt, befondered Genieen ge-
wadprt. Wir fangen eben allmdblidh an,
ung 3ju einer verfeinerten KQultur durdy
3uarbeiten — wir wollen, daf alled, wad
und umgibt, unjeren Ginnen ein Feijt jei.
Und wie dbie Blume 3ugleich auf dad uge
und den Gerud) wirkt, jo joll aud) ans
Dered, wad und im taglidhen Leben ents
gegentritt, vielfdltig in feinem Eindrud jein.

G3 ijt ein Crfabrung8djafs, dap ein Beefs
fteaf, auf filberner Platte fjerviert, bon
ehtem Niethener Porzellanteller gegeffen,
befjer {dhmedt, al8 eined, dad man unsd
auj ecinem Ofeingutteller bvorjeft. Die
Jufperlihleiten maden bier einen jugs
geftiven Cffeft — ber Beweid fiir die paras
bor flingendbe Vebauptung wird erbradt,
pag man mit dem WUuge igt. Die Ums-
gebung ift ein widhtiged Nioment fiir unfjer
Sun und Lajfen und nad und nad) hat
man e3 verlernt, mit billigem Spott niber
jene hersufallen, die auB dem ,Wilien*
Stimmung 3iehen. Fmmer mebr und im-
mer madadtiger bridht fidh die Erfenninid
Bahn, dap fie redht haben.

Uud bdiefer Erfenninid heraud Hat eine
Reihe pon Damen der bejten Berliner Ge-
fellidhafidfreife den WVerjudy unternommen,
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einer lange vernadldjfigten BHaudliden
Runft wiedber 3u ihrer Bebeutung 3u vers
helfen. VBringt die einfadjten Speifen auf
ben Sijd, aber laft diefen Tijdh zierlidh
gebedt, mit auBerwdhltem Gerdt bejtellt
fein und ihr werdet wdbnen, ein Ilufuls

It{hed MWlabl 3u halten — dad war Had

Prinsip, dad den Damen Nidhtidhnur fir
ibr Beginnen wurde. Sie gewannen
cinige Riinftler und RKinjtlerinnen und
mit beren Hilfe bradten fle im Hobhens
sollern = Qunitgewerbehaufe Friedbmann &
Weber in der LeipzigerftraBe bdie Wusds
ftellung ,PDer gevedte Tijdh“ ujtande, von
Der beute gany WVerlin \pridht, 3u Dder
gan3 Verlin binftromt, umjomedhr, ald die
erfte deutidhe Hausdfrau, bdie Raiferin, fie
bei einem langeren BVejud) mit hellem
Cntsiiden gejehen Hat.

Dad Entziiden ijt beredtigt, denn die
24 Tafeln, die hier 3ur Sdhau jtehen, find
wirflid von vollfommener ShHonheit, von
erlefenem Gejdmad, apart in jedbem Be-
tradht. Und wenn e8 aud) nidht obne
weitere8 moglidh fein wird, diefe BVorbils
ber auf ben Haudgebraud 3u itbertragen,
fo ift dodh eine wertvolle WUnregung ges
geben, die fider Friidte 3eitigen wird. €3
find Wunbderwerfe der DeforationSfunit,
bie fidh und da 3eigen. Febed hat jeinen
bejtimmten Charaflter, in jedem fommt ein
leitender Gebanfe 3u pragnantem us-
prud. Die Uusjteller Hhaben unter ben mans
nigfaltigiten Gefidht8punften gearbeitet:
Fir diefe waren allein die Farbenwirks
ung, dad Cinbeitlihe, Son in Son Ge-
jtimmte De8 Jijdhed mafgebend, anbdere
pafiten ihr Werf den Formen einer bes
fonbern CGpode an, wieder andere dedten
Sijdhe fiir gany bejtimmte Gelegenbeiten.
Daneben finben fih folde, die ibrer WUr-
beit ein nationale8 Geprage gaben und
jdlieplidh einige, bie dburd) vielgejtaltige
BVerwendung von Blumen bdelifate Wirk-
ungen erreidten.

Su Der lefiten Gruppe gehort der Kunits
maler Otto Haad= Hene, der cinen Iifd
mit weiem PVorzellan und Rofen defos
rierte. GCin Juff, ein BVerg von Rofen
bilbet Dad Miittelftiid: jdhwermiitige weife

Rojen am Rande und in feinjter Sdattiers
ung folgt Nuance um ANuance bid jum
jarten hellen Rot. Dazwijden find 3iers
lide weige Porzellanfigiirdhen angeordnet,
und ringdumber baut fid fBitlih Gejdirr
mit durdbrodenem Rande auf. Wod)
foftbarer ift Der ,ariftofratiidhe” Tiidh, ben
C. von Studnily beifteuerte. Der Wlittels
ftand fann fid jo etwa8d nidht leiften —
e3 geboren Familienjddge dazu. Wuf der
runden Platte, fiber die fidh dHneeigesd
Linnen breitet, fedhB jhHwere goldene FTeller
um einen Baujd lilafarbener Blitten grups
piert, von dem {fid) vier Ileinere VBliitens
bitjdhel absweigen. Dad Lila ftebt pradtig
3u bem Golb — da8 Ganze ift wie eine
formgewordene Cr3dhlung von dem Rubhm
und Glan3 eined alten Gejdledts.

Der Qunijtiinn unferer Frauen verjtebt,
fih die merfwiirbigiten Dinge nugbar 3u
maden. Dafitr jpridht der Tijdh CElfe
UpplersLegbandd, die jum SdHhmud jogar
— Gbdelfohl perwandte. WUber jein 3arted
Grin madt fidh gut neben den Gewinbden
pon Parmaveildhen und dem fraftigen Rot
Der Jomaten, dem matten Silber bder
Leudhter. Cniwidelten Farbenfinn 3eigt
aud Fransidfa Brud, auf deren japanijdem
Sijdh dad warme Gelb deB Tafeltudyed
nobel mit dem RLila der Ordhideen und
bem VBraun der Bronzen fontrajtiert.

Ungemein originell ift der Frithjtiiddtildh
pon Wlarie RKirjdner. Cin Leinenselt in
Form eined Gonnenjdirmed diiberidattet
thbn und von der KQuppel De8 Sdhirmed
hangen im Junern griine Lampiond Hers
nieder, die wundervoll abgetonted Lidht
perftreuen. Wo der Stod ded Sdhirmesd
aud bem weipladierten Tijd Heraudwadit,
ift ein al8 Objttorb gedadted Gefledht Hers
umgelegt, Weintrauben find hier und da
fofett und [ujtig angebradit und tweigesd
Porzellan mit gritnem Defor vervolljtdn-
bigt ben appetitlihen Cindrud.

Die Bicdermeierseit haben Frl. Frieda
Sacoby und der Kunitmaler Rarl Waljer
al8 Vorwurf fitr ihren Kaffeetijd gewadbhlt.
Gine allerliebjte Sade mit dem Tijdhtud
au8d Filetarbeit, den Taffen im Stil der
Cpode und bem grell bunten Vlumens



ftraufp — man meint, nun magten fid
gleid) die Gevatterinnen bedadhtig niebers
laffen und mit all der Bierlidleit jener
Tage bdie [ieben Addijten durdbhedyeln.
Cmpiretijde finden fidh gleid 3weimal und
die |dlidhte Cinfadheit Friedridy Wils
pelm IIL fithrt ein WUrrangement ded Urs
dyiteften Crnft Leffing gefdidt vor Augen.
Franz Grajf Wontgelad hat einen Einfall
pon etwad bizarrer Originalitdt verwirfs
lidt: Cr hat inmitten bed Tijdyed eine volls
jtandige Parflandjdaft gefdafjen: Aied-
lidye, FieBbefireute Wege, die bon einem
Bodfett audjtrablen, bon weifen Porzellans
baluftraben umgrenst find. Criwdahnt mogen
nod) ein Fraftig farbenfrober Cngldanbder
Bauerntijd jein, ein Tijd fiir ein Hod=
seitBfriihftid, auf bdem Dbder {hmbolijde
Gliidstlee mit roja Rofen und Ultberliner
Porzellan in der Hervorbringung einesd
feitlidh = freundlidhen Cindbrudd wetteifert
und Sijde im Gejdhmad der Renaifjance
und im Genre Louid XV,

G38 gibt piel Gddned auf bdiefer eigens
artigen Uudjtelung 3u fehen, vieled, wad
3ur WUadabmung, mindejtend aber um
ANaddenfen anregen fann.

Miindener Feitung.

o8
»933 Das Benzinoform. eeee

Dad Beninoform findet vornehmlid
3ur Cntfernung von Hars, Fetten, Pa-

raffin, Petroleum, Olen und dbnliden.

Fleden AUntvendung.

E3 fjtellt eine wafferbelle, datherijdhe
Fliffigleit mit ecigenartigem Gerudy dar,
welde {id, ohne Gerud) und Ridjtand
3u binterlajfen, volljtdndig verfliidhtigt.
Bensinoform bat ein fehr bHobed {pesis
filhe8 Gewidht und ijt in jeinen Cigen=
fdaften dbnlidh dem Chloroform, jedod
billiger und von weniger jdhdadlihem Ein-
flug. Sn Wlfobol und Jither 16}t 38 fidh
vollftdndig. BVenzinjeife [t fidh bollfommen
parin und bildet in diefem Suftande einesd
der porziigliditen Fledmittel.

Bensinoform ift weder feuergefabrlid
nod) erplofiv, itberhaupt nidht brennbar und
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gevade darin liegt ein bejonberer BVorzug,
welden Bensinoform gegeniiber den ans
beren Fledenreinigungdmitteln 3u bieten
vermag. €3 greift bei ridtiger Behanbd=
lung weder Farbe nod) Gewebe an und
binterldfit feine Rdanber, tvie folde bei
Unwendung anderer Fledmittel ald uns
liebjame ebeneigenjdhaften fidh 3eigen.

Benszin gehort wegen feiner Ileidhten
Entziindlidhfeit o5me Bweifel 3u den ge-
fabrlidjten RKorpern; fjeine WUnwendung
bei fleinen Wadjdegegenitanden mwar bei
ber Lampe nidht moglid.

Die AUnwendungdweife von VBenzinos
form Dbejdhreibt ®. Vogt in feiner Bros
{hitre ,Die Wajderei im Klein= und
und Grofbetrieb” wie folgt: ,Bunddit it
feftsuftellen, wodburd) der Fleden entftans
ben, bezw. pon welder Subjtanz derjelbe
herrithrt; jtammt er von Butter, Wild,
Olen, Pedh, Seer, Tran, Wagenfett, Laden,
Firnis, Harzen, Olfarben &., fo befeudhtet
man ein reined Lappden in hinrveidens
Der Wenge mit Bensinoform und reibt
die befledte Stelle jo lange 3art ab, bi3
per Fleden verjhwunden ift. Nlan er-
neuere dad Lappden ofterd, damit durd
Den bereitd aufgeldjten oder daran bafte-~s
den Stoff, welder den Fleden verurjadt
bat, bei I[dngerem Reiben nidht mneue
Fleden entjtehen.

Cin 3arte8 Reiben ift erforderlid), da-
mit Gewebe und Stoff nidht angegriffen
werden fonnen, wad bejonderd bei haarigen
und wolligen Stoffen leidht der Fall fein
fonnte.

Bet denjenigen Stoffen, bei weldhen
felbjt bei vorfidhtigem Reiben ein Ent-
fernen von Haar= oder Wollfajern 3u bes
fitrdhten tft, verfadbrt man derart, daf man
einten Bogen weiRed Lojd)= oder Filtriers
papier etwa dreis bi8 viermal jujammens
legt und mit BVensinoform ftarf durd-
tranft, dann den befledten Stoff darauf
legt und mit einem ebenjo zujammenges
haltenen Lojd= ober Filtrierpapier bdie
Gtelle itberbedt; dann preft man ent-
weber mit ber Hand oder befjer mit etnem -
falten Plattitabl die obere Papierlage feit
auf die untere, wodurd fid) der dazwijden
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liegenbe Fled I6ft und bdie Fettfubftans
bon dem Vensinoform bvolljtandig aufges
nommett wird.

" Auf dieje Weije laffen fidh die genannten
Fleden aud Vaumwolle, Wolle, geftridten
Waren, Seide, AUtlad, Sud), Nidbelbesiige,
Weifzeug ¢c. gut entfernen.”

off
#2593 Das Badken in Felf, ceee

Die Beit von Weujahr an bid itber die
FajtnadtB8zeit ift nidht nur die ,Saifon
per Gejelligleit”, jondbern aud die ,Saifon
be8 Fettgebadenen®, Die Fiiblere Witters
ung it bem Gejdmad diefer Badwaren
giinjtig, weld)e auBerdem bejonderd gut 3u
warmen Getrdnfen, wie Thee, Punid) und
Raffee munbden.

Nadjt der forgfdltigen Bereitung ded
Seiged gilt e8, voller Verftindni8 dad
Audbaden in fodendbem Fett 3u iibers
wadyen, benn die BVejdaffenbeit ded Fetted
und dbie WUrt und Weije de8 Uusbadend
ift hodit widtig fiir den Woblgejdhmad
be8 Gebads.

Die wenigjten Haudfrauen baden in
reiner BVadbutter, nidht fowohl weil died
febr teuer ijt, al8 weil ber Seig 3u leidht
braunt ober 3u viel Fett in den Jeig eins
siebt, wodburd da8 Gebdd unjdmadbaft,
wenn nidht gar ungeniefbar wird. Wan
fann Halb Sdhweinefett und halb gejottene
Butter nehmen; in den meiften RKitden
wird aber wohl dem Palmin der Vor3zug
por dDem Odweinefett gegeben. Wird
Sdweinefett verwendet, jo mup ¢8 ganyz
rein, d. h. ohne BVeigabe von SBwiebel,
Wiirgfraut und Upfel audgelafjen fein.
Aud) Olivendl wird jehr oft mit verwenbdet.

Mit dem BVaden bdarf erft begonnen
werden, wenn da8d Badfett den ridtigen
Higegrad 3eigt, d. h. wenn ein Stidden

hineingeworfener Teig gleid) wieder obens

auf jbwimmt und fih braunt. Sobald
ber Teig am Boben De8 Gefdfed fien
bleibt, ift bad Fett nidht Heif genug, 8
3tebt in den Teig ein, der farblod bleibt.

Gine ebenfalld nidht 3u fiberfehende

Hauptiade ift ein gleidmadpiged, nidt 3u

ftarfed Feuer. Dad Fett verbampft dann
nur wenig, ba8 Gebdd braunt fidh leidht
und f{dnell. Wenn e8 {id) 3u fehr braunt,
legt man etwad frijded Fett baju. NMan
barf nie mebr Stiide in dad Fett legen,
al8 bequem Ddarin Play haben, muf aud
wadhrend de8 Vadend bdie Pfanne riifteln.
Da8 Gebad wird, jobald e8 auf allen
Geiten gleihmadpig gebrdaunt ijt, mit bem
Sdaumldffel HerauBgenommen, auf ein
Gieb ober BVrotidnitten 3um WUbtrodnen
gelegt und mit Suder bejtreut.

Wan nehme feine all3uweite, dagegen
eine etwad tiefe RKafjerolle 3zum Baden
und fitlle fie nidt mebr ald 2/s mit Fett.
Cinlagen, die ldngere Seit zum baden
brauden, wie Jipfelfiidhlein, gebriibte
RQugeln, Berliner Piannfuden &. diirfen
nidht auf alzuftarfed Feuer gebradt wers
ben. Wian jpare beim Fettbadwerf bie
Cier nidht, ba da8 Gebdd jonit leidht 3u
fett und jdwerverdaulidy wird.

IDDS hawshall. | EE&<ee|

Zur Bebandlung des Schubwerkes.

Jebed Tragen madyt ven Sdyuh feudyt: von
fnnen dbund) bie Ausdiinftung bed FuRed, von
auBen burd) bie Feudtigleit von Luft und Fuf-
boben. Die Feudttgfeit filllt dte Leberporen, ver:
hindert bie Durdlitftung ded Fupes, madyt ben
Sdubh beim Tragen falt und unbehaglid.

Jeber Sdubh muf tdglid) getrodnet werben.
RNad) bem Grade bed Anfeucdytend fann muan bdret
Arten unterfcdyetben.

Bet geringer Feudtigleit wirb bdbad Sduh-
werf nur jum Ldften Hinqeftelt, bod) Hodgeftelt,

“fo bap der Lufiftrom aud) bie Soble befireicht

(auf awet Doljiceitdhen). Biffer nod) wirh e8
an einer Sdnur aufgebingt (je bHdber bdie Lufi-
it {iber bem Fufboden, um fo wdrmer und
frodner ift fie). .

Bet grilndlider Durdndijung milfjen bdie
Sdubhe mit einer Fillung, bie die Feudytialeit
auffaugt unbd jugleidh ble Sdubwand von innen
f{panni, audgeftopit, bann aufgehingt werben. Am
beften eignet fid) ald Filung Getretbe, Heu, Pa-
pter, Gern ftellt man die Shubhe aud in ein
G-tretdeliftden, fo daf fie innen und aufen be-
bedt find.

it ber Sduh nidt blog burdndft, fondbern
aud ftarf eingejhmupt, wird er vor bem Aus:
ftopfen mit feudtem Lappen grilndlid) geveinigt
und dann erft audgeftopft. Der feudhte Shmup
entfernt fid) leichter a8 ber trodene und ber
Sdymup vergehrt das Leber.




Ye langer bad Sdubwer? [iiftet, um fo trocener
unb angenehmer ift e8 im Tragen, defto ldnger
balt ea. Darum foll fofort nacdy dber Hetmiehr ber
Pausfdub angegogen, ber Stragenfdub gelilftet
werben. Wer’3 haben Lann, foll aud) bad Strafen-
fduhwerf von Tag su Tag wedfeln.

DS & ¢ lide. ¢ ¢ |EGee

$peileietiel fiiv die biivgerlidie Ritdpe.

WMontaa: *Suppe mit Elerldfe. *Sdellfijdy-
ulafd, Troler Kartoffeljalat, *Stritbli, tfeinesd
pfelmus.

Diendtag: Kreb3juppe (Maggi), [Shinfen in
Brotteta, Sauerlraut mit Salzlartoffeln, ge:
fiillte Omeletten.

NMittwody: Gemilfefuppe, Sdafidlegel, Tweige
Bionden, tungelodite Sitronencreme,

Donnerdtag: Clerqerflenfuppe, Beeffteatd mit
Niglifalat, DMaccaroniauflauf.

Treitag: Brotjuppe, +Sdlete mit faurem Rahm,
tﬁtgtoﬁeltoulaben, *Qaudygemitfe, TRAmmel-
udjen,

Samstaq : Paferflodenfuppe, *qebeizted Kaninden,
;fii;c[ i@;ﬁf;e, fonjervierte Pilaumen, *Fafinadt:

Sonntag: +Feine Bouillon, *Rouladen von See-
aungen, RKapaun, *Blumenlohl mit Reis,

-~ *Gcjunbheitstorte,

- Die mit * Bejeihmeten Regepte find in biefer Nummer zu
finben, bie mit + begeihneten in ber Legten,

Rodjreiepie.

NLobolbaltiger Wein fann su [dfen Speifen

mit Bortetl dburd) alfoholfreten Wein ober waffer-

verblinnten Stvup und ju fauren Speifen dburd
Sitronenfaft exfest werben.

Suppe mit Eierkdse. Berettungdzeit 1'/:
Stunben. Filv 5 Perfonen. Butaten: 3 gange
Eier, 1 Prife Salz, Mustainup, 5 Gr. Licbigs
Slei{h:Crtraft, 26 Gr. Butter, ![s Liter WMildh.
— @in fleines trbened Topfden fireihe man mit
Butter aus, verquirle Cier, Mild, Musfatnuf,
Saly, gebe ben in wenig Wajfer aufgeldften Fletid)-
extiafl dazu, fjtelle e8 in ein Gefdp mit foden-
bem Waffer, bad fortwdhrend im Koden erbalten
bletbt und lafie e8 erhdrten. it einem Thee:
[Bffel fteche man fleine Stitdden in bdie Beifie
Sletidiuppe.

Schellfischgulasch. 1 RKilo Sdellfijdh, 2
grofe Sotebeln, 30 Gr. Fett, 10 Gr. Diehl, 1
Nefleripige Paprila, Y/« Liter Nabm, 2 CIDfTel
Gifta, 16 Gr. Saly, Y/« Fleifdbriibe ober Whaijer,
20 Or. Butter. — Rubereitung: Dte Fifdye werden
gepubt, gewajden, in Stilde gefdnitten und ein-
gefalzen 1 Stunbe fteben gelajfen. Die Bwiebeln
werben gemwiegt, mit Paprifa und Dehl Hellgelb
gerditet, bdie Fifdftdde zugeaeben, mit Rabm,
Fleifdbritbe und Gifig abgeldidt und jugebedt

15—20 Minuten gedbdmpft, Vor dem Anridyten
gibt man bie frifde Butter und nad) Belieben
etmad Magatwilvge bel. Subereitungdzeit 1'/2
Siunben. Hausdhaltungsfdule Chur.

Rouladen von Scezungen. 1 Rilo Fild,
Sal3, 80 Gr, tn Mild) eingewetchted Brot, 50 Gr.
@arbellenbutter, 1 Rithrei, 1 CRIoffel Peterfilie,
1 GRibffel feingeriebene Smwiebeln, Y4 Liter Wafjer,
s Liter Weihwein, 2 CRIBfel Pavmejantife. —
Bubereitung: Die Fifche werben gewajden, qe-
bdutet, entgrdtet, die Filet gejalzen und mit fol-
genber Favce beftriden: Man verrilbrt dbad ein-
geweidhte Brot, ESarbellenbutter, Rithret und
Oriines gut aufammen. RNun rollt man bie be-
firidyenen Filet auf, binbet fie unbd legt {ie in bie
Bratpfanne. Wein und Wafjer werben bazu ge:-
goffen, ber Rdfe darfiber gejtreut und tm Ofen
weidgeddmpft, Man ferviert mit Holdndifder
Gauce. Bubereitungsdgeit 1'/: Stunbden.

Daushaltungsichule Ehur.

Raninchen, gebeizt und gebraten. Der
Rilden eined gropen, flejdigen Kanindend wird
2—38 Tage in eine Betze von Cifig gelegt, bden
man mit jwei Lorbeerbldtiern, Bwiebeljdeiben,
Pfefferfornern und etlidhen Nelfen jum Koden
gebradt und Heip fiber dbad Fleijd gegofien Hat.
Pan trodnet lestered dbann ab, jalst e3, fpidt e
und brdc e8 mit Sped und Butter, nady Belieben
aud mit faurem Rahm. Weit feiner jdhmedt ber
Braten, wenn man ibn dret Tage in eine Beize
von /s Liter Gifig, /s Liter Notwein, Smiebel-
{dheiben, 5— 6 jexrftogenen LWadhholberbeeren, etnigen
Lorbeerbldattern, Pieffertornern und einem Krduter-
biinbelden legt.

Lauchgemiise. 750 Gramm Lauditengel, 7
Degiliter Wafler, 100 Gy, Fett, 50 Gr. WMehl,
©aly, Bitronenfaft. Dad Mehl dbampft man im
beiBen Fett bellgelb, gibt bie gemajdyenen, fein
pefdnittenen Laudbftenge! bazu, laBt fie unter
dfterem Rilhren ein wenig braten, fchiittet bas
ftebenbe MWaffer jamt Saly dbaran und lGpt dbasd
Femilfe /2 Stunde fodyen. Bor bdem Anridhten
with ber Saft einer Btirone bazu gemijdht.

Blumenkobl mit Reis. 300 Gr. Reis, 1
Liter Waffer, /s Bwiebel, 1 Kilo Blumentofhl,
80 Gr. Fett, Salj. — Jm heigen Fett wird bie
geriebene Bwiebel mit bem Reid gerditet, dod) nur
bid er anfdngt gelb su werden. Dann gibt man
©aly und a8 fodendbe Waffer bazu, fehit ben
gepubten gerteilt:n Blumenlohl fo Hinein, dbaf ber
Strunf nad) unten gefehrt ijt und [GBt alled %4
Gtunben auf gang fleinem Feuer jugededt weich
werden. Dad Wafler muf eingefod)t, Reid und
Blumen weid), aber nidt jerfallen fein. Beim
Anridbten fann man geviebenen Kdije fiber bdie
Speife fireuen ober eine Butterfauce von 50 Gr.
Butter, 20 Gr. Mehl, 2 Giern, Salz, /3 Liter
Waffer dbarliber geben.

Aus , Reformiiche” von §. Spiphlex.

Striibli. 6 Gier, 250 Gramm entfeudteted
Semmelmefl, 1'/z Depliter Heife Mild, Sal.
Das Debl wird mit ber heifen Mildh glatt ge-



rithrt, bie evwdrmien Gier eind nad) dem anbdern
in den Teig geflonft. Der fertige Teig foll gleich-
maftg glatt, didfliiffig fein. Wirdb gewdbnlides
Pehl vermendet, fo ift 1 Gt mehr und 1 Deyi-
liter Milh meniger zu nehmen. €3 wird je 1
Sddpfloffel Teig in etnen Trichter aefilllt, freis:
formig in3 Heifte Fett eingelegt; dex Teig joll nidit
s fdmell, aber ununterbroden fliefen, Die
Strilbli werden gut abgetvopit, beliebig mit Suder
beftreut und mdalidft frifdy jeroiert.

fastnachtskiichlein. Tehl, Salz und Cier
werden ju einem weiden Rollteig gemengt, biefer
Eet&ig gewhift, 20—30 Minuter Tuben gelafjen,
ann tunbe, bilnne Kuden ausgerolt, tn runbde
ober vietectige Stiide gefdnitten, gany ditnn aus:
gesogen, in febr Detfem Fett vaid) gelb gebaden,
mit Suder beftreut.

Aud ,Jujtr. Reformiitde”.

Gesundheitstorte. Seit 2 Stunden. 60
Gramm jilge Butter, 126 Gr. Suder, 3—4 ECler,
bie gehadie Sdhale und der Saft einer halten
Bitrone, [z Desiliter Mild), 250 Gr. gefiebied
SMepl, 10 Gr. Badpulver. — Die Butter jhaumig
rithren, ben Buder, bie Bitvonenidale und bie
Gigeld nadh und nad) dbazu geben unbd bad Ganse
nody 30 Minuten lang {daumig 1iihren. Dasd
Pehl und die Mild abwedjelnd betfitgen, erftered
gefiebt, leptere Idffelweife, ben Bitronenfaft su-
piefgen, bag Badpulver hineinjieben und den fteifen
Elerfcinee barunter steben. Ales in eine gut aus-
geftttd)ene Form fiillen unb bei mdpiger Hibe %4

8 1 Stunde tm Ofen baden. '
Aud ,Gritlt in dber Kiide”.

Siidamerikanisches Getrank. Pan nimmt
eine Flajpe alfoholfreten Wein unbd gieft diefen
Ibffelmeife unter ftetem Rithren itber eine Mijdh-
ung von Himbeer:- und Jobannidbeermarmelabe.
ober Grbbeer- und Johannisbeermarmelade. Nad-
bem man bden Wein bdurchgefetht hat, jtellt man
thn IAHl und feroiert ihn bierauf.

225D Gesundyeitspliege. | EEe |

Zur €rnibrung im Winter. Jm Winter
ind unfere BVerbauungdorgane leiftungsfahiger,
o baB mir ohne Befdymwerden die ndtige gropere
Nahrungdmenge in  und aufnehmen Idnnen,
MWihrend man in ber Sommerhige fidy letht
einen Magentatarrh buvd) Uebevladbung susieht
und gegen feite Spetfen meift divelt Widermwillen
empfinbet, ift tm Winter die Kraft der Berbau-
ungsorgane gefteigert, bie Blutsirfulation eifolgt
jhneller, ¢3 werben mehr BVerdbauungsfdite ab-
gefondert und dedhalb Einnen felbft groge Wengen
von fettreidhen Stoffen obne jeglihe Storung bes
Wohlbi finbend verarbeitet werden. Sur Wintera:
seit find alfo ald gute Wavmebildner befonbders
geetgnet : fetted {Fletfch, Sped, mit Fett bereiteter
Bret von Hillfenfriidhten jeder Art, fetter Kdfe,
Bollmild), Gebdd von Mebl und Butter (‘Butter»
gebactened), und ywar find mdglidhft alle Speifen

unb Getrdanfe warm su genteBen. Denn, abgefehen
bavon, baf fette Spetfen tn faltem Suftande jdledt
jhmeden, fdlechit befommen, ja fogar tetlwelfe
ungeniefibar werben (wie Hammelfett), find warme
Speifen aud fiir den Warmebaushalt unjeres
KOrperd viel vortetlhafter und btlliger. Denn wird
ein Jtahrungdmittel falt genofjen, fo mup erft ein
gut Teil der barin entbaltenen Kraft daws ver:
wenbet werben, fie im Magen bi3 auf Kérper-
tempevatur ju erhhen. Diefe Kraft geht alfo filr
bie wirflide Crndbrung verloren. Wenn wiv
bagegen 3. ‘B. eine heife Taffe Kaffee von 52 Grad
trinfen, jo nehmen wir dadburd) eiven Warme-
iiberidyup von ungefdhr 16 Gradb in unsd auf, dex
fofort bem Organidmus ju gute fommt, und fidh
in_einer wobltuenden, fiber den ganzen RKbrper
etftredendben Crwdrmung dufert. Freilid diirfen
©petjen und Getriinfe aud) nidyt su bei genofjen
wetben, wetl dadburd) Sdhne und Magen leidyt
Sdyaden erleiben. D G.

| 25D3| Krakenplege, | S€ge ﬂ

Der Cransport eines Kranken beim ,llm:
betten” fann burd) eine ober jwet Perfonen ge-
fdeben. Jm erfteren Fall fdyiebt bie PRilege:
perfon ben einen Arm unier den Rilden bes
Patienten, ben andern unter dben oberften Teil ber
Oberfidenfel, und [aft fidd vom Kranfen mit
betben Avmen um bden Hald faffen; bann muf
bie pflegende Perfon ibren Riden fjoweit nad
binten biegen, dbap dad Korpergewicht bed Kranten
tetlweife auf ihre Bruft fommt. Die Laft muf
mit bem Brujtlorh, nidt nur mit dben Armen
getragen werden; auf dbicfe Weife erletdhtert man
fid bte Aujgabe fehr. Wird dagegen der Krante,
well er ju jdymwer ober weil er {dmershajte Ber:
lepungen Bat, von mehreren Perjonen getragen,
fo muf ber eine Trdger feine Arme unter den
Rilden de3 Patienten legen, wahrend bdiefer feinen
Naden umfaft; ber andeve, Lraftigere, legt feine
Arme unter dad Beden und bdie Oberjdhentel.
Breide Trdger milflen den Kodrper bes Patienten
von derfelben Seite anfafjen. Beim Umbetten ift
ftetd barauf su adyten, daB ber Trdger an bdie
tiditige Seite de3 neuen Betted fommt, b, §. an
biejenige, auf ber bdad RKopfenbe bed lepteren an
ter gleihen Sette bed Trdgerd {icdh befindet wie
bad bed erften Bettes, . &

.

%

Dauernde Nachhilfestunden find ftetd vom
Uebel, bejonderd dyaodlidy aber bei {dHwadliden,
nervofen, blutarmen Kinbern. Diefe bedilrfen nad)
ber Anfirengung ber Sdule durdhausd dber Rube,
wenn thre Krdfte nidt vorzeitig exfddpit werdben
follen. ©olde Sdhiiler gehoren nad) ber Anftreng-
ung vom Bormittage ind Bett, aber nidht in bie
Privatftunbe, Man laffe fie nad) dbem Wittag-

‘#} Kinderpflege und -€rziehung.
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effen auf bem Sofa ober im Bette fich minbeftensd
etne halbe Stunde ausdruben; fie werben sunddft
behaupten, nidt fdhlafen u fonnen; wenn thnen
aber nidt geftattet wird, aufjujtehen, jo werden
fie febr bald in erquidenden Sdhlaf verjallen.
Sie werben jo geifttg frijder und reger, Lonnen
in ber Sdule befjer folgen und madhen befjere
sortidritte, al8 vorber bet ben Privatftunbden,
Nudy forge man bafily, bag die Sdiller nie fo-
fort nady bem BVovmittagSunterridht ober bem Mit-
tageflen ble Sdularbeiten maden und daf fie
abend3 jur vediten Reit su Bett fommen. Wit
Berftreuungen fet man febr vorfidiig und fpar:
jam; bie dburdidnittlih idhlechtere Leiftungafdbig:
feit ber Sdiller am Montag Hangt ficher um
Teil dbamit aufammen, daB bierin nod) viel ge-
feplt wird. Atfoholijhe Getrdnte, ftarfen RKaffee
unbd Thee Halte man von ben Kinbern fern. Desd
weiteren ift auf eine jtemlid Haufige Duelle von
mangelbafter Leiftungdfabigleit aufmerfiam au
madyen, e8 it bied bdie burdy Sdleimbautidhmell:
ungen ober Polypen Hervorgerufene Behinderung
ber RNadenatmung, dte ungemein [Ghmend auf
bie Gebirntitiglett einwirft. Bei Anzeiden Jolder
Gtorungen, 3. B. Atmen mit offenem Wunbe,
filore man bie RKindber mbdalidhit bald jum Arst.
3In biefem Sinne fpridht {id) ber Jabhresbericht
bed Werner-Siemensd:-Nealgymnafiums in Schine:-
berg fiber biefe widptigen Fragen aus.

|92DDS  Tlerzudt. ‘éééeq]

An biefer Stelle wurbe frslidh auf ein neues
Futtermittel fiir Geflligel aufmerfiam gemadyt,
pag bem Sprattépatent ebenbilrtig tft. ©8 ift bies
ein qud entfeudhtetem Erbnuf- und Futtermehl
Pergeftellted Brot. Je nad) dem Bwede, den man
bet ber Fiitterung verfolgen will, fann man bas
entfeudptete Wehl audy ald3 Weidfutter aeben.
Diefed mup dbann im Berhdltnid von 2:10 Teilen
2Wafier in fiebenbem Suftand angerithrt und 10
Minuten gefocht werben. (Jn biefem LWafjer Locht
man aud alle Abfille von Karioffeln, Gemilfe
unb Speifereften auf.)

LBon 1 Liter Wajfer und 100 Gr, Mehl ex:-
stelt man %/« Qiter butterfefte Maffe. Jn bder:
felben find 80—90°/o Nahritoffe verdbaulicdh), wah-
rend bidher nur 556—60°/ Nuieffelt war. WMan
madite Proben mit je 20 jungen Habhnen, bie
einen erbielten am Morgen Kildenabfdlle und auf
ein Huhn ein Loffel CrdmuBmehl mit obgenannten
Abfalen /s Stumbe gefodht, am Mittag geniltgend
Brot, abend3 Grile, bdie anbern mwurden fo ge-
fitttert wie jest. Critere ergaben filv ben ndmliden
eldbetrag :einen Borteil von mehreven Pfunbd
Gewidtdsunabme in 14 Tagen, o dbak man nad
diefem Crgebnid bdas Kilo Gefliigelfleifd) 50°/
billiger’ Berftellen fann, al8 bigher., Wi man
Brot fitttern, fo tut man im Winter am beften,

wenn man e3 wdbhrend einiger Minuten in fieden-

bed TWajjer Pingt, bamit dte Krufte wetd) wivd,
ftedt folded in ben Drabtfutterbarren, Syftem

Daufer, bamit die HXhner bavon abpiden Lonnen,

wenn fte Hunger Haben; bdted ift die rvattonellite

Art, wetl ben Dithnern, bdie eingejdlofjen find,

nichts fdddlider Ift, ald Stillfein. Die Hikhner

g%ﬂﬁen fidh wabhrend ded Taged ftetdfort bewegen
nnemn.

H»@%\ o Frage-Chie. o | €E€e

Rnftoorien.

4, Sn einer Fluafdrift, Heraudgegeben vom
Sdweis. Bauernverband vor ber Abftimmunag itbey
bag Qebendmittelgeics war bad Negept ju Mar-
garinebutter dhnlid) angegeben, wie e3 die Leferin
in leter Nummer befdried. Daf bad Rinbsfett
nidgt immer frifd) vermwenbet wird, namentlich tm
Sommer, fann man an ben Fingern abzihlen
und i fann midh) nod) an ben Gerud) erinnern,
ben tdh) in etner Mavgarinefabrit, die idh ald Kind
befuchte, su {dmeden befam, €3 fland allerbings
»Berbotener Cingang”; id) bemerfte ¢3 aber erft
betm $inausgehen. A

6. S glaube nidht, dbaB Sie billiger weg-
fommen, wenn Sie ein Dienftmibden engagieren
filr bie Kiiche, fedenfall3 nicht fitrd Kodhen, wenn
Ste nidyt fonft dburdhaus eind haben milfien. Ent-
weber milflen Sie ein ungefdidtes, tm befjten
Falle nidht gemanbdted Madden mit vieler Mithe
und Bettverluft o anleiten, wie Sie e3 beim
fodient 2c. haben wollen, ober Sie eriibrigen fidh
mebr Fretzeit filr anbeve Avbeit ober Beruf, sablen
bafii Hdheren Lobn eciner gewanbdten Magdb und
find von biefer abhdngta, die Jbnen aber natiiy-
lich nte tm Hausdhalt ,,les petites économies‘t
madyt, dte im Sntereffe ber Hausdfrau findb und
baber von biefer ftetd aud Bflidht und Liebe be-
fonderd forgfdltia beobaditet werben. — €8 gibt
unendlid) viele Criparniffe an Beit und Anidaff:
ungen, bte eine wohlitberlegende, vorjorgliche Haus-
frau madien fann, wenn fie ju vedter Seit beredynet,
wie grof thre BVordte find, wie fie am beften wie:
ber vermenbet werben und wie man fidh mit we-
nig Mitteln retdje Abweddlung im Denu {dHaffen
fann. Q& finbe trogdem ober gerade bet wets-
Itdher Einteilung und der wilnjdbaren Abwed)slung
bie Koderei unb bdie gute Jnftandhaltung besd
Paudwefend nidt eine {o einfacdhe, aletdaiiliige
Sade, bag man bie BVeranimortung Dienftboten
fiberlaflen fann; bad geht da, wo man nidht
fpaven muf. Rita.

7. Geit mehr al8 bdret Jahren benile idh
Hluminium-Kochgeschirr unb bin fehr zufrie-
ben bamit. Cinen grogen Vorteil bietet der Ums-
ftand, bag man bie meiften Speifen darin foden
parf: Fleiid fieden, aud) aufwdvmen, Suppen,
Gemitfe, Objt, Mild fodien. Eine weitere An-
nebmlichfeit finde ich, liegt barin, dbag bie Speijen
in Aluminium viel weniger leidht anbrennen, al3
in anberen Kodygefhivven. €3 gibt swet verdhie-
bene Clualitdten; meine Crfahrungen begiehen ficdh
auf dte beffeve. ¢. 8.
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8. Dter el Totenbeinli-Rezepte. Man
hat 4 Gier mit 250 Gr. geftofenem Buder eine
balbe Stunde gut w flopfen und mijdt dann
eine Prife Salz, 376 Gr. Mehl und 250 Gr.
grob gebadte TMandeln gut damit. Cin Bled
(womdglidh Bwiebadform) mwitd mit Butter und
etwa3d Gried beftreut und bdte Waffe gedaden.
Man {dneidet bilnne Streifen und feroiert bie-
felben weidh ober badt fie nodymals im Ofen feft.

2. Man Enetet 500 Gr, Mehl, 4 Cler, 15 Gr.
Butter, 125 Gr. Juder, 1256 Gr. grob gebacte
PMandeln mit etwad Triebjaly gana tiidtig dburd)-
einanber, Man rolt den fteifen Telg in finger-
bide, ca. 16 Genitmeter breite Riemen und badt
diefe auf einem Bledh bet mittlerer Hige. Das
Baden bauert ca. 80 Min. Dann jdneidet man
bie Streifen quer in fingerbreite Stilde. Nitmmt
man etwad mehr Butter, o wirb da8 Gebid
nidt fo hart und etgnet fich dbann nuv ju rvajdem
Berbraud), B in B,

8. Diexr ein Totenbeinli-Rezept aqus ,Rody-
teseple bitndn. Frauen”’. Man nimmt 500 Gr.
Buder, 500 Gr. ungefddlte Mandeln, 500 Gr.
Meh(, 6 Cter, 50 Gr. Butter und eine Hhalde qe-
wiegte Sitronenidale, Jimt nady Belteben. Die
Mandeln werdben grob gemwtegt unbd etne Handooll
bleibt gang, Man rithrt alled gut dburdeinanbder
und nimmt die WManbdeln juleht, Der Teig wird
in bdret Teile geteilt und darausd fingerhohe und
10—12 Gm, breite Ratbdien gebtlbet und in nidt
it warmem Ofen gebaden, Nodh) warm mwerben
dte Totenbetnlt gefdnitten, nocdhmald gefehrt, in
ben Ofen getan und geb@ht, Li3 fie auf beiden
Geiten |dhon gelb find. A G,

9. Auf bie Tomatenpiiree wiirde idh) ver:
stdhten, Werlen Ste ein andber Pial beffer auf
die Lehren bHe8 Rataebers. G8 wirth ja immer
und immer wieder dbavauf Hingewtejen, ba®t der
Gebraud) von bdefeftem Cmatlgeidiry gefunbdheits-
fpddlidy ift. A G

10, Pemdhdschen find fiiv fleinere Kinder
nidt fo praftijd wie fliiv grogere. Die Kietnen
figen nocdh otel am Boben unbd die Hodden milffen
dfter gemedhielt werden al3 die Pembdden. A. G.

10. Bemdhdschen, namentlidy filr Ileine
Maddyen, fann id) Jhnen fehr empfeblen, mog:
[ibft von pordjem Stoff. Cin Rodhalter, um
Strumpfbander (laffen Sie aber befjer im Som:
mer bie Sfifimpfe weg und bedbienen Ste fidh
hodftend ber Soden), fowte ein leichted Unters
todden baran su Bdangen. Hat diejed Trdger, fo
iit aud ber Rodhalier entbehilidh. Dann nod
ein Paar Sandalen undb bad fleine Mendhen-
find wird fid wohl fiblen. Cin Hangerfleid oder
su Hanfe eine leinene Aermelidilrze, einfad) aber
bitbidh gearbeitet, ben Hald redyt fret laffend, und
©ie haben eine jwedmdpige Kleibung gewadhlt.
PNur feine Puppen ftatt frohlider Rtnbe% ol

ola.

10, 3Jd laffe meine WMadbhen jdhon [Angeve
Beit Pemdhosen fragen und Hhabe damit jdhon
im Alter pon 2'/2 Jahrven begonnen, gleid nad-

.

bem i bie Windbelhd: i weglegte. b bin mit
biefer Befletbungdart fehr sufrieben unbd mddte
Jbnen den BVerjud warm empfeblen. Jd ver:
fertigte ble Hemdhoje aqud ungebleidtem Heuvela-
ftoff und fie Dalten fidh fehr gut. Dieine bdrei
IMabdeld tragen bdiefe Hofe Sommer und Winter,
bagu im Winter eine gefjdhloffene Hofe ausd BVelvet
ober Wollftoff und im Sommer ausd voher Lein-
wand, dazu ;feirerlei Unterrdde mebhr, fondern
einfad da3 RKletbden. Dad ift rationel, bald
angejogen und da idh auf bem Lanbde wohne, find
bie Kinber geniigend nefdhilyt bet allen mdglicdhen
Unternehmungen. Jd filr meinen Teil witrde
febenfalls fetn Madbdyen anberd anjtehen, aud lajfe
id fie im Sommer im Garten gany rubig in
Dembdhofe und Sdiirge herumipringen, was thnen
al8 Luftbad und im Winter ald fehr ju jddgende
Abhartung bdient. Lur,

Fragen,

11. 2Bie fann man gut gerdudyerted Schweine-
fleisch etwa 3 bi3 4 Plonate am beften aufbe.
wahren? Cine Unmifjende.

12. Wie fann man Blattlause bei Pilangen
vertretben? Fitr Ausfunft beften Dant. -

Gine Abonnentin.

13, Ware vieleicht jemand unter den geehrien
Leferinnen fo freundlidh und mwilrbe mir einige
Mufter fitr Kleinkinderaussteuer [eihen. Beften
Dant jum vorausd, Die Adrefje liegt bet ber Re-
baftion. Gine angebende Dutter.

14. Wer von ben lieben Lejerinnen wilfste
mir etn"Mittel, um dad Ausfallen der Haave der
Pelze 3ju verbinbern, Filr gitige Beantwortung
danft sum voraus, Kaftanienblite,
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