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Zilrich, 9. Mat 1908,

Um Feinen Preis geftehe dn

Der Mittelmdfigfeit was ju.
Baft du didy erft mit ihr vertragen,
So wird dirs bald bei ihr behagen,
Bis du zulest, du weift nidht wie,

®Geworden bift fo flady wie fie.
€. Geibel.
<

»o2% Uom Koden. seee

Sritt aud) nidht jede8 junge Wdadden
gan3 obne htlinarijdhe Renntnifje in bdie
Che, o ftebt e8 dod) bei ben meijten
siemlid) mangelbaft um bdiefe, und fiir die
nadtraglide Crwerbung ded frither Ver-
fadumten mufy oft ein redt harte8 Lebhrs-
geld bejablt twerden.

MMan jollte denfen, am bejten lerne
Dad junge Madbden von der Wlutter, wad
ibr einmal 3u wiffen wottut. OFft ijt died
ja aud) der Fall, aber nidht immer.

Die Wutter, die felbjt unfider in ber
Wirtidaft ift, wird aud) der Sodter feine
verlaglide Lehrerin fein, gerabe den beften
Haudfrauen aber pflegt e8 nidht jelten an
Der Geduld 3u fehlen, anbere 3u unters
weifen. ©ie {dicben die Todhter unge-

duldig fort, Jobald fie etwad nidht gang
3u ibrer Bujriedenheit maden, tadbeln oder
perfpotten jedbed fleine Ungejdid in herber
Weife und maden lieber alled jelbft, al3
etwad ANadfidht mit den nod ungeiibten
jungen Rrdften 3u Haben.

Feblt e8 ben Wliittern aber oft an Ge=
buld, jo feblt e8 ben Todtern nidht we-
niger oft an Lujt. €8 ift {o viel ange-
nehmer, mit einer Gtiderei ober einem
Bude am Fenjter 3u figen, ein wenig
branbzumalen ober ferbzujdnifen, ald mit
bem Rodloffel in der Kiidhe 3u jtehen und
fih am Herd den Teint 3u verderben.
BVerlobt man fidh, fo it e8 nodh immer
Beit, fidh bad bigden KRoden anzueignen,
aud) rednet man barauf, daf der Gatte
viel 3u verliebt fein wird, um grofe An-
fpriidhe an dad Cijen 3u maden. Crit die
junge Gattin itbersengt fid, dbaf ber Ge=
mabhl nidht gan3z o gleidgiiltig gegen die
Geniiffe einer guten RKiide ift, ald bder
Brautigam erwarten lie§ und daf e8 nots
wenbig ift, die Liebe — ober dod) die Bu-
friedenbeit und Ddad3 Woblgefallen bed
Gatten 3u erwerben, indem man thm den
Sijdh mit woblidmedenden Geridhten 3u
befeien verjtebht.
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Die Geringjdhdhung ded haudirauliden
Rodend liegt manderortd8 in der Luft.
Nan Hort immer wieber, dbaf bie Wifjen-
{dhaft auf dem Punfte jtehe, ein Univers
jalnahrungdmittel 3u erfinden, dad bei
~ einem verjdwindend fleinen BVolumen alle
sur Crbaltung be8 menjdliden Organisds
mud notigen Stoffe enthdlt. Cinjtweilen
jebod) eriftiert Died8 wunderbare Crieug-
ni8 nod nidht, — jebr gemiitlich fonnen
wir und, beildufig gefagt, die Nlahlzeiten,
bet Denen jedbed Familienglied ein joldhed
Aabhrpulver 3u jidh) nimmt, nidht dbenfen —
man {pridht aud) bon dber Crridhtung grofer
ftaatlider Riden, durd welde der Vers
{bwendung an Ieit und toff, welde
bei Den Cingelfiidhen unvermeidlid ijt,
Ginbalt getan werden joll. Uber aud diefe
ftaatlidhen Ritdhen beftehen nod) nidht und
wollen wir nidht 3u dbem Voarding-Leben
ber Umerifaner greifen, dad und wohl
faum 3ujagen Ddiirfte, jo ijt jebe Familie
porldufig auj ibren eigenen Herd anges
wiefen und die Kodfunijt der Frau durd-
aud nidht ald unnstig ober unwidtig ur
Geite 3u {dieben.

Sn jebr reihen Haujern mag e3 ija
nidt notig fein, daf die Frau fid felbit
um die Riihe Fiimmert und dody heimelt
¢8 und unwilfiirlid an, wenn wir von
einer hodygeftellten Frau bHoren, dap fie
redt wobhl im Haudhalt BVejdheid weif und
ibn nidht unbedingt abhdngig von dem
guten oder aud) bojen Willen, der Ehr=
lidhfett oder audy Unebhrlichfeit der Be-
dienjteten madt.

gn  [fleineren Haudhaltungen it dasd
Rodentonnen ber Hausdfrau oft geradesu
Lebendfrage: bHanbdelt e8 fidh dodh nidt
blo8 um dad mehr oder minder jHmads
Hafte Vereiten der Geridhte, jondern eben
fo jebr um verjtandiged Cinfaufen, fluges
Beredhnen und Cinteilen, fparfamed und
borteilhafte8 Sdalten und Walten.

Weld) traurige Rolle fpielt 3udbem die
Frau dem Nladden gegeniiber, dem f{ie
auf feine Fragen mnad) Dder VBereitung
eined Gerihtd immer wieder jagen muf:
»Waden Sie e8 nur jo, wic Sie e8 ims
mer gemadt Haben!”

Und wenn dad Aladden ploglidh er-
franft ober aud dbem Dienjt tritt, wie bes
{hdamend fiir die Frau, wenn jie nidt
fiir fie einfpringen und ben Haudhalt in
®ang erbalten fann, bi8 fle Criaf ge-
funben bat.

Cin gut Teil ber Gemittlidhfeit ' Ded
Samilienlebend nimmt feinen Wudgang
pon dDer Riidhe. Wie einfad) die Geridte
fein mogen, ibre jorgfdltige Bereitung,
bie verjtandige UbwedBlung, die gelegent-
[idhen, dburdy fleine Wittel hervorgerufenen
Hberrajdhungen lajfjen ¢8 bem Familiens
tijdh, an dem eine fodfunbdige Haudfrau
pen Vorjiy fithrt, nie an Wiirze fehlen.

Wie angenehm fiir den Gatten, wenn
er einen Gajt mit nadh Hauje bringen
fann, in ber Gewifbeit, daf er den Tijd,
wenn aud) einfad, gewif aber wohls
{bmedend verforgt finden wird. Wie
leidht 1Rt fidh eine erfreulidhe Gejelligleit
im Hauje unterhaltenr, wenn die Gejdid-
lidfeit Der Haudfrau aud) ohne grofe
Roften und Wiihe fitr eine erfreulide Be=
wirtung 3u forgen teig.

Wie zermartert fidh eine im Kodjen un-
erfabrene Nlutter oft, fiir ein erfranited
Familienglied eine Erquidung 3u bereiten,
ein leidhted Geridht, bad {dhHon durd) feine
dugerlidhe Form bdie {dhwade Clujt reist!
Wie ratlod jteht die Frau, die im Koden
unbewanbdert ift, den Rejten der GSpeifen
gegenitber, bie fie rubig verderben jehen
muf, twahrend anbdere fleine Nleifterwerfe
ber Riidhenfunit barausd herzujtelen wiffen!

BVielleidht jteht bdie Leferin die Wabhr=
heit Der Worte ein, mit benen Helene
&tofl die ihrem Bude ,Die Frau nad
bem Herzen ded Alanned“ enfnommene
Urbeit {hliept: ,Abrigend find e3 oft ges
rabe geijtig jebr Hod) jtehende NWlanner,
welde der praftijdhen Seite Ded Lebend
groe Bebeutung suwenden und unter
Umftandben bereit find, ihr Critgeburtds
redt fiir ein Linfengeridhit bersugeben.
Dad Beijpiel Goethed, ber feine Hausd-
hdlterin Heiratete, ftebt nicdht vereinselt dba.

Wenn Dbdie Frauen bierin eine Ddem
edbleren Jeile ihre8 Gejdlechted 3ugefiigte
Beleibigung fehen, jo bleibt ihnen, um
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Derartige geiftige MeBalliancen 3u vers
Hitten, nidhtd ibrig, al8 fidh den Widnnern
in GejdmadBjadhen mdglidit 3u affoms
mobdieren. Gerade dieintelligentejten Widd-
den fiigen jidh diefen Forberungen am
leidhtejtenr und jdeuen feine Nliithe, dasd
frither Verjdumte in der €he nadhzubholen.
Dad Lob Ded Gatten: ,Wer bHatte je ge=
dadt, dap du eine jo vorziiglihe Hausd-
frau werben witrbejt!“ entjdhadbigt fie fiir
alle aujgetvandte Wiihe.“

of
Die Gas-Beleuchtung.

Dad Leudhtgad wird durd) trodene Des
ftillation aud Steinfobhle, Hol3 ober Torf
gewonnen; 8 brennt mit hellleudtender
Slamme.

G8 ift ein Gemenge mehrerer brenns
barer Gaje, wie Sumpigad, Kohlenoryd-
gad, Wafjeritoff und Uthylen, ein Kohlen-
- wafjeritoff, der dem Leudhtgad neben Uces
tylen gang bejonderd feine Leudtlraft ver-
leibt. Dem lehiteren Gaje verdanft Has
Leudtgad hauptiddlidh jeinen befannten
Gerud). €8 ift ein farbloje8 Gad von
athertjdhem Gerud) und Ileidhter al3 bdie
Lufjt. At Luft gemengt, erplodbiert 3
unter beftigem Kuall. Nan darf dedhalb
in Raume, wo Leudtgad jidh in groferer
Wienge angefjammelt hat, nidht mit einem
brennenden Lidhte ecintreten. E8 wirft
aud dbemjelben Grunde wie dad Kohlens
orpd totlidh, wenn e8 eingeatmet wird.

Die Herjtellung be8 Leudtgajed im
grofien gejdieht in AWorddbeutjdhland aud
©teinfoblen, tn Sitddeutidland, naments
[idh in ber ©dwei3, aud Holz und Torf
burd trodene Deftillation. V. Cronberger
bejdyreibt in jeiner , Praftijden Naturfunde
be8 Haudhalt8“ den Prozep wie folgt:

1. §n einem Ofen werden die Kobhlen
in eifernen ober tdonernen Retorten bid
3ur RNotglut mehrere Stunden erbift.

-2, Die flidtigen Stoffe werben in bdie
Borlage geleitet, wo fidh Teer und Teers
wafjer verdidhten, welde in die Seersifterne
abfliegen.

3. Die heigen Gaje dburdftromen bHiers
auf den ,Ronbdenfator”, welder fie abs
fablt.

4., Dann gelangen fie in den , Wajder®.
Dicfer bejtebt aud einem 3—4 Aleter
hohen, mit Rofdjtiiden angefiillten 3ys
linder, burd) den fortwdhrend falted Wafjer
fitromt. Hier entzieht dad YWajjer dbem
Leudhtgad einen Teil fjeiner gaBartigen
Beimengungen, bejonderd Roplenjdureund
Ummoniaf. Die vollitdndige Reinigung
gejdieht in dem Reinigungdapparate.

5. gn burdlodherten eifernen Kaften be=
finden fidh gelojdhter Ralf, Sdgejpdne und
Cijenoryd, ©toffe, welde fidh mit bder
Roblenjdure, dem Ummoniaf und Sdhwefel-
wafjeritoff demijd verbinben und daber
Dieje {dhablidhen, zum Jeil nidht brenns
baren Beimengungen dem Leudtgaje ents
3tehen.

6. Dad gereinigte Leudtgad jammelt
man in etnem grofen, aud Cijenbled) ges
bauten Gadbehdlter und leitet e3 durd
efferne RNohHren ben Strapenlaternen und
Haufern 3u.

Die Gefabrlidhfeit ded Leudhtgajed bes
rubt einedteild auf jeiner {dhadlidhen Cins
wirfung auf unfern Korper, anbdernteild
auf der leidhten Brennbarfeit, zumal e3,
mit Luft gemengt, Crplojionen verurjadt.

G2 miiffen deBhalb beim WUudldjdhen der
Gadflammen jeden Ubend die Habhne jorgs
faltig gefdlofjen werden, dap fein Gad
audjtromen und fid mit der Lujt mijden
fann. Um bejten {dliegt man aud) den
Haupthahbn am Gajometer.

Gin Ausdblajen ber Flamme darf unter
feinen Umitdnden gefdhehen.

‘Bejonberd in Sdlafsimmern it mit
Doppelter Vorjiht darauj 3u adten, da
a8 Cinatmen bde8 Leudtgajed wahrend
Ded ©dlafed leicht unbemerkt gejdhieht und
pann von totlidher Wirlung ift. Wird ein
Audjtromen ded8 Gajed entbedt — und
bied fann gliudlidherweife dburd jeinen iiblen
Gerud) al3bald entdedt werden — jo {dhliefe
man {ofort ben Haupthabn dber Gadlettung
und Bffne Fiivr und Fenfter, damit bdie
Luft erneuert wird. Worber hiite man fid,
den Raum mit einem Lidhte 3u betreten
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»o23 Friiblingskrauter. eeew

&ur bie Riide bildben bdie Frithlingds
frduter eine von den Hausdfrauen freudig
willfommen geheifjene Gabe, um dad Giners
lei Der MWablzeiten 3u beleben. IJrogbem
geben bviele Haudmiitter verjtdndnidlod an
ben ©ddgen voritber, welde bie giitige
Wutter Aatur ibnen fpenbdet, fo daf e3
fid wobl lohnt, einmal 3u Nuf und Froms
men unierer Leferinnen itber die verjdhies
Denen Frithling3frauter 3u plaudern.

©dhafgarbe und Lowenzabhn find
in unjerer Ritdhe woblbefannte Krduter
und namentlid der leftere wird nidht nur
3u Guppen und Gemiifen, jondern aud
3u einem ©Galat verwendet, welder nad
Uudjpradye franzdfijder Feinjdmeder nidht
nur der gefitndefte, jondern aud) der wobl=
jdmedendite Galat ijt. Wlan mup 3u ihm
nur bie jarteften ©piflen verwenden, fie
mit O, Ejfig, etwad Sal3z und Pfeffer an=
mengen und mit hartgefodten Cierjdeiben
ben Galat persieren. Sur Suppe wie 3um
Gemiife miiffen die jungen Bldtter Ded
Lowenzahnd abgefodt werben, damit der
ibrien innetwohnende Bitterftoff gemildert
wird, aud) eine Butat von {iifem Rabm
und etwad aufgeldjtem Liebigd Fleijdhs
ertraft darf nidht feblen, um fjowobl der
Suppe al8 dem Gemilife ben feinjten Wopl-
gefjbmad 3u geben. Die jungen Blattdyen
ber ©dafgarbe 3eigen {ibrigend bebeutend
weniger Bittergejdhmad ald die bed Lowens
3abngd, mabrend ihnen ein wiirziged Uroma
eigen ift, jo Dag fie fiir FrublingSfrduters
fuppe febr 3u empfehlen finbd.

®an3 dbnlid wie der Lowenzabn ijt
bie 3idhorie reid an wirsigem toie
bitterem Gejdmad; fajt [dmeden ibre
jungen Wurszelbldtter nod) bitterer, fo
bag ein Ubfodhen und danad nod ein
einmalige8 Wedjeln De8 RKodwaljerd ans
3uraten ift. Abrigend find die Bidoriens
wurjeln aud) al8 Salat — bvorwiegend
s3ur Garnierung von Kartoffeljalat — jebr
beliebt ; man jtellt ihn mit GCifig und OI
ber wie ben gewdbhnliden gritnen Salat
und mengt eine fleine Prije Suder bei.
Sn Stalien ift der Jidorienjalat ein faijt

taglihe8 Geridht und ald duperft bluts
reinigend befannt.

Sn gleiher Weile lajjen fich die Blatter
pe8 Frauenmadinteldhend (Alchemilla) bes
bandeln, die ecine auBerordentlidh feine
Wiirze fiir Frithling@juppen bilben. Wes
niger bitter, bvielfad) aber aud geringer
aromatijdh, {ind die folgenden Friihlings-
frauter:

Die jungen Jriebe dDer gewsdhnliden
grofen efijel, welde pdater al® mads
tige Staude beim Berithren ihrer Blatter
purd bdie {darfe WUmeifenjdure, welde fie
enthalten, befjtigen Vrennjdhmers an den
Handen erregt, haben von den Friaplings-
frautern einen dem Gpinat am meiften
dbnliden Gejdhmad. Wian fann bie jungen
Blatter dedhalb vollig wie diejed Gemiije
in allen feinen verjdicbenen 3Subereits
ungen foden. Uuperdem it aber dad
Wajden vergilbter Wajdhe in Brenns
neffellauge eined bder treffliditen Bleidh-
mittel und dber audgeprefite Sajt ber Brenn-
nefjelbldtter ein guted Pupmittel fir Halb-

_ebelmetalle, wdbrend endlid) fejt 3ujammens

geballte Brennejjelblatter audgezeidynet 3ur
Reinigung tritber Fenjterjdeiben und Glass
gefage find. Bum Bleiden und Pugen von
Glad fann man aud) getrodnete Brenns
nefjel verwenbden, die man am bejten im
Vorfommer, wenn dbie Triebe und Bldtter
bolljaftig find, trodnet. Vielfad) ift {dhon
verfudt worden, ben Haarboben mit Brenns
nefjelabjud — namlid) Brennefjeln jtarf in
Wafjer audgefodht — 3u wajden (rejp. ein-
sureiben), wad jur RKrdftigung der Haars
wurjeln viel beitrdgt.

Die jungjten Jriebe, Blattdhen und
Rnojpen ded unjdeinbaren ®anjeblitm-
dend bhaben ecin bejonderd angenchmesd -
und milbed Aroma, dabei eine nur gans
geringe, faum wahrnehmbare Bitterfeit,
o baf 3 wundernehmen fann, daf diejed
itberall mithelod 3u pfliidende Frithlingss
fraut nur wenig befannt ift. €8 gibt
der flaven Fleijdbrithe ein feined Uroma.

Weit gejddaster und wobl dad bdufs
tigite Der Frubling@frdauter ijt der Gubders
mann, oft aud feined friedhenden Wud)jed
wegen Gundelrebe genannt. Seine jungen



69

Sriebe find fiir die BVereitung einer editen
Frithlingd-Reauterjuppe unerlalidh, foll

Dieje ibren vollendeten aromatijhen Ges

{dmad erbalten.

Aidht 3ur RKeduterjuppe, twohl aber 3u
einem Sheeaujguf, welder jhweiptreibend
wirft und bet ©dHnupfen ober anderen
leihten CridaltungSzujtinden jebr 3wed-
mdpig erideint, fdnnen bdie Vldtter ded
Feldftiefmittterdyend dienen.

Dad RQRerbelfraut, welded bei jpar-
jamer Verwendung eine feine Guppens
wiirze ift, aud in geringer Wienge unter
Reduterjaucen, RKrduterflopden, RKrduters

butter gemijdht wird, fommt wild majjens -

Haft vor und ift aud ald Thee empfehlend=
wert, e8 wirft in diefer Cigenidajt ab=
leitend, befjonder8 bei RKRongeftionen und
innerlider Hife. )
Diejungen Blatter ber Walberdbeere,
Fommen fiir Thee, bet dbem ihr {Hwaded
Aroma in jo feiner Weije ur Geltung
Fommt, DaB Der Crdbeerthee wirflidh etwad
bem dinefijdhen dabhnelt, in Betradt.

Ginen darf fauren, aljo einen gans
anderen Gejdhmad ald die vorher bejdyries
benen Friplingdfrauter bHat endlid der
©Gauerampfier, welder Fultiviert wird,
aber aud) wild wadit. Die Sutat einiger
jeiner jungen Bldtter jur Frithlingdjuppe
geben biefer einen leidht jauerliden, ans
genehmen Gejdmad, dodh) mup man jid
por dbem ,3ubtel“ Hiiten. WUIB Gemilfe,
nad) der Urt ded Spinatd nur fir fid
allein bereitet, mundet der Sauerampfer
bei weitem nidht allen Wenjdhen, dagegen
wird er von vielen Feinjdmedern ald
wobltuende Werbefjerung ded weidliden
©pinatd betradtet, Jo daB man ein BViertel
©auerampfer und drei BViertel Spinat 3us
fammenmijdt, abfodht und wie gewsdhn-
lid) subereitet. Uud) 3u Sauce ijt Sauer~
ampfer bei vielen fehr beliebt. NWlan roftet
Wehl Hellgelb, gibt den Sauerampfer fein
gefdnitten binein und mijdt einen Ch-
[6ffel guten fjauren Rabm bei, je nad
ber Quantitdt der zu bereitenden Sauce,
ober will man fie nod) feiner, jo diinftet
man den Gauerampfer mit Butter und
etinad Vouillon, [Gjt diefe einfoden, ftaubt

Wephl bazu, gibt Rahm bdaran, wie ers
wadbnt, und Idft fie eine Wiertelftunbde
focdhen.

UIB lepte8 der Frithlingdfrauter jind
bie jungen Bldtter DeB Spifwegerid
3u nennen, welde allerdingd nidht viel
Cigengeidhmad Dbefigen und baber unbe-
benflidy bei Bereitung von Krduterfuppen
aud) in reidlidher NWienge angewandt wers»
ben fonnen, notig bazu find fie aber nidt.
Aad) langjdbriger Kiudenprarid ijt ed itbs
rigen8 ein , Riihenaberglaube” 3u nennen,
bdaB 3ur Herftellung einer FrithlingSjuppe
unbedbingt neun Krduter genommen toers
den mitfjen. Viel widhtiger, ald die Jnne~
baltung diefer Regel ift die gut gewadbhlte
Wiijdhung der Krduter. Bejonderd wohls
jdmedend wird bdie Suppe, wenn man
Aefjel, Gunbermann, Sdhafgarbe Lowens
3abn und Gauerampfer nimmt, 3u der
poerlorene Gier“ bdie Ibjtlidhite Cinlage
bildben, wadhrend eine Wiitrzung mit Peters
filie ober Sdnittlaud), wie man e3 oft
angegeben finbet, den 3arten Frithlingss
duft und Gejdmad diejer Suppe rettungds
[08 verderben witrde. S.:3ts. f. 0. B.

| 200DD| pausnalt. |E€cee]

€in gutes Flechwasser gibt eine WMijdbung
vor Tevpentin (%/+) und Salmial (/s). Nod
beffer foll folgenbed fein: 26 Gr. Seifenwuryel
werben in !/« Liter Wafjer gefodt, bis ur Halfte
burdy RKoden eingedbid:, durdy Lojdhpapter ober
Lappden durdigefeibt, und wenn erfaltet, mit etwa
5 Gr. Salmial vermifdt und tn etnem Flajdden
vermabrt,

€rdige und fettige Bestandteile des .
Petroleums {dlagen fid) an der Jnnenwanbd ber
Lampenbaifind nieder, maden fie blind und un-
anfebnlid), verurjaden einen Dbagliden Gerud,
verunreinigen aber aud) ba3 jugegoffene Petroleum.
Deshald mup dad Bajfin in groperen Perioden
gevetnigt mwerbden.

Dad Bajiin wird in Sodbawafjer Lalt angefetst
und grilnblich) audgefodt, in lauem, bann faltem
BWailer Llac gefpilt, gut getvrodnet, unb ju weiterem
Trodnen umgelehrt, b. b, auf den WPund Bhin-
geftellt. Bor bem Neufitllen mup e3 nod einmal
mit trodenem Tud), dbad dburd) den Mund fo weit
ind Bajfin etngejdoben wird, bi3d e3 basfelbe aus-
filllt, forafam nadgerieben werben. Selbft bie
Pleinften Wafjervefte, bdie aurlidoletben und mit
bem Petvoleum in ben Dodht gelangen, geben eine
untubige, Inifternde und fprithende Flamme.
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Rodjreiepie.

Altoholhaltiger Wein fann u {iiBen Speifen

mit Bortetl durd) alfoholfreien Wein ober wafjer-

verbiinnten Strup und 3u fauren Speifen durd)
Bitvonenfaft erfest werben.

fladchensuppe. Berettungsdzeit 2 Stunben.
giv 5 Perfonen. Rutaten: 3 biinne Pfannfuden
aud !/« Qiter Mehl, /4 Liter Wajjer, 3 Cfer,
Saly; Gemiljewaijer, hergeftelt aus 6 Kartoffeln,
1 Peterfiltenwurzel, 1 WMohrritbe und 1 Stid
Sellerte, b Gr. Liebigd Fletidertvalt, 1%/4 Liter
Waffer, 40 Gr. Butter, Salz. — PVian badt 3
redht bilnne Lfannfudhen ausd den angegebenen Su-
taten auf beiben Seiten jdhon gelb, zerichneidbet
fie tn feine Stveifden, ftberateft fle milt ftebenbden
Gemilfewajjer. Dasd Gemilfe wird, wenn weid),
burd) ein Sieb getrieben und 5 Gr, Liebigd Fletid-
exlraft Dinjugefitgt. Wit biefer Brilhe 40 Gr.
Butter und Saly einmal fhnel aufgefodht, wird
bie Suppe Jebr nahrhaft und gutidhmedend.

Hal nach englischer Vorschrift. Der Aal
wirb gerveintgt und abgehdutet, in Stlide gefchnitten
(Ropf und Sdwany bletben juriid) und in einer
Brithe von 2'/:—3 L. Waijer, /2 8. Weinelfig,
©aly, einer Bwiebel, Pfefferfornern und Musfat-
blilte !/« Stunbe bt3 20 Winuten lang gelodt,
Dann nimmt man ihn beraus, [aft die Stilde

ut ablaufen und etwa 10 Minuten lang in ge-
?cbmolaener Ancdyovisbutter mit Jujap von ge-
badter Peterfilte und etwasd Kitvonenfaft an Heifer
Stelle gut ztehen, aber nidht jum Koden Lommen,

Pubn- und Reiskroketten. RKaltes Hilhner-
fletid, 260 Gr. Rets, 120 Gr. Butter, 1 Sttronen:
{hale, 1—2 Gler, Stofbrot, !/+ Liter Fletichbriibe,
Preffer und Saly, — Dex Reft einesd Lalten Huhnes
wirh fein gerhadt und mit etwad Ei, Pfeffer, Saly
und gecriedbener Ritronenjdhale gemilrat. Bon ben
Knodhen eined Huhned und ben Ueberrefen madt
man eine Fleiidhbrithe, filgt berfelben 2560 Gr.
Reid, nebjt 100 Gr. Butter bet und [GBt e auf
gelinbem Feuer fodjen, bid8 e8 gany weid) ift.
Pletauf. jdilttet man ben Reid ab und lapt ihn
falt werben. Dann bilbet man ovale Kugeln,
hoplt bad Jnneve aud und flillt bie Oeffnung mit
bem zerhacdien Fleifch, bebectt biefelbe bann mit
Reis, beftreicht die Krofetten mit Cigelb, rollt fie
in Stofibrot und badt fie in Heiper Butter.

- Mud ,103. Cuglijhe Pubddingd und Cafes”.
~ RrauterklSsse, Seit 1 Stunbe. 500 Gr,
Gpinat, 2 CHIGTTl gehactte Peterfitie, 1 Theeldffel
(gebactte) Borretidblatter, Gartenfrefle, Shnitt-
laud), Gfiragon, Pimpinelle, je 1 Prife (gehadt)
Majoran, THymian, Bafilitum, 100 Gr. in Mild
eingeweidhte: Semmelfrunte, 260 Gr. geriebene
RKartoffeln, 2—3 GRlofel Diehl, 4 Eier, 50 Gr.
Butter, Sals, Pfeffer, Mustatnuf. — Der Spinat
und bie griinen KrGuter werben gewafden, ab-

‘einem leichten Teig geriihrt.

getropft und fein zerbadt, die letdht audgedrildie
Brotfcume mit den Karioffeln, dem Iehl und
ben {ibrigen Sutaten vermifdht und dbasd Gange ju
IMaplg aroBe, runbe
RKRIofge daraud formen und 10 Wiinuten lang im
Saljwaffer fieben. Die KIbBe werben mit einer
Brofamenjdymeipe zu Tijid agegeben. €3 Iinnen
aud) weniger Arten Gewiirafrauter jur BVerwendung
fommen. Ausd ,Oritlt in der Kitde”.

Lauchstengel. Seit 1 Stunbe. 1 Kilo Laudy-
ftengel, 40 Gr. Feit, 20 Gr. Butter, 2 Desiliter

Fletichbrithe, Saly, Wiirze, 2 Liter Waffer. —

Die Laudftengel {ind in ber gemiifearmen Seit
ein fehr willlommenesd Gericdht und ebenfjo jdhmad:
baft wie gutrdglidh. Die von ben duperiten Spigen
gereintgten Saudyftengel wetben in 6 Cm. lange
Gtilde geidhnitten, in Lochendem Salzwaijer einige

JMinuten gejotten und dann abgetropft. Jn dem

Peip gemadten Fett auf bad Ferer gebradt, ge-
wiiryt mit Mudlatnuf und Pfeffer und mit der
Fleifhbrilpe weidhgelodt. Sdhiitteln, nidht vithren,
bamit die Stilde gany bletben. Wan filgt vor
bem Anvidhten bie frifde VButter zexpflitdt bei.
Die Sauce mup gany fury eingcfocht fein. PVian
fann fie aud) in einer einfadjen Butterfauce auf-
fodhen, nadhdbem {ie wie oben blandyiert finbd.
Zigerauflauf. 500 Gr. Biger wird troden
audgedbriidt und gans fein gerrithrt, ‘wahrend man
eine Tajje Mild) langfam sugieht und nadh und
nad 6 Eibotier, fomie Korinthen, aeriebene Manbdeln,
Bitvone 4 Loffel Suder und 4 Loffel| feined Webl
augibt. Sulept vilhyt man ben Sdinee der Sier
burdh, gibt alled in etne Auflaufform und badt
¢3 fnapp etne Stunde in nidhl ju Heigem Ofen.
Rbabarberkuchen. INit 500,Gramm Dieh!,
250 Gr. Butter, 1—2 Gler, letwad Salj, 'Suder
unb ein wentg Wafjer mad)t man einen glatten
Teig, wellt ihn |mehrmald aud und; belegtieine
Springform ober ein Badoledh bamit. Naddem
man einen etwa 2 Cm. hohen Rand aufgesadt
Bat, badt man ben Kudjen bet maRiger Hie. —
Unterbeffen mwitb ber Rhabarber gefdhalt und in
teine Stiidden geidritten. »IManslept dieje in
ein wenig Waifer, gibt stemlid vielgBuder,tetwasd
Wein und Iitvonenidale iibazu® und Fodht bden
Rpubarber dbarin weid, dbodhijo, dbap er nidt zer-
falt, OHierauf nimmi man ihn Heraus, Gt den
Saft bid werben, unbd giefst ihn fiber dben Rhabarber.
Nun aibt man leteren, wenn er exfaltet ijt, auf
bent Kudjen, ftberfiveut ihn nod mit feinem Suder
und madt nad) Belieben einen Gup darauf.
Guf. Man dlagt su einem Kuden von 6
Ctwei den Sdynee, gibt diefem, bevor er gamy

fteif ijt, feinen Suder und etn Pidden BVanilin

su und jdldgt ihn nod) gany feft. Man ftretdyt
den Sdinee glatt auf ben Kudjen, fprit ibn bda-
mit vedt blibidh und ftellt ihn 2—3 WMinuten in
den Bratofen. A B.
Maitrank. (Waldmeifter-Bowle.) 1 Hanbd
voll erlefener unb gewajdener, vor dem Blithen
gewonnener Walbmeifter wird in eine Bowlen:
{diiffel gelegt und mit 250 Gr, Suder beftreut.

"]
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Man gibt ferner zwet Flajden MWeipwein (am |
liebften Rbetnwein ober audy Mepfelmoft) Hinzu.
Died [ft man /2 Stunbde jugedbedt ziehen. Vor
bem Servieren gaibt man nod eine Flajde Selterd-
waffer bagu. An Ifihlem Orte fann man ihn,
auf Flajden gefitllt, eintge MWoden aufbewabhren.
Statt frijdhem Waldbmeifter Lann man Waldmeiiter-
Gijeny vermenben.

9253 Gesundpeitspriege. |ESge

Gesichtsmassage. PMan fapt und Frauen
nad)y, bag unfer Teint und mehr ju jdhaffen madt,
alg trgend ein anderer Teil unfered Kirpers. Und
bad ift jebenjaus riditig, denn wir wiffen fehr
wohl, bag aud) bie {ddnften, regelmdpigiten Siige
thre Anziehungafraft verlieren, wenn fie neben
einer mit allertfand Haglichen linveinigfeiten De-
decftenn Haut einfergehen. Durch bdiefe lepteren
gebt bex Heiy eines fddnen Roloritd verloren und
bug Gefidht exhdlt ein ungefunded Ausfehen. €3
it oft jhwer, den Teint in gefundem Suftand 3u
etbalten, ba dad Geficdht fortwdhrend den Guieren
Ginfliflen ausgefest ift. Sdoledhte BVerbauung,
Berftopfung und unvolfommene Blutstriulation
{dhretben fhre jdlimmen Gffefte auf dbad Gefidyt,
und ebenfo nimmt fibermapiged Efjen und Trinfen
der Daut alle Bartheit.

Der Bwed ver Gefidhismaifage it e8 num,
bie Haut wetd), glatt und jart su erbalten, ober
fie ju_verbeflern. Gbenfo eignet fie fih aud
bauptidlid) sur Befeitigung von Falten und
Rungeln, die fih entweber mit dem NAlter ober
ourd) {dledite Gemwohnheiten gebildet haben. Die
Gefidhtsmaifage fann von jeber Dame felbft vor-
genommen werben und gefdieht am beften bed
morgend nad) bem Wajden und zwar ungefihr
in folgenber Weife: Nadhbem man bdie Finger:
fpien tn etwas meifge BVajeline getaudt Hat, lege
man_bdte betben Daumen hinter die Ohrlappden
und ftreidhe mit magigem Drud mit ben beftridenen
Fingern fiber Stirn, Sdldfen, Augenliber und
=BBinfel und fithre diefe Bewegungen partiemweife
15—20 mal aus, ohne bie Daumen von ihrem
Otilgpuntt ju beben. Durd) bdiefe Bearbettung
etlangen bie Gefidhtdmusleln ihre urfprilngliche
RKraft und Claftizitdt urd. Alderdingd mufp bie
WMafiage, joll fie vom Nuben fein, tdglih und
tegetmdfpig betrieben werben, und aud) bann nod,
wenn bdte Lleine Milhe von Crfolg gefrdnt wird.
Nad) beenbeter WMajjage joll dad Gefidht nodymals
gewafdien unbd forgfaltig abgetvodnet werben, benn
nad) {@ledhtem Abtrodnen wird bdie Haut febr
leicht vauh und fprobde.

A3 ein voryilglidhesd, fosmetijd-hygieniided
Mittel, dbad mit ber 83—4facdhen Menge Wafjers
verdilnnt, ju Gefidhtdwaidungen benupit wird und
ber Haut Slany und Frijde verleiht, verbient
nod) ber Alfohol genannt ju werben, mn.

oF

| Kinderpflege und -€rziebung. | 3

Hbubiartung im Kindesalter. €3 gibt fein
beffered Mittel, um Kranfheiten von Kindern fern
au Dalten unb fie fitr dben Kampf uma Dajein 3u
Prdfttgen, al3 bie Abhdrtung, Vermwetdhlidhte Kinbder
find nuv halbe WMenfdjen, Letber mird jedoch aud
Unfennintd und Unverjtand bet ber Abhdriung
der Kinber oft gany verfebrt vetfabren, wodurd
bann mehr Sdaben ald Nuben geftiftet wirb.

Soll bei Kindbern durd) bie Abbdrtung bdasd
erftrebte Siel errveicht werben, fo mug man fie
ridhtig anwenben und vor allem sur ridhtigen Keit
beginnen. Die geeignetfte Reit bHiefllr ift bder
Sommer, indem man in audgedehnteftem Wake
von ber Mbglidhleit bded Aufenthaltd tm Frelen
Gebraudd madt. €38 it fehr empfehlendwert,
fdhon betm Sdugling vorfidtige AbHartungdver-
fude ju wmaden, und bied gefdhieht in diefem
savtennt Alter badburd), bdbaf man, neben ben ge-
wohnlichen Bdbern, alle Porgen bdben gangen
Korper mit laumarmen Wafjjer — 24° R, — und
mit Dilfe eined Sdhwammed {dnell abwdfdht und
mit einem exmdrmten Tud) jdnell abtrodnet. Die
gange Prozedbur darf nidt [Gnger al3d swet Minuten
bauern. AuBerdbem milijen die Kinder, ber Jahres:-
seit angemeijen, aber nidht ju warm befleidet, fich
wo tmmer mdglid), den gangen Tag iiber, und
awar bet jebem 2Better, nur nidht bet tarfem Wind
und Regen, fid im Freien aufhalten. Soldhe
LLuftbdber” find filr bie Abhdrtung von gleidher
Widtigfeit, wie die Wafferanwendung.

Hat nun bad Kind bad erfte Halbjahr itber-
fdhritten, fo beginnt man mit ber Temperatur bed
u ben Abwajdungen benupten Waijerd allmaplich
berunterjugehen, jo baB man am Jabhredende auf
etwa 16 Grad angelangt ift. DHierbet bletbt man
ftehen; nur bennpt man jum Abtvrodnen feine
erwdrmien Thdher mebhr und bedtent {ich ichlieflich
ber befannten Frottierhandfdhube und filhrt bie
Trodenvetbung o frafttg aus, dap fidh dbie Haut
lebhaft votet. JIm. Winter bilrfen die Abwafdh-
ungen natiitlid nidt tm ungeheisten Stmmer vor-
genommen wetbden,

Diefed Abhartungdverfahren wird bet Kinbern
etwa bi3 sum 12. Qebendjabre angewandt, um
aldbann au bem fiir Grwadifene gebraudliden
fibersugefen. Sobald bad RKind morgend bdasd
Bett verlafjen Hat, wirft man thm ein in Wafjer
getaudyte8 und ausgemundened Laden von Pinten
ber jdhnell um bden Korper und jdhlingt died vorn
am Halfe ju. Junmehr wird der ganze Kdrper,
etnjdlieRlid ber Filfe, mit jdnellen langen Stridien
tlichttg gerieben, bi3 fidh bad Lafen warm anfiihlt.
Dann wird bdiefed entfernt, um ben Korper in
gleidher Welfe ein raqubes, grobed Lalen geworfen
und erfterer mit biefem troden geriebem. Der
ganse Borgang barf ebenfall3 bie Dauer von 2—3
PMinuten nidt Biberfteigen. Kinber, welde Bher-
nad) frofteln, mitfjen nody eine Halbe Stunde ind
Bett suritdgehen, odber fidh fo lange tm Frelen
tummeln, bid fle fidh erwdvmt Haben.




PWeitere gefundheitlidhe Momente sum [Swede
ber Abhartung findb gut geliiftete Sdhlafrdume
und die Kleibung, Diefe lepitere foll warm, aber
Tujtig fetn und foll die Crmwarmung mehr dburd
Untexfleiber angefirebt wevben. €3 follen aud
nidt au vtel Kletbungsftiide itbereinanber getragen
werben und bann mifjen biefelben gany l[oder
figen, bamit bie abhdartendbe Luft itberall freten
Butritt bat.

Das gejunbefte Bett filr Kinder ift eine Matrabe
aud Rofthaar odber Seegrad, ein jogenannted Keil-
fiflen mit berfelben Fitllung unter dben Kopf unbd
etne Steppdede jum bebeden — Sommer unbd
Winter. Frau Dr. M.

2DDD| o Frage-the. o |€See \l

Aunfiworien,

34, Den Rbabarber fode idh nidt; tdh
{dhneide bie Stengel tn ztrfa 1 Ctm. lange Wikefel
unbd fitlle fie in Flajden, gteBe tn die Flajdhe bid
oben auf Waffer und verforfe fie gut. So auf-
bewahrt, habe id) ftetd tadellofen Rhabarber, ohne
jeben Beigeidmad. — €3 ift damit allerbings
nun nidt forveft auf SGre Frage geantwortet,
aber id badte, vielleidht fet hnen mit diefem
Rezept flir ein andbermal gedient. — Ste Haben
wobl ju alten Rhabarber genommen; am beften
verwenbet man bdie jungen zarten Stengel jum
einmadyen. Madden aus Wetdlingen.

35, Cin idmweizerijhed Kodhdud Hatte Jbnen
fetne folden Rdtfel au Idfen aufgegeven. Ein
Detagramm ift 10 Gramm; 4 Defagramm Butter
wéaren alfo 40 Gramm. Unter ein [ WDehl it
wofl ein Liter gemeint, manderortd verlangt man
verihiedene Lebendmittel eben nidht per Gewidht,
fonbern in Hohlmag. K.

36, Oliven madit man folgenbdermagen ein:
Man nimmt fie tm Halbreifen Suftand (im Jult)
ab, weidt fie erft eine seitlang in frijdhem Wafjer,
bann in diinner Sodalauge etn, legt fie in Fapden
ober Steinfrilge und fibevgiefit fie mit erfaltetem
Salywafier, bad suvor mit Pfeffer, Nelfen, Kmmel,
Gortanber und Fendiel aufgefodt wurdbe, Haufig
werben bie Oliven aud i faft reifem Suftand
abgenommen, einige Minuten in Salzwaifer ge-
fodht und in biefem Wajfer in Bildjen gqut au-
gebunbden an Iithlem Ort aufbewahrt. Gut ein-
gelegte Oltven milffen griln, frifch, feft und Hart
fetn. Erna.

37. Paprika (fpanifder Pfeffer) wird frijch
in Sdyoten mit etwas Saly Heftreut, in Oel ge-
braten, unbd in gleider Form aud) 3u Saucen ver-
wenbet. Oft werben biefe auch alletn over mit
anberen Friidien sufammen, griin over in reifem
Buftanbe, in Ejfig eingelegt. .

38, Um Hmeisen an Obftbdumen ju ver:
tretben, empfiehlt man, mittelft Pinfel dbie Stamme

mbglidhft hodh mit einer Mijhung von Shwefel- |

bliiten und Fijdiran gu beftreiden. Um bdie In-
eften von gewiffen Oertlidhfeiten im Haufe fern-

72

subalten, ftreut man Dinge aud, beren Gerud
thnen jumtder ft: perfijdes Jnfeltenpulver, Kevbel-
Praut, Kampfer. Wil man bdie Tiere toten, fo
fude man bdie Nefter ausfindig au maden und
fibergtege fie mit Detpem Seifenmaffer. Man Lann
qud ein meblaritged Gemifd von Juder und
Pottaide ausdftveuen. Goa.
39. Mir it bie Bratpfanne Sourmand
nidt befannt. Tad Geididft, dbas jolde verfauft,
atbt Sbnen aber gewif 2Ubdreflen von fritheren
Beyligern an, vet benen Sie fich erfunbdigen Lonmnen,
ob dbie Pfanne Halt, was ber éBro[pe!t(E negt[ipréd;t.

40. PDter ein Regept Lattichgemiise auf
franzdsische Hrt. lan mwijdt bdte von bem
Rippen befreiten Lattidydldatter, blandiert fie in
betgem Salzwaffer, Pt fie in frijdem Wafjer
ab, britdt basd Waffer aus, badt bie Bldtter fehr
fein und tut fie mit reidlidher Butter, etwas
Preffer und Saly in eine Kafferolle. Man {dwipt
fie eime furze Beit in ber Butter, ftGubt dbann
einen Q0ffel Mehl bariiber, riihrt e8 gut unter,
gieft etwad BHouillon zu, unbd [dft bad Gemilfe
eine Biertelftunde fodhen. Man garniert ed beim
Anridten mit Semmel:Croutons. A

41, 8u Meerrettigsirup nimmt man auf
250 Gramm feingefdynitiene Wieerrettigwurzeln 8
Degtliter Waffer und 250 Gr. Kanbdidsuder. Man
fodyt Hied sufammen bi8 su Sirupbide, feibt ed
burdd und bewafhrt den Saft gut verforft in
Slajcdhen auf. Hausdirau.

JFragen.

42, TWer nennt miv einige jdhnell su bevettende
Rhabarbergerichte? it e3 whflid) notwenbdig,
bag man bdie Stengel juerft etwasd fodht, und bag
MWafjer abjditttet, ehe man pad Gevidyt Fertigitellt?

Pausdtbdterletn.

43, Welde Didt tft Magenletdbenden 3u em:
pieblen? Mein Diann leibet an Vervauungss
{hwdde, ber idh mit rationel subereiteter Nabrung
entgegenarbeiten muf. Bielen Dant zuvor!

. Abonnentin,

44, PWer nennt mir einige {hdne Pochzeits-
geschenke, pafjend in einen einfaden Haushatt?
Bum voraud bejten Danf!

Cine Abonnentin.
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