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Erfdeint jdhrlid in
24 Tummern.

Ziirich, 23. April 1910,

- Wedyfeln gleid) des Lebens Gaben,
fiegt die Srudit dod) in der Bliite;
Selbft das Glii? muf Dauer haben,
Reift fein Segen itm Gemiite.

oF
€in Beitrag zur Gesdyichte der Tafelfreuden.

(Nadidrud berboten.)

Der Nberlieferung nad foll unjer guted
beutihed ©pridhwort: ,Per Wlenid it
wad er it* einem udprude Vabel jeine
Entitehung bverbanfen, und wenn aud
ber berithmte Riihend)ef Ludbwigd XV. in
biefem Falle fein objeltiver Beurteiler war,
muf man bem Worte, wad wir ja alle
am eigenen Leibe erfabren fonnen, leiber
eine gewiffe Ridtigleit zugeftehen.

MWan fann mit einiger Veredhtigung
fagen, bap, biftort|d betradtet, bie Gnts
widlung de8 RKitdensetteld und die Ent-
widlung ber Wlenidheit 3wet Parallelen
bilben, beren Gefese fa 3um Jeile Heute
nidht mehr in Duntel gebitllt find.

Wenn ein RQuitureuropder 8 nidt fajjen
fann, bap die Chinejen Hunbdeloteletten,
gedbdmpfte8 Kaenmaul, gebadene und ges
rdudjerte Wlafjtratten 3u thren Lieblingss

Ipeifen 3dblen, ijt und dbamit aud) die Ers
fldrung gegeben, warum toir aud) in dben
cigentiimlidhen Geijt beB [dligdugigen
Bolted taum itber dbie Gingangdpforte Hin-
aud eingebrungen finb.

Befler verftehen wir e8, wenn wir ers
fabren, baf eined ber beliebtejten Geridhte
an ber afrifantiden Elfenbeintiifte aud
gerdudertem Uffenfleijd) befteht, dad vors
ber in Wafjer gefodhit und mit frijdem
Valmdl belprengt wurbe, — die Kulturs
ftufe diefer Leute gibt und fein Ratjel auf.
Weniger Pflar ift und bagegen, warum
mandye auftralifjdhe Volleridaften, benen
im Walbe RKdingurubberden mit iHrem
faftigen Fleiidh sur Verfiigung ftehen, eifrig
nad) ben grofen WUmeifen bdiefer Gegend,
ben Larven und Witrmern und Raupen
jagen.

Vollftdndig aber verftehen wir 8, und
in ben griedijden Geift und die Wabl-
3eit ber alten Griedhen Bhineinsuverfesen,
bort ber und Homer in dber Obdnijee eine
fo anfdaulide Sdildberung gibt.

Die weife Encillda ruft alle Frauen bed
Palajted jujammen und erteilt ihre Auf-
trdge: ,Beetlt eud), reinigt ben Saal, be~
fprengt thn und legt Riffen auf die Rube-
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fige. ©Sdenert mir aud die Jijde forg-
fdltig mit ©dHwammen. Gebt 3ur Quelle,
um Waljer 3u holen, benn bie Fejtgdite
werben jefit bald fommen, dbie Sonne ijt
fon Hod. ,

Und die JFrauen gehorden. Iwansig
geben 3ur Quelle und bie andbern {Hmitden
ben ©Gaal und ritften bden Unvidtetiid
her. Die Rodhe palten bad Hol3 3ur Sue
bereifung De8 NWlahled8. Sind bann bdie
Srauen von der Quelle suriidgelehrt, wers
ben fette ©dweine, Siegen und einige
woblgendhrie RKalber Herbeigefithrt.

Die Feftteilnehmer treten ein, legen ihre
Mantel ab und ridten nun felber dad
Mal her. Sie beginnen bamit, die zuges
fiibrten Tiere 3u (dladten, bann ben
Gottern die Opfergaben barsubringen, wenn
a8 Fleifd gar ift, tetlen fie dbie Pors
tionen aud und mifden ben Wein in den
Urnen. Wlan wadjjerte den Wein und fre-
Denste ibn.

Dad fiir romijde Gaftereien verjdhwens
Dete ®eld fiberfteigt alle heutigen Bew
griffe; man wiirbe die NWadyridhten bier-
fiber fiir falid balten, wenn nidht vers
{hiedene  Gejdidtidreiber d{ibereinftims
mende BVeridte bieritber gdben.

Die fippige Wablzeit war dben Romern
eine unbefannte Sade, jo lange fie mit
BVollerjdhajten im RKampfe lagen, die eben
fo arm waren al8 fte und jo lange fie um
ibre Unabphangigleit tampften. WUIB fie aber
einmal Herren Ufritad, Siziliensd, Griedens
land8 geworben und dort ald Herrider
bewirtet worben waren, fandben fle Ges
jdmad an Der reidhen Tafel und gleid-
3eitig mit den griedijdhen Pbhilojophen und
Rebdnern famen aud) die griedijdhen Kode
in Gdaren in Rom an. Bald firomte
aller Reidhtum der Welt in Rom 3u~
fammen und die Fafelgeniifle erveidhten
ibren Gipfelpunit.

NWan af alled, von der Grille angefangen
big jum Straupp, von der Nlaud bid jum
Gber. Ulle8, waB den Gejdmad retzen
fann, wurdbe al8 Gewiiry verwendet und
man benufjte Subftanzen, bdbie und im
hodjten ®radbe wiberlidh wdren, mwie
Sran & '

BVon Rom aud bielt dbann bdie Hodents
widelte Qunit ber Kode thren Cingug in
ba8 romijde Gallien und erbielt fid) dort
bi8 sum BVeginn ber nordijden Juvafionen.
Dann wurbe man toieder einfad, faijt

primitiv. Crit unter Karl bem Grofen trat

ein langjamed Crivaden bde8 Tafellurusd
ein und pon diejer Beit bi8 zur Renaif-
fance bejtand diefer Lurud hauptiadlid in
ber grofen Nlenge, die aufgetragen wurbe.
®Ganze Viertelvon Rinbern, ganze Sdhieine,
Biegent famen auf dben Iijdh, dann Ge-
flirgel, riefige Fijde in den veridiedeniten
Saucen, madtige Sdhitfjeln mit Gemiife
und Platten mit Rudien bilbeten bad
Nienu bder Zafeln ber grofen Herren.
Dabet ging e8 nad) einem ftrengen Seres

moniell und nad) genau feftgejefter Ord«

nung 3u.

Die pon den Koden bereiteten Geridte
wurben von den Gebilfen bi8 jum Wlo-
mente ber BVenitbung auf Unvidttijde in
ber Ritde aufgejtellt, von dort aud wers
ben fie bann birelt auf bie Tafel gebradt.

Dort tm Speifejaale find die Sijde mit
{dweren, befranften Tidern bedbedt, ein
Sijd ijt bober al8 bie anberen, an ihm
figen ber Herr bed Haujed und die ebeljten
®adjte. Jeber der Gdfte wird von 3wet
Dienern an feinen Platy -gefithrt, wo thm
Wajdwafler und Handtud gereidht wird.

Die grofge Tafel wird bon dem Haus-
Hojmeijter felbjit bergeridhtet, er ftellt bie
filbernen Salzgefdfe, die golbenen BVedjer,
®ldajer auf und legt die L0ffel aus.

DPie Speifenden effen auf Hholzernen
©dneidebrettern ober aud grofen, audges
hoblten VBrofjtiiden, die dann nad ber
Beniijung in Sammelgefdfe geworfen wers
Den. Uuf den ANebentijden befindet fidh
bad Salz, nidt in filbernen GefdRen, fons
bern in 3u biefem Bwede audgehohlten
Brotftiden. v

AUrf einem grofen Seitentijdhe ftehen
Die Gefdge mit ben verfdiedbenen Wein-
forten. 3Btwei Diener bebienen die Gdijte
mit Wein und nebmen bdie beniiften Ge-
jdhirre von den Tifden fort.

Die Fleijdgeridhte, pier bi8 fedh8 an
ber 3abl, werden eind nad dem anderen
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aufgetragen. it man mit biefen Geridhten
fertig, werben bie Tijde mit frijdhen Tidern
bededt und nun beginnt der gldnzendite
Teil ber Wablzeit, die fiifen Swijdenge-
ridhte, Geleed, Ronfitiiven wurden 3ugleid
mit Piauen, Fafanen und andberem fels
tenen ®eflitgel ferviert.

Der Nadtifd befteht aud Apfeln, Kafe,
Ruden und wird mit gewiirstem Wein
genofjen. Wlan twdfdt die Hdinbe, jpridt
ba8 Gebet und begibt fidh in dad Prunls
Nad) den Herren nehmen bdie Diener an
ber Tafel Plat.

Snteveflant ift bdie FTatfade, daf bie
Wabhl3zeiten, die man 3u Ehren der Toten
beranftaltete, an Pradt und Quantitdat
benen, bie man fiir die Lebenden gab, in
nidhtd nadftanden, ja jie mandmal nod
iibertrafen.

Dafy unfere WVorfahren in bdiefen ge-
nufBireudigen Jeiten gute Efjer waren, gebt
wobhl aud all bem Hervor. AIB Beleg fei
angefiibrt, bap bei bem Diner, welded bie
Stadt Pari@ der Wiaria von Wedici8 im
Sabhre 1549 gab und an bem nur bie
Ejonoratioren ber Stabdt, jowie Waria und
ibr engfjter Hofjtaat teilnahmen, verwenbet
wurben: 30 Pfauen, 32 Fafanen, 11
©dweine, Storde, Reiher, dann Eljtern,
Tauben, Kapaune; Feldhithner, 99 Hihner

in Gifig, 66 gelodte Hithner und ebens

foviele Hithner in DI bereitet, 40 Platten
Rebhithner u. §. w.

Un Deffert wurben fonjumiert: 100
Granatapfel 3u 500 Gr., 200 Seller Ros
firtenr, 250 ®ldfer Creme und Eidldje, 50
Seller pfel, 200 FTeller Virnen, 75 Jeller
Wiifle, 80 Teller frodene Fritdhte und Kon-
ferven, 60 Teller Rudyen, 40 Teller Kirfdhens
fompott, & Ladfe, 10 Steinbutten, 12 Hums=
niern, 250 Krebfe, 6000 Frojde u. . w.

G838 {deint nad) alle bem, ald ob wir
heute mapiger und anjprudBlojer gewors
ben wadren, e8 liegt und weniger an der
Quantitét und Varietdt der Geridte, toir
find mebr darauf bedbadht, dad eingelne
Geridt gut und unferem Gejdmad gemadf
3uzubereiten, wad jebenfalld — wer wollte
bad bejtreiten — einen 3ini[iiation8fort-
{ritt Bebeutet. A.B

—— Zur Spargelzudt.

RKaum ecine anbere unferer Gemiifes
pflanzen vereinigt jo bdiele vorirvefflide
Cigenjdaften wie dber Spargel; er ijt ein
gejundes, feine8 Gemiife, fommt 3u einer
Jabredseit, wo bdie Gemiije jelten find,
verlangt feine groe PVilege und ijt febr
rentabel. .

BVon dent verjdhiebenen Gpielarten wers -
ben bei und am metjten der violette Ulmer
und ber violette Holldnder Spargel anges-
baut. ebjt diefen werden in neuerer Seit
nod naditehende Sorten angepflanst:
Criurter weiger Riejenipargel; Brauns
{dwetger Riefenfpargel, blautdpfig wie der
Ulmer Spargel; Spargel von Urgenteuil,
beliebte Parifer Sorte; Conoverd Kolofjal,
einte aud Umerila eingefitbrte grofe Sorte;
©dneefopf, weifer Riefen, neuere Sorte

- mit ftarfen Pleifen und weigen Kopfen;

gelber WVurgunder, neuere weiBidpfige
©orte; Palmetto Riejenjpargel, neuere
blaufdpfige Sorte.

Nber die Budt Ded Spargeld id)teibt
&r. Heingelmann in RKeaftd ,Hauds und
Gemitjegarten” :

Der Spargel verlangt zum guten Ges
Deiben einen tiefgriinbigen, Palfhaltigen
Bobden von magiger Biindigleit, eher leidht
al8 {dwer; er joll vor allem nidht feudt
fein. Lehmiger, jhiverer Boben wird vers
mijdht mit Sand, Gipsd, Vauldutt, AUjdHe
bont Hol3 nnd Steinfohlen, Coald, RKalf,
Torfmull. Dad fiir Spargeln beftimmte
Land jollte im Herbit oder wdahrend ded
Winter8 biB8 auf cine FTiefe von 60 bid
70 Cm. rigolt werben. Wetl die Spargels
pflangen bviele Jabre auddauern, ift 38
notig, beim Rigolen bviel Diinger unters
sugraben.

Sm fommenbden Fritbjabr, fobald bder
Boben gut abgetrodnet, {dreitet man jur
Pilanzung. Wlan ftedt 3unddit die Neihen
in einer Gntfernung von 1—1,20 Neter
aud und 3war moiglidhft in dber Ridhtung
bon Ojten nad) Wejten; dann hebt man
G®riben aud in der Tiefe von 20 Cm.,
beseidhnet bDen AUbjtand bder einzelnen
Pilanzen in der Neibe, dber 40—50 Cm.
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betragen foll, mittelit Stdben, bringt gute
Grbe und RKRompojt an bie Pflansitele,
bildet dbamit einen Hiigel, fetst bie Pflanzen
jorgidltig bavauf, legt tie Wurzeln ausds
einanber, bededt fie mit guter Grbe, wenn
moglid) mit Qompoft, dbriidt mit ben Hans
ben bie Grbe etwad an, umlegt die Selys
linge mit etwa8 Diinger und verebnet dbad
Land. Alan bite fidh, die Pflanzen 3u
ftarf 3u Deden; fie biirfen nur 5—8 Cm.
bod) mit @rde befesst feinr, Jonft verfaulen
bie Wurseln wegen Wangel an Luft. Sur
Unpflanzung wadblt man eins oder 3weis
jdhrige Seflinge; frdftige einjihrige ver~
dienen den Vorsug. Wer fidh jolde nidt
felbjt Heransichen will, faujt fie in einer
Garineret. -

©pargel fann aud au8 Samen ges
jogen werden.

ARadhdem bie Seflinge tn ber oben bes
{driebenen Weife eingepflanst find, hat
man im Laufe de SGommerd bdafiir 3u
jorgen, daf fie nidht an Srodenbheit leiden;
aud) Hdlt man den BVodben loder und uns
Trautirei. Swijden die ©pargelreibhen fann
man Galat ober Bwiebeln pflangen. Jm
©patherbft [dnetbet man ba8 Spargels
fraut 20 Cm. iiber bem Voben ab und
Todert ba8 Land vorfidtig mit einer Grab-
gabel; aud) empfieblt e8 fid, dbie Vilanzen
mit Diinger 3u belegen.

gm fommendben Frithjahr grdbt man
ben Diinger vorfidhtig unter, bringt eine
Bwijdenpflanung von Salat an (hodhs=
wiidhfige Gewddie ecignen fidh nidt), palt
bad Land loder und rein und gieft die
©pargeln oft mit Jaude, um fie 3u frafs
tigem WadhBtum anzuregen.

Gm Herbit {dneidet man bie Stengel
wieber ab, lodert den Boben und umlegt
bie Stode mit Diinger. Jm daraufjolgens
ben Fritbjabr find bie gleidhen Regeln 3u
beadten, wie im Borjabr.

Drei Jabre nad) der Unpflanzung fann
mit bem Spargeljtidy begonnen werben.
Bundadit lodert man bden Boben; bdie
Gtengelrefte werben entfernt und die Erde
mit einer Hade etwa 30 Cm. hod) an bie
Stode gebdufelt. Durd dad WUnbdufeln
beswedt man, ldngere Sriebe ober Pheifen

3u erbalten. — Dad GSpargelfiedhen be~
ginnt tm Wpril und dauert bid Juni.

Pie weitere Pflege eined ©pargellanded
bejtebt in folgendem: @nbe Juni werden
bie Crbhaufen um bdie Stode wicder vers
ebnet, der Bobden gelodert und die Stengel
im Herbjt toicber abgejdnitten. §n den
fommenbden Jabren wieberholen fidh) biefe
Urbeiten regelmdfig. Sehr widhtig ift die
Piingung bde8 Spargeld; von ihr hangt
wejentlidy der Grirag ab. Gute Diings
mittel findb: Stallmift, Kompoft, WUbtritts
und ©Stalljaude, WUjdhe. Den (fliiffigen
Diinger bringt man am beften im Friths
jabr ober nad) Beenbigung der Erute an
bie ©Stdode, nidht aber im Winter. Da
falsbaltiger Ditnger den Spargeln gut 3u-
fagt, verabreide man ibnen aud) RKali-
und Kodials. Cine gut angelegte Spargels
anlage ift 15 und mebhr Jabre ertragds
fabig.

EX: % %

Das Wlaschen farbiger Widsche erfolgt
?meimal, ba3 erfte Pal in lauem, dbad sweite Wal
n jandbwarmem Waijfer; Koden und Brithen
fallen fort. Laugen, ©oba, {Harfe Seifen diirfen
nidt angewanbt, ebenfowentg barf {darf geriehen
und audgewunben werben. Selbjt bad Einfeifen
mit Barter Seife vor bem Wajden fANt sumelft

o Baushalt. o

‘weg, bafilr [6ft man bie Seife im Wajdwafier auf.

1, Edtfarbige Stoffe. Bet biefen nimmt
max eine gelinbe Seifenldjung ald Wajdmwafjer.

2, Unedtfarbige Stoffe.
man entweber Kletenwafier, Retdwaffer ober eine
Lojung von Seifenwurgel ober Gallfeife.

3. Kleienwajfer. 260 Gr, Wetsentlete wird
in einem Topi Waffer gul gefodht, bann burd)-
gefeibt und tn biefem Abgup, wenn e3 bid8 Hand-
warm {id) verfdpit Hat, wird die Wajdye gewafjden.

4, Reidwaffer. 500 Gr, Reid wird in ge-
niigend Waffer gut verfodyt, bi3 bad Waffer fdhlei:
mig geworben ift, bann abgegofjen. Der AbguB
ift bap Wafjdwafjer.

b, Getfenwurael. 500 Gr, Selfenwurzel
wird flein gefdnitten und die Nadt hindburd in
einem Gimer falten Wafjers geweidyt ; die Lojung
witb morgen8 burdgefeiht, aufgefodht und bilbet
ba3 Wajdywaffer. :

Die Wifde wird zweimal in faltem Waffer
gefplilt, Deim jweiten IMal werben bem Wafjer
einige CRIoffel Effig betgemijcht.

Rost- und Tintenflecken werben mit Si-
tronenfait ober ftarl verdbfinnter Salzjdure (flarles

Oler ntomt -
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Gift) gerieben. Ober ein Theeldffel voll Bleichs
wajjer wird in /2 Liter Waffer verdlinnt, in einen
Teller gegoffen unbd bdie fletige Stelle fo eingeleqt,
bag bder Fled - allfeitts von bem Waffer befpitlt
with. In biefer Ldfung bleibt er eintge Stunben
bid einen Halben Tag legen. Ober der Fled wird
mit einer Sauerfleelalz-Lojung (eine Wefjeripihe
in einem Loffel Waffer) geldft, wicberholt getrankt
und gerieben, dbann fiber einem Peifen Sinni(offel
ober Binnded:l girodnet.

Moderfleckige und starkvergilbte Wlasche
wird tn faurer Buttermild eintne Tage gemeidht,
bann wie {iblidh gemafden. Ober ein Hunbdert:
Gramm-Flajdden wird su /s Terpentin unbd 2/
mit verdbfinntem Spiritud geflillt unb Hlervon ein
CRIBffel tn eine Kanne Wafjer gemijdht und mit
biejem Waffer bie Waide beim Sonnenbleiden
begoffen. Aud) Bleidywaffer in obiger BVerbiinnung
wirb angewanbt.

fleisch auf gute Hrt einzupBkeln. Dal
eingupdlelnde Fletich wird mit Saly gerieben, be-
fireut und in ein Fap ober Buber gelegt. Nadh
ungefdbr einer Wodye nimmt man e8 wieber Her-
aud unb [GBt jebed Stild eine halbe Stunbde lang
Lodhen. Diefed gejdyieht, damit dbad Sals nidt su
febr eindringt und bad Flelld su bHart madt.
Nad dem Koden legt man bad Fletid auf eine
Platte und Gkt e8 b3 sum folgendben Tag ltegen.
Am anderen Tag legt man ed wieber in bad Fak,
madyt eine Saljbrithe, die fo ftar? ift, ba fie ein Gi
tvdgt, ptept fte auf bad Fleifd, Bt fie bariiber
ftebenr und bedbedt bad Gamze. Auf bdiefe Weiie
hdlt fid bas Fletid lange gut.

WY = » Kide. o » PP

Rodjreiepte.
NAoholhaltiger Wein fann au {fifen Speifen
mit Bortetl durd) alfoholfreten LWein ober wafjer-
verbfinnten Sirup und ju fauren Spetfen dburd
Bitvonenfaft erfept werben.

Rraftsuppe. 1560 Gr. Linfen, 150 Gramm
Griinfern, 150 Gramm Suppengriin (Peterfilie,
Sellerie und Laud) oder Swiebel), 30 Gr. Piehl,
1 Gt, Badiett, Saly, 2'/2 Liter Wafjer. — Die
geveinigten Linfen und Grilnferne werben abends
auvor tn bad jum Koden beftimmte Waffer ein-
gelegt und bann am andbern Tag mit Salz 2
Stunben gefodt. Dad verjdiebene Suppengriin
wirb febr fein gewteat und 5 Winuten in ber
Suppe mitgefodt. Nun treibt man bdie Suppe
fo gut al8 moglid burd etn nidht ju enged Drahi-
fteb, und ntmmt alled, wad nidt durdygedt, in
ein Sdilfjelden, gibt Mebl und CEi dazu, und
titbrt bad Telglein gut. JIn viel heiges Badfett
gibt man nun von biefem Telg mit bem Loffel
Dafelnupgrofie Kidpden, (Gt fte jdwimmend fdon
geld baden, fifht fte Heraud und jibt fie in bie
angeridhtete Suppe.

Biihnerkotelett (Rrankenspeise).
1/a junged Hubn, 1 Gt, 30 Gr. geriebene Se
b ®r. Diehl, 40 Gr. Butter, 1 Prife Preffer und
Galy — Dasd Geflligel with wie gewdhnlid) vor-
berettet, bie Paut abgejogen, und bie abgeldfte
Bruft tn jwet aterliche Koteletten geteilt, an bdie
man {e ein abaejdhabted Geflligelbein ftedt. Man
Plopft die RKoteletten leicht, beftrent fie mit Pleffer
und Saly, und pantert fie suerft in bem seridlagenen
G, in weldem 1 CHIIfel gefdmolzener Butter
serrfihrt wurbe, und barn in der aud el ge-
riebener geficbter Semmel und Saly gemijdhten
Panadbe redt glethmdgig. DLann bratet man fie
in brauner Butter wie Koteletten in 6—7 Minuten,
unter fleigigem Wendben. Aud ben Knoden be:
rettet man eine Sauce ober Bouillon, und ver:
wenbet dbad andbere Halbe Huhn ju einem anbern
Geridht, Beit: 1'/2 Sturben. Filr 1 Pexfon,

Wicner Beefoteaks, Pan wenbet bie Beef-
fteals in Sarbellenbutter um, unbd ARt fle eine
Stunbe liegen, bann werben fie in Helfem Feit
rafd gebraten, Hevaudgenommen, bem DBratfett
einige feingejdhnittene Sdhalotten jugegeben, etwad
Fletfdbrithe sugegofien und bie Beeffteals darin
auftoden gelaffen. PMan ferviert diefe Beejfteald
mit Maccavoni oder Reis,

Bebeiztes Schweinsfilet. Fiir 3 Perfonen,
500 Gr., Sdweinefletid, /2 Liter Efftg, Sped,
Bratengemilfe, Sala und Preffer, 1 CHIdFFel Fett,
1 Theeldffel Kartoffelmehl, /2 Taffe Fletihbrilhe.
— Dad gut gehdutete Schmweinsfilet wirh mit bem
Bratengemilje 2 Tage in Eifig gelegt, bann aus:
gesogen, mit einem Tudbe getvodnet und Hilbidy
gefpidt. Mit Salz und Pfeffer etngerieben, legt
man e3 mit bem Bratengemilfe aud bem Cifig in
PeiRed Fett, bratet e3 fdon gelb, giept erwas
beige Fletjbriihe ober Wafjer au, und bratet dbasd
Fleifdh unter ditevem BegieBen wetd). !/+ Stunbe
por bem Anridhten gibt man ber Sauce bad an:
aerithrie Ravtoffelmedl bet. Bubereltunpseit /s
Stunbeu. +Orofes Sdweizer Kodbud’.

Gelberbsenmus mit Kartoffeln. 500 Gr.
gelbe Crbien, 1 RKilo Kartoffeln, 1'/z Liter Waffer,
©al3, 30 Gr. Tehl, 80 Gr, Fett. — Die ges
wajcdenen Crbien werben tagd juvor in 1'/2 Liter
Waffer eingeweidt. WMit dem gleiden Waijer
bringt man fte aufs Feuer, gibt ©aly und bie
aewajdenen, gefddlten Kartoffeln dbarauf und fodt
fie sugebedt 1'/2 Stunbden. Dann wird alle3 fein
serftampft undb bad im Fett gebrannte Mehl dazu
gerfibrt. Solded Mus fann man aud) von Griln:
erbfen jubereiten.

Rartoffeln mit weisser Sauce. Die rohen
RKartoffeln werben gewajden, gefddlt, in gleid):-
mafige Sdeiden gefdnitten, in ficbenbem Saly-
waffer balbweid) gebriiht und abpetropft. — Mit
einem Silidden Butter, 1—23 KodIoffel Meh,
Fletjdbriife oder aud) nur Karioffelbrithe, wird
etne weie Butterfauce bereitet, Salz, Muslatnuf
unb etmad WeiBwein jugefiigt, dbie Sauce auf:
gefocyi, bie Kartoffeljdheidbchen darin fertig weid)
gefodht, indbem man Sorge trdgt, bag die Sdeibden

utaten:
emmel,




gang bleiben. Dad Gemilje wird mit aehadtem
Oriingeng garntert und mit ,Mapgai-Wiirze” ge-
frdftigt.

Spinat. Frifder Spinat wird erlefen, gut
gewajden, in viel ftarf Lodiende8 Salzwaffer ge:
geben und auf lebhaftem fFeuer, ungebedt rajd
wetd gefodt. Crfdeinen die Blattrippen weid,
fo witd er rajd burdy viel falted Wafjer gesogen
pber mit foldem {iberfpiilt, gut ausgedrfidt und
fein gehadt. Kurg vor bem Servieren wird Feit
beig gemadit, feingejdnittene Sdhalotten, S viebels
tdhrdien, Peterfilte, Sdnittlaud und ein wenig
MPebl barin geddmpft, mit ein wenig Fleijdbriibe
abgeldfdyt, ber ©Spinat betpegeben, mit @als,
Pfeffer und Musdatnuf gewitrst, wenn ndtiq nod
verbiinnt, todend gerfihrt, in eine Peifie Platte
angertdhtet und fofort ferotert. .

Bum Abfoden fann Pleinwiifltg gejdnittener
Cped jur Hdlfte oder allein vermenbdet werbden,
bas Gemilfe gewinnt badurd febr. Ift ber Spinat
fdon dlter, fo Lann sum BWerbiinnen WMild) nebft
Fletidbrithe ober audidlieplidy Fleijdbriihe ver:
wenbet werben. Eine Beigabe von frijdjer Butter ober
Rabhm Lury vor bem Anridten verfeinert bad Gemilfe,

Rapunzeln. Die Rapumpeln gletden bden
Monatrettigen. Die weifien Rbden werben vom
Kraut gefdnitten, febed fiir fidh in Wafjer jum
Wajden gelegt. Die Nitbden werden mit Sal
abgerieben, abgefdmwentt, tn frifder Butter ge-
bilnftet, Bitvonenfaft und Fleljdbrithe betgegeben
unbd bdarin weidgedbdmpft. Die Bldttchen werben
in Podienbed Satywaifer gegeben, rajd weidgelodt,
Beraudgesogen, abgefilhlt, audgebrlidt und fein
gebadt. Jun einem Prannden wird Buiter Heif
gemadyt, feingebadie Sdhalotten oder Sdnittlaud)
mit wentg Diehl barin gedfinflet, mit Fletidbriihe
abgeldjdit, bad Griine basu gegeben, mit Sals,
PMustatnuf, Pfeffer gewilrst und Lodend gerfihrt.
Dann wird auf eme warme Platte angeridtet und
bie Rapunzeln barauf gelegt. )

»Shufirierte ReformPidhe”.
feiner Rbabarberkuchen.
200 @r. gejdmolsene Butier, 200 Gr. Buder,
200 @r. Mehl, eine Prife Saly, '/2 aehadte
Sitronenidale. — Die Eler werben mit ber ge-
jdhmolzenen Butter, WMehl, Salz undb itrone
tibtig gellopft, ber Teig in ein mit Butter be-
firichenes uud panterte8 Badbled) aebradit unb
3 Contimeter lange Roabarberftidden barauf
gelegt. it feinem Buder beftreuen unb ungefahr
eine Stunbe tn mdBiger Hiy: baden.
Aus ,Gritlt in dber Kdhe”.

Y| Gesundeitspiege. [P

Dasd fogenannte Hbbrennen der Baut, tad
namentlid tn der warmen Jahredseit {ih unan-
genehm [iflbar madt, wirdb meniger dburdy Hibe,
al8 burd) (ebhaftes Lidt verurfadt, Se feiner unbd
jarter bie Daut, befto mebr neigt fie jum Ab-
brennen bet ungewohnt jtarfer Befirahlung dburd

4 gange Gier,
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ble Sonne. Aud glibernde Schneeflddhen und
ftarfes eleftrifcbed Cicht Lonmen biefen Hautidadben
hervoriufen. Da bdad Lidt einen fidrleren Anteil
an biefer Cinmirfung Hat ald die Luft, fo genilgt
am Sdupe dber Haut dad Cinfetten allein nidt,
G3 tft au empfeblen, einen mit Oder ober mit
Umbra ftarf verfepsten Pubder (Sonnenpuber), bed
leihleven Daftend wegen, auf die vorher eingefettete
Haut didt aufsutvagen. Dunble Sdleier {dyilhen
lange nidt in fo vollftdndiger Weife.

Vom Durste. Der Waffermangel in unferem
fotper madyt fd) dburd) bad Geflibl bed Durftesd
bemerfbar, bad befonber8 bdburd Trodenheit bed
Gaumend nnd Radend Hervorgerufen wirb, Die
Trodenbeit entfteht daburdy, dap dad eingedidite
Blut ben bdort befindliden Scleimbhiuten ibre
Fidjfigleit entatebt. Im Sommer tritt Durfigefddl
ofterd ein, weil dburd) bie Warme mehr Wafjer
dburd) unjere Haut unbd Lungen ausd dbem Kdrper
ausgejdieden wirh, ald in einer anberen Jahres:
seit, Nidt3 [5fdt aber beffer ben Durft als gutes
Trinfwafjer wegen feiner ffihlendben Eigenjdaft.
€3 06!t im Munbde, wie im Magen unbd auf ber
entylindeten Haut mebr, ald ed die gleiche WMenqe
{rgend einer anbern Fldifigleit tun wittbe, €3
braudt ndmlid jur Crwdrmung und BVerbunflung
eine febr groBe Warmemenge. Deshald with
unfere Haut, auf beren Oberflade tdglid viel
Waffer verbunitet, um 2—38° C. gegen bie Warme
tm Jnnern abaefithlt; aus gleidem Grunbde werbden
unfere Cungen vor allju grofier Ethisung bebiltet.
Je mehr Waffer wir im Sommer trinfen, bdefto
mebr wirh bdiefed wicder burd) dben Sdhweif ausd
bem KBrper entfernt. Die Leute {dmifen beshalb
bet aroBer Hige wenig oder gar nidyt, die ficdh bed
Wafjertrinfend mdglidhit enthalten.

Beim Genujje ded Trinfwaijerd ift aber Vor:
fidht geboten. Bu falte3 Waffer entzicht dem
Magen u viel Warme und ift in grofer Menge
jdadlid). Gtwa -+ 9 bi8 12° C, (Kellerwdirme)
ift die riditige Temperatur, Wafler, deffen Rein=
Peit fraglid ift, trinfe man gar nidit odber nur
aefocht!  Auf Ausflligen ift bedhalb boppelte Bor-
jidt geboten.

‘W\Oﬂl Krankenpfiege. lWW

Die Dausapotheke. Die Haudapothele fann
und foll natfirlich fo wenig die ridhtige Apothele
erfeen, wie ber Aryt im Haufe den Haudarst.
Aber fte foll, wie diefer, die erfte Hilfe bringen
unb eine felbftdndige BVebandlung all der Lleinen
Letben und Gebredhen, wie fle tmmer in ber
Familiz voifommen, obne Gvatlide Unterfudung
mbglidh maden. Obne Aufwendung grofer WMittel
fann fid wobl jedber nadh und nad eine Haus-
apothefe anfdaffen, und wir wollen Hier eine Auf-
3@blung einer {rlchen geben.

1. Fiir duBere BVerlepungen Halte mar
vorrdtig: Dedinfistevend: Filifigleit (Lofol-Lojung,
5%oige efftgiaure Tonerbe), Borwafier jur Kihlung,
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Berbanbwatte, Verbanbgage, Cdmardide Berband:
thder, Siderheitdnadeln, RKautidul-Hefipflafier,
Sdeve, Pingette, dedinfiylerte Binbfdden, fomie
einen ftarfen Gummiidlaud) sunt Abbinden bet
grieren Blutungen; Glyjerin und gelbe BVafeline
aum Ginveiben fprdder Haut, Borfalbe jur Kitblung
cjdhwollener Stellen, Kollobtum filr fleine Haut-
drammen, Kampferfpiritud jum Einreiben von
theumatijhen  Glieberfdhmerzen, Senfpapter ald
Retymittel dber Haut bet Ohnmadt, Salmialgeifi
al3 Riedymiitel.

Bu beadyten ift: peinlidfte Sauberleit Ser ju
behanbelnben Korperjtelle und threr Umgebung,
fowie aller Gebraudydgegenitdnbde.

2, §fir innere Unregelmdpigleiten
(wir wablen abfidtlidh diefen Ausbrud, denn in
allen ernfteren ober nur jweifelbaften Falen ift
unbedingt der Aryt su rufen. Dedhatdb Hier aud
nur ba3 allerwidytigfte): Rizsinuddl odber Karls-
babderfals al8 unfdiddlides Abfhrmittel (lepteves
immer fiir jdwade Frauen), Doppellohlenjaured
Natron bet Magenverfiimmungen, aromatijde
Tinltur bei Uebelleit und Magenjdymersen, Hoff:
mannstropfen aur Anvegung bder Heratatigleit,
Braufepulver gur Berubigung ber Rerven; ver:
{hiedene Theeavten: Kamillenthee su Umididgen
(bet Bahnidmersen und Reifen), Lindbenbliiten-
ober Flieberbifitenthee sur Craeugung von Shweif
(6et allen Arten Cridltung), endlid) Wermut: ober
Preffermingthee bei Durdyfall und Leibfdymersen.

_ Gin paar Gerdte: Fieber-Thermometer, Eif:
beutel, RKipfiterfprige (wenn mdglid Cinlauf:
Apparat). G. P.

#& | Kinderpflege und -€rzichung.

$|

Kleine Kinder dnnen [don von ber 2.—3,
Wodye an, an fdonen warmen Tagen ind Frele

petragen werben; suerft eine Halbe Stunde, dann’

ftetgend Bi3 au swet Stunbden und mehr. Wo eine
Beranda oder ein Garten jur Vexfilpung fieht,
mag 8 faft ben gangen Tag fiber, vor Luftjug
geffit, im Freien zubringen. Bet RKdlte und
unfreundlider Witterung verfpare man ben erfjten
Nusgang auf bte 6.—8, Wodhe, ober Halte dasd
Kind fiberhaupt su Hauje tm gut gelilfteten Simmer,

" Beim Audgehen in dben exrften Monaten it das

Tragen bem Fabren vorjuziehen, weil aud) bet
weidyer Wagenfeber die Cridfitterung bem Sehirne
nod jdaden fann. Vom 3.—6. Monate an it
umgefebrt dad {Fabren in -gut gebautem Wagen
unb auf ebener StraBe utvdglider, weil bdas
fdwer geworbene Kinbd auf weiteren Spastergdngen
dburd) bie Warterin Rarler gerdittelt wird ald im
Wagen; bann aud, damit fid dasd Kleine nidt
3u febr and Getragenmerden gewohne; well ferner
dburd) ftet8 einfeitiged Tragen ber Anfang ju einer
Berlrimmung ber Wirbelfdule {ich ausbilden Lann.

of

|y | Gartenbau und Blumenzud.

Die Rapuzinerkresse gefdrt ju ben Pflansen
mit groben Samentdrnern, die fid) auf bem Balfon
ober tm Borvgarten slehen lafjen. Dad Ausdjden
barf nidt vor Anfang Mat etfntge& weil bie
Pflanze warmebediirftig ift und der Samen, vor
ber Bett audgefdet, faulen wilrbe. Jn bexr jweiten
Dalfte bed Mai gefdet, feimt und wadit die Kreffe
jdnell. PMan {d-t immer ywei Samen beieinanber
und jwar auf 15 Cm. Abfland. Sollte fidh fpdter
aeigen, baf bie Pflangen nod au dicht ftehen, fann
man einjelne herausnehmen,

Die KapuzinerLreffe bIRY: in ver|diedenen Farb-
ungen: Bellgeld, bunfelgelb und braunrot unbd
madyt gar Leine befonberen Anfpriidhe an bie Kultur.
Wenn nun ber Boden [oder ift und Nahrung ge.
nug enthdlt, wadyfen einige Sorten fehr gebrungen,
anbere gefoven au bden Sdlingpflangen. — Fiir
einen Balfon genitgt eine Portton Samen filr
20 ¢t8. — DBerpflangen lat fidh bdie Kapusiner-
Prefle nidit. il man fie nidt gleid an ben
Stanbort fden, fo zteht man fle in Topfen und
verfeit bie Pflangen mit Topfballen fpdter auf

- 18—20 Gm. Abftanbd.

Eine anbere beliebte Pilange, bie fid) mit ihren
groben Kdrnern ebenfalld gleid in dben Kaften und
Blumenbeet audfden [Gpt, ift bte Balsamine.
NAud) fie it whrmebedrftig und froftempfindlich
undb e3 baif audy bet thr die Ausjaat nidht vor
Anfang Mat erfolgen. Die Baljaminenjamen er-
Balten etwa 10 Cm. Abftand. Wenn man bidter
{det, muB man fpdter einen Tell ber Pflanzen qus-
feben, Fiir 10 Gt3. Samen genldgt fiir einen
Rajten, — Die Balfaminen lauffen fid verpflangen;
man fann alfo_aud in Tdpfe ober Frilhbeete auss
faen und audpflangen.

Prliick-Salat, Dev Piliidjalat Lann wahrend
ber Friibjabrs: undb Sommermonate ju jeber be-
ltebigen Beit audgefdet werben, am befien in Neihen
von 156—20 Cm. Abftand. Pfdtjalat aedbeiht
fiberall, unter ben gleiden KSulturverhdltnifjen, wie
ber Sommerfopfialat. Der Pflidialat madt Leine
feften Kopfe, liefert aber in ben maijenbaften fich
bilbenben javten Bldttern einen audgezeidneten
Salat. Dad voraligliche am Bfllidjalat ift aud,
bap berfelbe fehr lange Halt, jehr Ipdt aufidieht
und bdeshalb, felbft wabrend der heifen Sommer-
monate, mit Crfolg gesogen werben fann. Wer
Pilddjalat neben veridhiebenen Sorten Kopijalat
anbaut, fann vom friiben Fritbfahr bid sum Herbit
frifgen Salat haben. Cin leihted8 Bedecen ber
Salatbeete mit altem verrottetem Diinger trédgt
vlel jum guten Gebeihen der Pflangen und aud
su beven Sartheit bet. Die empfehlendmwertefte
Sorte ift ber ,amerifanijdhe’ mit Lraufen, braun
gerdnberten Blattern, alle fbrigen Pfliidjalatforten
taugen nidt viel, o ift aud) ber Sdynittialat nidt
mit bem edpten Piliidjalat ju vergleiden.

ok
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Stubenkatzen bebiivfen immer frifden Trin-
waffers, aud wenn bden Tieren jonft WMild) vor-
gefest wird. Kranf undb wild werden die Kajen
von ber Filtterung mit rohem Fletid), audy it
jeber Rape Feit und Gewliry fdadlidh. Stuben-
fasen, bie nidht Herausdgelafjen werben, beditrfen
bejouberer Pilege. Kleingefdnittenes, acfodhtes
Fleiih, Wafjerveid mit Gemilje ober in Saly-
waffer gefodite Hammelmils freflen alle Kaben

gern und AbBfade von Kanindenz ober Hafenfleifd |

find ihnen ein wahrer Lederbiffen.

Lebendes Gefliigel faufe man nur bet folden
Handlern, welde e8 gut verpflegen unbd in fauberen,
nidt Nberflillten Kafigen feilbieten. Jebe Haus-
frau, welde von riidfididlos mit den Tieren um-
gehenben Odndlern nidhid Lauft, ihnen aber den
Grund angibt, treibt badburd) prafiijden Tierjdus.

3333 » Frage-€ke. & Egee|

ABnftoorien.

23, Jn meinem Kodhbud) witdh ber RNat er-
teilt, die Meringuemasse auf einem Bled. dbasd
mit Sdyrveibpapler belegt ift, im warmen Ofen ju
trodnen, Sie wirh bann nod) warm mit einem
biinnen, {darfen Wiefler vom Paplier lodgeldft,
aber bod) quf diefem liegen geiafien, bi8 man bie
Lorte fertigitellen will. Hausdfrau,

26, Jd) Habe lepted Jahr Eier in Steingut-
Prligen und Gladgefdfen eingemadht, swar nidt
mit ,Gavantol”, fondern mit ,Wafjerglad”, und
habe bie Crfabrung gemadt, daB bdiejenigen in
ben Gteingutfrfigen fidh beffer fonfervievten, DBiele
aud ben Gladgefdien Hatten (wabhridetnlid) durd
. ben GinfluB bed Lidhted) einen widbrigen Beige:

fdmad. A 6.

32, Die Koch- und DBeizanlagen A, G.
Biteid), DMbhlefteg 6, Lann Jhnen wohl mit vers
fdhtebenen vortetlhaften Syftemen von Gaskoch-
berden bienen. Berlangen Ste Profpeft ober
wenn Sie in Biivid wobnen, fehen Sie fidh bas
Lager perionlid an. ;

33. Gte milfjen die BSden fehr jauber auf:
wajden unb gut trodnen laffen. Am beften iit,
wenn fte erft einen Tag nad) dbem Aufmafdhen
ba3 Cindlen vornehmen. Bermenden Sie ein
Bobens!, bad & 500 Gr. su Fr. 1. 650 in guter, su
80 ©t3. in mittlerer Qualitdt, 3 B. in ber Dro-
guerte Meter, BaderftraBe 98, Rilvid III, erbali-
lid ift. €,
85. faffen Sie Profpefte von ber Firma
Paupt & Ammann, Sihlhofitvage Jirid, Lommen.
Man wird Jhnen in Bejug auf Rochherde und
Bebeizungsanlagen mit guten Ratidldgen an
bie Hand gehen. So viel mir befannt ift, Lommt
bie Warmmafjer-Ctagenheizung viel Hoher ju ftehen,
al8 die Heisung mit Kacheldfen. G.

Xragen.

36, Wihrbe eine freundblidhe Leferin mir mit.
tetlen, wte man Hzaleen pflegt? o muf man
fie tm Sommer Haben? Haben fie gerne troden?

: Abonnentin,

37, RKann mir vielleidt jemand qus Gifahr-
ung mitteilen, 0b Obermatratzen mit Kapof-
flillung su empfehlen find? Sy horte, fie wdren
febr_angenehm tm Gebraud) unb bedeutend billiger
al8 RoBhaarmatrapen. Trifft bied su? Fiir freund-
lihe Auvsdtunft bejten Dant tm voraus.

Abonnentin,

38. Wie fann man dltere MSbel, bie man
ber Koften wegen nidyt mehr bem Facdhmann fiber-
geben mbdyte, nod) gut felber auffrijdhen? Fiix
guten Rat danft im vovaus Haudmitterden.

39, Wie wdfdt man zartfarbige Blusen-
stoffe, ofne [baft bie Frifdhe und die Weidyheit
be8 Gewebed letbet? Darf man folde, damit fie
nidt fo vajd zerfnittern, fidifen und wie mup
man dabet vorgehen? Junge Hausdfrau,

~40. Wie bereitet man ein redht jdmadhafies
Geridit aud dben in Spesereildben erhltlidhen ges
trodneten Kastanien? Miflen bdieje vorher in
Waifer eingeweidht werben ober wie vertreibt man
jonft ben thnen anbaftendben unangenehmen Bei-
gefdmad ? : ).

41, Weip vieleidht eine Lejerin, wie man bdie
im Bilndnerlanbe fehr beliebten jog. ,,Knollen*
gubereitet? Dauptbeftandteile find Maisgried und
Weigenmehl. Bttte um genaues Regept, dbamit fie
nidt zerfahren und aud) nidt su Hart werben.

Die vielfachen Vorteile einer jaltbarven, ftets
pebrauddferiigen Fletfdbrithe leudyten unferen
Dausfrauen wohl ofne weitered ein. Da ift 3
benn am Plabe, auf ben Bouillon-Wikrfel bder
Firma Maggt, die dburd) thre Witrse und Suppen
eit langen Jabren dad BVertrauen aller Kreife be:
it, empfeblend Hinguweifen. Maggid Bouillon-
Witrfel au 6 Rappen ermdglidht, nur durdy Ueber-
giegen mit Lodyendem Wajfer, dbiz fofortige Hexs
ftellung einer belifaten Fleijbrlhe. €3 ift aber
von grofier Widhtigleit, betm Cinfauf auf bdie
RKennjeidyen ber Cchytheit ben Namen ,Maggi“ und
bte Fabrifmarfe ,Kreusftern” su adten. Denn
oud bier gilt dbas alte, wahre Wort: ,Filr den
Magen ift bad Bejte gerabe gut genug.”

Die be-

Frankenrader

- > 8ind unerreicht in
Preis und Qualitat.
1, 2und 5 Jahre
éaranﬂe. Gute
Gebranchsridder mit

c/_\‘-'/\, )
¢ Gummi schon von
48 Mark an mit Do%pelglockenlager, .

Pneumatik und Zubehor in grofiter
Auswahl enorm billig. — Sendung -
30 Tage zur Ansicht ohme Kaufzwang.
Zahlreiche, hdchst lobende Anerkennungen.
Prachtkatalog umsonst.

Weinland & Co., Niirnberg
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