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Erfdetnt jihelid in
2¢ Tummern.

Zﬁricb; 25. Ndrz (911.

Der Tag ift nidht jum tindeln da,
Die Feit nidht sum vertrdumen,

T Das Seben-ift {o fdnell verrvaufdt,
Wer mddyite da wohl fdumen?
Drum rege Band und Suf gefdhwind
3n frohlidhem Beginren,

Dann hat die Unluft Feine Feit

Jhr Ylets um didy su fpinnen.

8 4

—2> Gefrierfleisthy! <s—

(Don einer Hansfran.)
(Naddrud berboten.)

Die hoben Fleijdpreije hindberten midh

fhon Jeit langem daran, meine gefunben

Babne, jo tief wie idh e8 mir wiinjdte,

tagltd in jaftige Braten 3u verjenfen und
i freute midh foniglidh auf die wobljeileren
®eniifle, die mir mit der Fleijdeinfubr
von Urgentinien gebofen werben jollten —
id befinde midh, wie idh) wobl weif, in
jebr guter Gefelljdhaft mit dbem , Jammern*®
itber die Hobhen Fleijdpreife.

Endlidh, endlich eridhien ba8 Gefrier=
fleifd-Tnjerat. €8 jehen und fidh darauf
ftiirsen, war eind! Wleinen Wlehiger
judte ih vergebend in der Lifte. So jud
idh mir einten in Der inneren Stadt aud sum

einfaufen, dodh feiner pafit mir. Warum
Haben wohl bdie grofen ,NWehgen” fein
Gefrierfleijd 2 I entidhliefe midh 3u einem
fleineren, jauberen Laben und gehe Hadit
cigenfiigig sum Cinfauj. Dabei ftelle idh
mir aber unteriwegs ftet8 die Frage, ,was
rum muf man dem Fletjdh jo nadhlaufen 2*
AUn der Cinfaufdjtelle angefommen, finde
id (dhon etwa adt Verjonen im Labden
fieben. Von aupen jebe ih8; 30gernd trete

| ih ein mit bem unflaren Gefithl, al3

ndbme id fiir meine leiblidhen Geniifje
ein wenig nur, aber dodh) immerhin die
difentlihe Wobltatigleit tn AUniprud.

Die Unwejenden mufterten fidy; in ihren
Bliden fann man lefen, ,o, {0, die und
bie faujt aud Gefrierfleifh®, und erleidhtert
atme i® auf, pon meinen Vefannten ift
nientand dal! Die Frau Wetygermetfterin
erflarte mir in — na, fag iH8 nur, wie
e8 mir vorfam — aljo in etwad gonner~
Bajtem Sone: , Wann Sie '8 Fleijdh morn
fodhe wand, {o ftelled Sied hHiit 3’Obig i
bie warm Stube zum Uftaue und [6nd
Gie8 nu nitd o lang fodhe wie frijhes,
'8 wird bejjer fi.“ '

Gin jdhoner Odjenviertel liegt auf bder
Banf, pradtiged, vote8 Fleljd; meine
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Trdume vom jajtigen, fraftigen und jhmads

Hajteften aller Braten ertwaden wieber,

mit ein wenig Iiberwindbung trete idh vor:
3 Pjund sum braten, bitte. Jm Stillen
 babe i) fiberlegt; gewodhnlich nebme idh

21/2 Pfund & 1 Fr., madht 2 Fr. 50; nun |

nehme idh ein bHalbed Piund. mehr, alfo
3 Pfund a 80 Ci8. ' Hurra, Haudfrauens
bers, freue didh, /2 Pfund mehr Fleijdh
und erft nody 10 Rappen gefpart!

Wit Anftrengung all feiner Krdfte fiihrt
Der Wlehger fein fdarfed Nefjer durd) bie
gefrorenen Fleifdieile, ein {dhoned Stid
ltegt vor mir, innen {don faferig und
mager; ring8herum aber eine jdhone, 3
Centimeter breite Fettidhicht :
750 Gramm; beim gefrovenen Fleijdh ift

a8 Ubjdneiden eben fehr {dHwer”, ents

jduldigt fidh der Vanffnedt, und idh mit
meinem unangenehmen Gefiihl, die wohl-
tatige Beranffaltung der Kletjdheinfubr
aud) benfiit 3u bhaben, reflamiere nidht,
jonbern 3able an der Kajje 2 Fr. 80. Wit
einem Gefiihl De3 Wobhlbehagensd, ein
jdhoned Stiid Fleild 3u Haben und ends
lidh aud) den Gefrierfleijhlaben verlafjen
su biirfen, entferne idh midh, die behdbige
Frau WUlehgermeifierin etwad jdhiidhtern
griiBend, wad jonft dbodh gar nidht meine

~ Gewobnbeit ift.

Alit Sriumph 3eig.e i meiner Familie
Da8 Fletid, mit einer Sorgfalt, welde

jonft nur cinem Geburtdtag-Gugelhopf |.

suteil wird, ftelle i) bad Fleifdh in einer
Platte an die Warme. Dem WUufgefrieren
Ded Fleijhe8 wird dadfelbe Sntereife ge-
3eigt, wie jonft Dem ,Haben® bed Hefes
gebdads. CEin Betupfen ded Fleijdhed laft
metn Rind8bratenverehrerinnenhers hobher
jblagen, faftig und 3art, wie Butter 3um

anjiiblen, nidht 3u hell und aud nidht 3u

tief rot — iwie freue ih midh aujd RKoden
fiir morgen! Wlenu: Gemiijefuppe, Rinds-
braten américain, RQavioffelftod, Salat éc.

Wiein bienjtbaver Geift wird heute aupers
balb ber Riidhe bejdhdftigt; fie witrdbe mir
bag Fleifh nidht jorgfdltig genug bebans
Delnt, hat fte dodh voll Ubjdheu -erfldrt,
pon Dem amerifanijden Seug effe ,jie”
nidht8; ung allen wurde Wagenweh prophes

»1 Rilo und |

jeit, wad man von gefroren'en'@artoffdn
friegenn {oll, aljo aud) . bom gefrorvenen

Sleiid.
Das Anbraten beforge tcb gerne auf

Der 2jerbp1atte ftatt im Swijdenofen, Heute

Doppelt  gernte, um Befier Darauf Obadt

‘gebent 3u fonnen.” Gonbderbar, mein Feuer

ift gut, bad Fett in genitgender Nenge

‘vorbanden, bdad beigelegte Bratengemiife
nimmt eine {dhdne, Hellbraune Farbe an,

nur dad Fletjd will fidh nidht Dbraunen,
fonbern. wird weilidh; 8 war offenbar
su naf, denn 8 lag ja itber Nadt im
votlich gefdrbten auBgelaufenen Eidwaijer
(auf 3Y/2 Viund Fletjd gut /2 Liter Waffers
gewidht) - 500 Gramm). Bum abldidhen
verwandte idh etwad 30gernd dad blutig
gefarbte Waifer und bvor meinen WUugen
erhoben fidh, in nebelhafte Fernen geritdt,
bie ©teppen Urgentiniend mit ibren Brunn-
trogen. Wie die wohl bejdhaffen find?
Ober werden die Tiere in Shladthifen
eingefroven alaChicagoerbefannte Wiufter? -
Sm Ofen brdunte fid dann aud mein
Braten, wie er jollte; er wurbe fleitig
begoifen unb gebieh; die Sauce war reidh=
lih fett, aber bem war abjubelfen. Was
jedboch nidht unerwdabhnf bleiben darf, meine
31z Wjund Gefrierfleifd faben auj bem
Tijche piel fleiner aud ald die gewobnien
21/2 Pfund bhiefiged; gut und fraftig war
mein Braten, jebr {hmadhaft (jogar mein
dienftbarer Geift hat davon gegeffen unbd
e8 gut befunden), aber fiir meine Fr. 2. 80
hatte ih nidht mehr Fleijd, al8 jonit fiir
Fr. 2. 50 und dazu babe idh nodh eine 3eit-

‘lang bad Gefithl gehabt, ald gehdre id

31t Denen, die von einer jpesiellen Wobhls
tat geniefen. ' ;
Wieine gejunden 3dhne und mein nidt
immer gefunbed Portemonnaie find nicdht
auf thre Hofinungen gefommen! Leiber!
Und ih Hatte midh Jo fehr barauf gﬁresut!

o

Set tmmer mild und freunovlid,

Daf Stebe nidt Dorliebe werd, unbiilig

Und ungeredt dann andern, die dir friiher

‘fieb waren oder {pdter lieb {ein weroen.
€. Sdyefer.
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Die Bersiellung von Zudierbonbons |
im Baushalt.
(Machdbrud verboten.)

G3 mirbr jo mandher Sehner fiir UWajds

werf auBgegeben, Heimlidh ober mit Ers
laubni®, und {dhon mander KRinbermagen
ift baburd) verdborben worben. Diefe bils
Itgen gefdrbten Buderwaren find oft auf
nidht eintwandfreie Weile hHergejtellt. Der
Buder ift befanntlid nabrhaft und wenn
er nidht in 3u grofjer WUlenge genoijen
wird, gan3 woblbefdmmlich. E3 bdiirfte
Daber mander Haudjrau willfommen jein,
ihren Rindern bdurdh Selbjtanfertigung
eintger Gorten von Suderzeug eine Freude
3 maden. Wamentlidh auf bevorftehende
Ofterfefttage werden bie {ithen Eryeugniije

ber Rodfunit ben RKleinen willfommen fein.

Daf fle nidht zuviel .bavon befommen,
bleibt Der Sorge feber verjtdndigen Wiutter
itberlafjen. Hier einige Rezepte.

©dofoladenpralinés find auf fols
genbde einfadye Weife Hersuftellen. 375 Gr.
Pubersuder wird mit einem Giwelf und
einigen Sropfen Rofenwaffer ober etwad
Vanillesuder fo lange sujammen gefnetet,
bi3 fidh aud ber Niafje fleine Riigelhen
formen lafjen, die man 3um trodnen einige
©Stunbden bet Seite legt. Hernad werben
125 Gr. gute Sdofolabe gerieben und mit
etwa8d Waifer in die Pfanne gegeben und
auj {dHwadem Feuer 3u einem didlidhen
Brei gerithrt, ohne foden 3u laffen. Sn
diefen Vret wirft man nun die uvor ges
formten Riigelhen, fijdht fie mit einer fil-
bernen Gabel wieder heraud und legt fie
3um trodnen auf ein weifed Papter, dad
borber {dwad) mit Butter beftridhen wurbde.

Fir Aufpralinésd permendet man
ben gleidhen Buderteig, nur wird er diesds
mal uaué’gemaﬁt. Um dad AUnfleben 3u
berbitten, fireut man auf a3 Wallbrett
und bden JFeig etwad Juder. Die juvor
audgefernten und Halbierten Wiifje drivdt
man nun reihenweife auf ben Teig. Dann
wird ber Teig in fleine Viierede gefhnitten,
io Daf auf jebem derfelben eine Halbe ANup
liegt. Hierauf werben die Pralinésd mit
einem Wefler auf ein. veined Vlatt Papier
gelegt und 24 Stunden getrodnet.

Bitronenbonbong 250 Gr. ge-
ftogener Buder werdben mit 5 ERISel voll
Waifer und dem Sajt von 3wet Bitronen
in einer Pianne dburdheinander gerithrt und

auf {dwadem Feuer sum fodhen gebradt.

Wenn Der Buder beim Hodhalten Ded
L5ffel8 Faben 3ieht, wad nad ca. 10 Ni=
nutenn der Fall ift, gibt man ein Hafels
nupgrofed Stidden Butter binein und
rithrt nod einigemal um., Aun ift die
Waffe fertig und wird auf einen butters
beftrichenten fladhen Teller gegoffen und
sum abfiihlen bei Seite geftellf. So lange
die Wiajfe nodh 3dbe ift, wird fie in fleine
BVierede gejdhnitten, die 3um volligen Er-
falten an einen luftigen Ort gelegt twers
ben. WM man diefe Vonbond lange aufs
bewabhren, jo empfiehlt eB fidh, fie in feined
Pergamentpapier -eingumwideln.

Ghaumbauiden beveitet man auf
folgenbe Weife. Bwet Ciweif werben 3u
fteifen ©dhnee gejdhlagen und mit 250
big 350 Gr. geftofenem Buder vermengt.
Die Waffe fann mit etwad Sitronenjaft
gewiirst werben. Uuf ein mit Butter be~
ftrichened reined Vapier werden nun von
Der MWaife fleine Haufdhen gefeht und leidht
hellbraun tm Bratofen gebaden. Damit
fih bad PVapier leichter abldfe, wird e8
auf der Ritdfeite etwad angefeudhtet. <

Bum Sdluf jei nod) dad gut jhmedende
und leiht Hersujtellende Feigenfompott
ertdhnt. 250 Gr. Feigen werdben in fleine
Wiirfel gefdnitten und auf einen fladhen
Selleraudgebreitet. Hieraujmwerden250Gr.
Suder mit einem nufgropen Stind Butter
gefoht big 3um Fabenziehen unbd iiber die
Teigen gegoffen, die gan3 davon bebedt
fein follen. Wadhdem fich die Nlaffe ab=
gefiiplt, wird fie in fingerlange, jhmale
Streifen gefdnitten. Wniftatt Feigen fonnen
audy balbierte iiffe, gewajdhene Weins
beeren, Rofinen ober Niandbeln mit dem
auf obige Weife gefodten Suder iibers
gofjen werden. St.

' .

Im ridhtigen und tiefen Seelengeflihl des
Wahren fibertreffen die Srauen, welde unver-
dorben und zum Guten und Sdhonen gebildet find,
bet wettem bdie meiften Uidnner. Sr. Sdhlegel.



€twas von der Orange.
(Nadbrud verbhoten,)

Sm allgemeinen pflegt man die Hetmat
ber Orange in jenem fonnigen Lanbde 3u
fudhen, aud bem jeht allerbing3d die meijten
Gritdte Der verfdhiedenen JitruBarten 3u
und gelangen. Urfpriinglid aber entjtammt
biefe Frudht wobl den Wadlbern von BVirma
und Gitddhina, weil fie nur dort wilbs
wadiend gefunden wird. Der unsd wohls
befannten Orange gejdhieht fibrigend webdey
von rvomifden nod griedhijdhen Sdrifts
ftellern jeiner Sage Erwdahnung. Die, gol-
benien Upfel®, die Dionyiosd dber Uphrodite
jchentte, waven ebenjowenig wie der , Erids
apfel®, der den trojanijhen RKrieq entfadte,
Jipfel nod) Orange, jondern Quitten.

Die erfte 3itrudart, die ein griedijder
Gelehrier ermdhnt (citrus medica), gehort
3ur Familie ber Rutaceen. €8 find Fritdhte
De3 Bitronenbaumesd. Erit im Wlittelalter
fithrien portugiefijhe Seefabhrer die aro=
matijdhe Frudt, die wir bHeute Orange
(citrus aurantium) nennen, in Guropa ein.

Sebenfalld leitet fich Hierbon der in eins
selnen Gegenben Htaliend nod Heute ges
braudlihe Name ,Portogallo® ab. Hm
Laufe der folgenden Seifen entividelte fidh
die Qultur der Orange 3u immer groferer
Bliite. Die Einfithrung bequemer und
jhnellerer Sran8portmittel, die Werbilligs
ung der ©pefen ujw. taten dbann dad ihre,
um heute die Wertjhahung diefer herrlihen
Frudt bi8 in die breiteften VollBjdhidhten
bringen 3u laffen.

Sm leften Viertel Ded 19. Jahrhunbdertd
eriarb fidh neben der Orange die Nian-
barine (citrus delicios), thred8 feinen arps
matijhen Gejdhmades wegen, gleidhfalld
biele Kreundbe. Wabrideinlidy it bdiefe
Wbart dburd Wlaltefervitter von RKodins
dina fiber Walta nadh Sisilien gelangt.

Unjere ,Bitrone* (citrus limonum)
ftammt ebenfall8 aud WUjien und iff jeit
fiinf Sabrbunberten Dbereitd bet und heis
mifdh., Die RKultur Der verjdiedenjten
CitruBarten ift feineBwegd bejdwerlich;
Dodh find bie Vflanzen auf warme, jon-
nige Gegendben bejdranft. Die Vdaume
Jelbit erveichen ein Hobhed WUlter. JFm fiinften
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Sabre der Unpflansung liefert ein Vaum
bie erjten Friihte. Hm 20. Fabre Hat er
ben Hobepunft Jeiner GErirdge errveidht.
Wan verwertet fibrigend neben den Friidy-
ten aud)y die Bldatter und VBliiten. Die
Blatter werden im Sdatten getrodnet und
al3 Thee in bden Handel gebradht. Die
Bliiten verwendet man 3u Parfiimerien &,
BVon der dreimaligen Crnte gelangen nur
die Fritchte der erjten, 3u AUnfang Oftober,
und der sweiten, im Dezember jtattfindens
ben Grnte 3ur Verfendbung. Die ganz ausds
gereiften, jaftigiten Orangen ber britten
Crute fonnen nidht gut verididt werdben.
Hauptverjandipldge find Genua, Aiszaq,
Wentone, Weffina und Lifjabon. Die
gejucbteften Fritdhte liefert Wleffina.
Orangen find nidht nur im Watursus
ftand febr beliebt. Nlan vermwenbet fie
aud) 3u den veridiebeniten Spetfen. Wit
den ©dalen ujammen werden fie aud
3u Warmelade verfodht. Aud ben Sdhalen
allein erbdlt man Orangenjaft und -Efjens.
Die Bitronen bdienen auferbem in den
perjdicdenften Formen al8 Heilmittel.

pooor

Weife Glacehandidhupe reinigt man am
leichieftenr, wenn man fie itber Wadt in Benzin
einlegt. Dad biefiir vermenbdete Gefdk mup
aber mit einem gut jhlieBenden Decfel ver=
jhloffen werden, da fih bad Benzin jonit ver=
flitchtigt. Am NMorgen reibt man die Hand=
fdhube Janft, 3iebt jie iber dDie Hand und ftreicht
mit einem reinen Ludh daritber, bid fie troden
find. Bleiben nodh unjaubere Stellen 3uriic,
o taudhe man etwad Watte in BVenzin und
reibe jie Damit vollendd rein. Damit fie den
Gerudy verlieven, lajfe man fie einige Tage
Der Luft und Gonne ausgefeit und lege jie
Dann in ein parfiimierted Rdjtdhen. Eine gute
Qualitat [aft fich auf die angegebene Weije
tnieDerholt reinigen.

Rojtfleden ausd Weifzeug 3u entfernen.
Cin einfadhed und fideres Verfahren ijt, dasd
in Frage fommende Wajdejtitd {iber einen
Topf voll fodhended Wafjer jtraff angejpannt
31 balten und auj die Rojtfleden Ganerflee-
fal3 3u ftreuen. Wit dem aufjteigenden Dampf
wird fidh audy der Roft verflitchtigen. it ber
Klec peraltet, jo mup dad Veftreuen wiebers
holt werden. Die o behanbelte Wddhe wird
bierauf in faltem Wajfer gut gefpiilt.

baushalt,




Fleden bon Straenjdhmusg, Lehm etc,,
wie ¢d Jolche beim Radfahren gibt, verfdhwin=
den jofort, wenn man jie mit etrer frifd) durd=
jhnittenen rohen Rartoffel reibt. Der Gtoff
wird nadhher troden gerieben.

Alumininmiopfe werden befanntlich innen
fhivars, wenn man reined Waffer darin foddht,
audy einige Gpeifen madhen jie unanjehnlich.
Um nun die FTopfe, obne fie 3u jdheuern,
mithelod bligblant 3u befommen, foche man
eintge Rhabarberblitten ca. 10 Wiinuten darin.

Weeffer ridhtig 3u {darfen. BVeim Obit-
und RKartoffeljhalen fommt e8 bhaufig vor,
DaB man jidh it den Daumen jhneidet. Das
ift nur eine %olge Ded unrichtigen Nieffer=
jhdrfens., Der lefite GDliff muB auf Dder
redhten Geite Ded Wiefferd gemacht werbder.

Um feftiiende Gladftspfel 3u Idfen
gieBe man einige Tropfen feined Gpeijed!
darauf und verjudhe dann ben Gtdpiel mit
einem Odliflel umzudrehen. Gelingt dDiesd
nidt, jo bringe man die Flajdhe an die Wdrme.
adh einiger Beit juche man den Gtdpiel durd
leichtes Beflopfen 3u [djen. Bleibt der Cr=
folg tmmer nod) aus, jo muf dasd erftere Ver=
fabven bfterd wiederbolt werben. Vraudt
man Den Fnbalt nidht zu beriidfichtigen, fo
giefie man einige Tropfen Petroleum auf ben
©topiel und laffe e8 einige NViinuten jtehen.
Suiveilen Hilft 8, wenn man mit dem RNand
ber Flajdye, indem man jie dDrebt, gegen bdie
TiidhTante Hopit.

€8 ijt nicdht jedermann befannt, daf die
Ajdhe bon Vrifetts ein ausdgeseichnetes Pube
mittel fitr Mefjing und andere Nietalle ergibt.

IRy Wy
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Riiche,

Kodrezepte.
Wioholhaltiger Wein Tann ju fiifen Speifen mit Borteil

burd) altofoljreien MWein ober wafferverdimnten Sirup, und
a Teuren Speifen dburdy Jitronenfaft erfest werden.

__&eine Vouillon (Consommé), Seit 32
big 4 Qtunben. 1 Rilo Nindfleijch, 500 Gr.
Ralbiletjdh vder Gefliigelteile, 1 Rilo. Knodhern,
30 Gr. Butter, Guppengemiife, Galsz, 2 Liter
Waffer. — Dag Kalbfleijch wird in. wiirfel-
artige Gtiide gefdhnitten. Die fehr ftart zer=
fleinerten Rnodhen werden mit per Budter,
Dem Guppengemife und 2 Cplofieln Waifer
n etner RKafjerole o [ange unter Umrithren
gj’lgeb‘raten, big fie eine braune Farbe haben.
Sm3wijden hat man .Had Nindflet|ch mit dem

falten Waifer im Guppentopi zugejest, gibt |

nun bieje@ Gebraunte audy hinein und [4jt
Die Vouillon 3'/e—4 Gtunden langjam 3iehen.
Die Brithe wird nun abgegoffen, entfettet und
mit etnem mit 1 Egloffel Waffer gejdhlagenen
Ciweif gefldrt, nodmald auf einem gan3

u5

gelinden Feuer /o Gtunde 3tehen gelafjen und
3ulefst burchgefeibt.

Dag Fleijdh ift nicht mebr viel wert, [djt
fich jedoch mit Bufaf von frijchem SFleticdh nod
3u Vajteten perwenden. T Selbjtfodher vor=
3uglich. Aus ,Gritli in der RKiiche”.

Roaftbeef. Beit 1—1Y/2 Gtunden. 1'/2 Kilo
ierenftiic, 40 Gr. Fett, 40 Gramm Sped, 1
Rarotte, Swiebact, @alz, Pfeffer, 2 Desiliter
RNotwein, 3 Deziliter Fleijcdhbrithe, 1 ERIBFfel
Olivendl, 2 Desziliter jauren Rabm. — Dag
Fleifh (weniger ald 1'f2 Rilo follten fiir
Roajtbeef nicht genommen werden) wird an-
baltend geflopft, enthdutet und mit Olivensl
bejtrichen, mit @alz und Vieffer eingerieben
und gebunden. Dagd Fett wird auf dem Herde
beig gemacht, iiber Dad in bdie Bratpfanne
gelegte SFletfch mit Den Sutaten: RKaroifen,
Swiebeljcheiben, Gped . begoffert und alled
sujammen in Den febr bheiRen Bratofen ge=
fdhoben und unter diterem Begieen braun
gebraten. Dann gieht man dag Fett ab und
fiigt die Flitfjigfeit warm hinzu; wenn wieder
alled im Rocdhen ift, wird der faure Rahm in
einigen Wlalen iiber dad Roafjtbeef gejtrichen
und vollendd gar gebraten. Roajtbeef muf
innerhalb zart rofa audjehen und {hmedt aud
falt febr gut.

Aug ,Gritli in der RKitche”.

Leberpudding ald  falter Wufidnitt.
Fiir 3 Veriorten. 250 Gr. Kalbsleber, 250 Gr.
Gdyinten, 125 Gr. gerduderten GSped, 50 Gr.
Butter, 6 CRloffel Gtogbrot, @al3z, Vfeffer,
Bwiebeln, 2 EGier. — Die gehdutete RKalbsleber,
Dett Gdhinfen und den Gped [aht man durd

| bie Hadmajhine laufen. Die Butter wird

jhawmig geriibrt, feingefhnittene Bwiebeln,
Griined, Galz, Vfeffer, Cier und dad SKleifd)
jugegeben. AWadhdem man alled gut vermifdht
bat, fullt man Ddie Wlaffe in eine gut aus-
geftrichene Puddingform und fodt jie im
Waifer 1 Stunde. Woch heif wird der Pubding
geftitezt, Darf aber erft am jolgenden Lag an-
gefchnitten twerden. Subereitungszeit: 1'%
Gtunben.
Aug ,Groked Gdhweiz. Kohbud”.
Aal auf dem RNoft gebraten. Fiir 3
Verjonen. 750 Gr. WUal, 1 E{IHffel Salz, 2
Cgloffel Butter. — Den abgezogenen Ual
reinigt man fauber, jdneidet thn in jdhone
Gtiide, biefe wiederum dem Riicen nad) durd,
und [Hjt fie pom Ridengrat. Die Gtiice
werden nun gefalzen, in 3erlaffenner Vutter
umgewendet, auf den Roft gelegt und geld
und rojdh gebraten. Ungerichtet ferviert man
eine Gauce tartare dazu.
Aus ,Groed Gdhweizer. Kochbudh“.
‘VBrifoletted von weien Vobhnen., Be=
reitunggzeit 3'/e Gtunben ohne weicdhen der
Bobhnen). Butaten: 500 Gr. trodene weifze
Bohnen, 12{Gtunden geweicht, 2 Eier, 100
GrammiReibbrot, 15.Gramm Liebigd Fleijch=



ertraft, 20 ®r. Butter, 20 Gr. fein gejchnittene
Gdalotte, 75 Gr. Gellerie, 5 Gr. Salz, 30
Gramm Paniermehl, Vadfett. — Die weidh=
gefochten, troden abgegoifenen BVobnen reibt
man durd) ein Gieb, Ddie feingejdhnittene
Gdyalotte wird in VButter weich und gelb ge-
jbwikt, die Cier jdhldgt man und vermijcht
beidbed mit Dem Bobnenpiiree. Dann verrithrt
man Liebigd Fletjchertraft mit der Niaffe und
mijcht Den gefochten, geriebenen Gellerie,
Retbbrot uud Galz darunter. NIt einem
£offel fticht man apfelgrofe Haufdhen ab und
badt jie in dampfendem Fett 31 Hhelbrauner
Yarbe. Wan fann die Wafle audh) in eine
Badform fitllen, Reibbrot und VButter baritber
geben und jo bacden.

Gauerampier. 1 Rilo Sauerampfer, 100
Gramm Fett, 50 Gr. Brofamen, 2 Deziliter
Rabm, Gal3. — Den fein gewiegten Gauer=
ampfer dampft man mit Galz im heigen ett,
gibt vor Ddem Anridhten bdie VBrojamen und
pen Rabm darunter.

- Aud ,Reformfohbuch”.

Wiener Omelette. Seit 1 ©Gtunde. 5—6
fertige Omeletten, ferner 3 altbadene Gemmeln,
2 GEier, 100 Gr. Buder, 100 Gr. gejchdlte
gemablene NVlandeln, nadh Velieben 180 Gr.
Rofinen obder Weinbeeren, etwad Sitronens
jhale und =Gaft, 2 Degiliter heife MWildh. —

Die Omeletten werden wie gewohnliche Vfann=

fudjen gebaden und in eine feuerfefte Wuf-
laufform gebracdht. Bwifden jede jtretht man
bon Der folgenden Farce eine Lage: Die
Gemmeln werden fein gejdhnitten, mit der
fteDenden Wild) begoffen und zugebedt hin=
geftellt, bann fein gerithrt und mit den fibrigen
Sutaten vermijht. Die oberite Omelette bleibt
fret. Man Jdneidet etwad Butter obenauf
und badt dag Gericht 15—20 Wiinuten im
heifen Ofen. Aus ,Gritli in der RKiiche“.

Dorrzwetidhgentudyen. Gewohnl. RKuchen=
feig. SFullung: 750 Dorr3wetichgen, /2 Liter
Rabm, 100 Gr. Buder, 50 Gr. NWiehl, 1 Ei.
Diejauber gewajhenen Dorriwetichgen werden
tagd 3uvor mit !z Liter Ffodhendem Wajjer
itbergojjen und 3ugededt. Anbern tagd jteint
man fie aud und gibt fie jamt der Vriibe 3u
bem mit i, Wehl und Bucer zerquirlten
Rahm. Diefe Fiillung wird gleihmdiig auf
Dem Teig verfiridhen und dDer Kudhen im heifen
Ofen 1 Gtunbde gebaden. .

ANud ,Reformlohbudy”.

WVrinzeffin=LTorte.
man ‘mit 6 Cibottern 3u Gdhaum, fiigt all=
mablidh 200 Gr. Buder, 100 Gr. gejtoBene
MWiandeln, die abgeriebene Gchale einer Sitrone,
2 Theeldffel gejtofenen 3imt, ein wenig ge=
ftoBene Welfen und Cardamomen, 320 Gr.
feined NiehHl und den Gdnee der Eiweife
binzu., Dann fiullt man die Wiafje in ein mit
gebuttertemm BVapier ausgelegted Tortenbled),
badt die Torte langjam bei gelinder Hike

250 Gr. Butter riihrt

und iibersieht jie mit Sitronen= oder Nojen=
wajfer=Glajur.

Vanillebombe, Fiir 3—5 Verfonen. Ye
Liter Nlilch, Wanille, 200 Gr. Sucter, 4 Eigelb,
1 Taffe Gdhlagrahm. — Die Wiildh wird mit
Der Vanille einigemal aufgefocht, Der Sucfer
und die Eigelb 3ugegeben und died auf dem
Feuer gefcdhlagen bid vor dem Koden. Wady=
Dem man Ddie Creme falt geriibrt Hat, mengt
man ben Gdlagrahm darunter, fullt fie in die
Gefrierbiichie ober Bombenjorm und [kt fie
gefrieren, etwa 4 Gtunbden pbne barin 3u
rithren. i

Aug ,Grofed GSdhweizer. Kohbuch*,
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Krankenpflege.

IgloNod

Dedinfeftion bei anftedenden Krant
Beiten. SFolgende 3wedmagige Wnleitung 3ur
Deginfeftion nady anjtedenden RKranfheiten,
twie Diphteritid, Gdarlach ¢fc. verdient allge-
neine Beadbhtung und AUnwendung. Leib= und
Bettwdidhe it in Geifenwaffer gut ausdzu-
fodhert. Rleider, Decen, Rifjen, Wlatragen,
Teppidhe und Polftermodbel jollen geborig ge-
Flopft werben, wobei man @orge tragen mug,
ben ©taub nidht einjuatmen. Hierauf jeht
man Diefe ®Gegenjtdnde einige Tage der Luft
pber nod) befler Der Gonne ausd. Die Holz-
und Wietallteile der Nivbel und Wdnbde, Die
Fiiren, Fenfter, Ofen und jonftigen Gegen=
jtande, joie ber Fufboben jind mit heijem
Geifentoajfer mit etwad Goda vpermifdht ab=
sutmajhen. Volierte NWiHhel werden feudht ab=
gerieben ober dittfen auch mit warnmem Seifen=
waffer ohne Goda gewajdhen werden. Tapeten
jolltenn ganalich entfernt und durd) neue er=
et werben. Wo Died nidht angebt, miiffen
fite mit feudhten Tiichern, die fleiig 3u ers
neuern {ind, abgerieben werden. Getiindte
Wande {ind frijcdh 3u weikeln. Wady durdge-
fithrier Dedinfeftion find die in Frage fom=
menDen Bimmer durd) Sugluft 3u [ijten und
einige Tage nicht 3u beniiBen. Der RKehricht
und die Vuhtiicher find 3u perbrennen oder
lefitere auszufochen. '

Gin vortrefflidesd Sdhlafmittel fiir Wer=
pofe it Der Genup von edhtem Bienenbhonig
por Dem Subettegehen. Der Sudergehalt ded-
felben ift ein leichtverdaulicher, wertvoller
ANahrungditoff, der indbefonbdere Bezichungen
sum Wervenipitem bat. Ebenjp wirft der Ge=
nuf von Buderwajfer berubigend und bdie
BVerdauung forbernd.

Bei Atemnot, Vrujtbeflemmung fann
man verjuden, durd) WUuflegen von Genf:
pflajtern vorab ben ©dymer3 3u mildern. Hef=
tige Gdmerzen im Wagen und im Leibe
(Rrdampfe, Rolifanfdlle) werden haufig durd)
Bettruhe und Auflegen von mebrfadh zujam=
mengelegten, in heiRed Waffer getaudhten




Slidhern gehobern, aud) ift bad Trinfen warmen
Sheed von Kamillen, Pfefferming, Linben- und
golunderbliiten dienlich. Dabei ijt inbed im=
mer 3u DeDenfen, Daff diefe ©chmerzen aud
Beiden einer jhweren Crfranfung (Entsiind=
ung, Darmoeridlingung &) jein fonnen.

=

Die Gitte, unjere Todter und Gohne am
Qonfirmationdtage 3u  bejdenten, wird
immer allgemeiner und fdngt nadgerade an,
ing ftbermaf audzuarten, tenigitens in wobl=
babenben Familien mit groBem Belannten-
freife. Ob ¢8 wobl vom Guten ijt, denn Ginn
ber Ronfirmanden fo bald auf andere Gedanten
3u leiten, wenn fie, pom Ernjt und der Widhtig=
feit Degd Taged erfiillt, aud der Rirdhe nad
Haufje fommen? CEine pajfende Erinnerung
an ben RKonfirmationdtag it ganz jhom, dod
joll fte Der Vebeutung ded Tagesd entipredhend
fein. €3 jtehen unsd ja eine Wienge wertvoller
BViicher und BVilber zur Verfiigung, die ald
finnige Ronfirmationdgejdhente gewdhlt wer=
ben Fonmen: Bejonberd paffend find Helio=
grabiiren aud dem Leben {Jefu, die in einem
jchonen Rahmen mit oder ohne Hanbarbeitd=
technif ein bleibended WUnbdenfen bilden. Hat
man nicht darauf 3u jehen, ob die Ausdlage
etivad groBer ober fleiner fei, jo ift fiir Diefen
Bwed ein jogenannter Wedhfelrahmen 3u emp=
feblen und eine ganze Gerie von Grabiiren.

Kinderpilege und -Erziehung.

- Diefe fonnen dann mit Leidhtigleit aud dem.

Rahmen entfernt und durd) andere erfelt
werden. Sdhatullen und Sammelalbum fir
die auf biefen Fag eintreffenden Glitdwunid=
farten und fleineren BVilder find aud) eine paj=
fende und willfommene Gabe. Dasd Schenien
bon @dmudiaden follte am Konfirmations=
tag unterbleiben, damit der Ginn ver Todter
beim. Gintritt in die Neiben der Crivadhienen

nidt jogleidh) auf eitle Dinge gerichtet werbde.
€8 gibt ja jpater, entweder am Geburtdtag
oder bor der Wbreife aud dem Elternbausd in
- Die Penfion, wieher Gelegenbheit 3um Schenfen

Derartiger Gadhert. Wor allem {ollte Darauf
Bedadht genommen werden, daf die feelifhen
Cindrivfe bed Ronfirmationdtaged fich nicht
fo fhnell perwijdhen. 9.

L]
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Garienbau- und Blumenzucht, =

~ Die Pflege der Fimmerpilanzenim Friih=
jabr, Sm Mdr3 find alle Stmmerpflanzen
mit usnahme der blithenden, 3u unterjuchen,
ob bagd Werpflanzen ndtig ift. Wo die Be=
urzelung den Lopfballen opollftdndig ums=
jliekt oder faulige Wurzeln barauf hinweijen,
Daf Die Erde fauer und verdorben ijt, miifjen
frijhe Erbe und jaubere Topfe die alten er=

n7
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3ujcyreiben.

feen. Dasd WVerpflanzen ijt eine widhtige A=
beit, die groe Vorficht und die nptigen Kennt=
niffe verlangt. Frifch verfehte Vilanzen find
einige Beit im warmen Jimmer 3u halten und
mit warmem Waijfer bei Bebarf 3u gieRen.
AIB Verpflanzerde iit fiir frautartige Gewadhie
(Geranten, Fudiien, Helintrop &e.) etrte MWijch=
ung bvon Laubs, Nijtbeet= und Hetdeerde mit
grobem @and 3u verwenden. Vegonien= und
Glorintentnollen werden eingepflansgt, aber
erft gegoffen, wenn jie treiben. Won feineren
Gommerblumen (WUjtern, Vetunien, Welfen,
Binnien, Baljaminen, Lobelien, Winden, Som=
merlebfojen &) Jat man in Sopfen oder RKiftchen
und bededt fie mit Glagjcheiben, big jie ge=
feimt Haben.

Sm April ift Dad Vifteren oder Werfefen
Der im Bimmer gemadten Jugfaaten vorzu=
nebmen. Die angetriebenen Knollengewdchie
werden allmdblidh an Luft und Lidht gewsdhnt,
Die Bimmerbflanzen erfrijdt man an jhonen
Tagen durd) Betauen mit warmem Waifer.
Dftered Wajdhen der Pilanzen ijt ebenfalld an-
gezeigt. Die abgebliibten Hhazinthen, Sulpen
und RKrofud werdDen weniger gegojfen und
tiih[ gejtellt, damit jie langfam einziehen. BVon
Fucdhiien, Heliotrop, Geranien, Cupheen und
anbern frautartigen Vilanzen find jeht leicht
Gtedlinge 3u maden. Sie wadhien im Nijt=
beet ober in fletnen Topfdhen mit janbdiger
Crbe leicht an.
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-Tierzucht,

Der innere Halsfdhnitt beim Gefliigel
ift al8 Tierqualerei entjchieden 3u verwerfen,
weil Dabei Die im Wirbelfanal verlaufenden
BlutgefaBe nicht mit jerftort werben, dad Hirn
alfo nody ldngere Seit mit Blut verjorgt wird,
demnacd) wetter funftioniert, d. h. bewufpt bleibt.
Wenn Yhon dad Cinbringen der Gdhere oder
Ded jpifen Nlefferd in den Hinterraum Dder
Radyenhodhle dburd) dbad Beriihren der Seiten=
wdnde Gdhmerzen verurjachen muf, jo wirft
bann Dag Offnen und Gdliegen der Gdere,
refp. Da8 Gchneiden bed Nlefferd nod) viel

Jbmersbafter. Wer jemals einte arztliche Unter=

fuchung der Nachenhohle, beziw. der Niandeln
unter Unwendung eined Loffeljtiel8 ausdzu=
balten hatte, weil, weldhe Hodit unangenehmen
Gefiible dabet ausgeldjt werden. Veim tnrern
Halgjdhnitte beim Geflitgel Fommen nodh die’
purd) ein ftechended pder jhneidended Fnjtru=
nment verurfachten Sdymerzen und der lang=
fame Verblutungdtod hinzu. Die Qualen Heim
Gefliigeljdhlachten fdnnen und jollten durd)
porberigen wudtigen Vetdubungsdjchlag be=
jeitigt werDen. €8 wdre endlich an Der Seit,
Da8 Betduben Ded Feberviehed polizeilich vor=
E.

R.
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Antworten.
21. Fiir Jimmer=Ventilatoren wenden

Gie fih an dag Fngenieurbureau fir mafdi=
nelle Anlagen jeder Art H. pon AUry & Cie,,
Geibengaiie 16, 3urich L. Burcherin.
22, ®ie Firma Geéquin=Dormann, Sonnen=
quat 16, 3uric, (tefert Fhnen Roftmaidhinen
fiir RKaffee in verfdhiedenen ALummern fehr
preidwert. Surderirn.
23. Gie tun am Dbejten, die jhmubigen
Rleiber mit Panamarinde 3u wajdhen. Diefe
ijt in jeder Droguerie oder befferem Gpezerets
gefchadjt erbaltlich. Die GebraudhBanveijung,
an dDie Gie jich balten fonnen, jtebt jeweilen
auf den Vafetern. AUbonnentin.
o4, Wenden Gie fich mit Fhrer AUnfrage
betr. Wabdeovfen an die Firmen Haupt & AUm=
mann, Hornergafje=Giblhofitraje, Biirich, und
A. G&. Kodh= und Heiz=AUnlagen, Aiihlejteg,
Biridy. Fadleute fonnen JFhnen am beften
raten. Blircherin.
25. Wir verwenden auj dem Gadherd mit
Borliebe Wluminiumgefdirr, dad jidh gut
bewadbhrt. Fiir gewiffe Bwede find aucd) gup=-
etferne Topfe nicht 3u verwerfen; felbitver=

jftandlich jollte nicht dasd ganze Fnventar dar=

aug bejtehen. Fiir eine Haushaltung von 4

48

gettel cie Wonatsredhnung von 5—7 Fr. fiir
Gadverbraud) gewdrtigen miiffen. Leferin. -
26, Reiben Gie die Fleden mit einem in
gereinigted Terpentin getaudhten Flanell-
lappdyen, vielleicht hilft dad. Fiir Fettfleden
%Tt{ Da8 Reiben mit Venzin jonjt aud) von Er=
olg. 3. 9.
27. Um Witrmer ausg den ‘Biumel?tﬁpfen
3u bertreiben, begieBe man die Erbe mit 45° C,
warmem Waifer. Die Witrmer fommen dann
an Die Oberflddhe und fonnen abgelefen wer:
Den. Cine BVefchadigung der Wurzeln durd
Dagd warme Waffer ift nidht 3u befiirchten.
Leferin.
28. Gine ausfubrliche Anleitung 3um
?acfen eined Rofferd . ift direft an bdie
rageftellerin abgegangen. Die Reb.

. SFragen. _

29. JFh wiinfdhe meine weifen Sdhaffelle
wieder felbit 3u reinigen, ohne daf folche Gha-
Dent erleiDen, und todre jebr danfbar, wenn
mir eine WUbonnentin bdiedbesziigliche WUnleit:
ung geben fonnte. Frau A. S, in L.

30. b mdhte ein paar bHillige Blumens
ftander uredfzimmern fitr 1—2 Vflanzen.
LWer gibt mir guten Nat, wie ich died ohne
Rojten tun fann? Sunger Ebhemann.

31. Wie lange mup der Hagebuttenthee
gefodht werden, big alle guten Eigenjdhaften
Der Korner jich erfdloffen Haben? Niuk der-
Shee nicht gan3 tiefrot ausfehen?  Lijeli.

bi85 Perjonen werden Gie je nad) Dem Kiichens=

o at\WUNg,s,
o
bog, . S i@®
Yuemster Back*"
Kein Missraten mehr

-Prakt.Receptbiichli gratis.
Fabrikniederlage: Schmidr& Kern_ Ziirich

Unsere f
kleine Maus

isst mit Vorliebe Singer’s Hy-
ienischen Zwieback. IErste
andelsmarke, #drztlich viel-
fach verordnet. Singer’s Aleu-
ronat-Biscuits (Kraft-EiweiB-
Biscuits), mnahrhafter wie
Fleisch, viermal nabrhafter
wie ewoOhnliche Biscuits.
Produite erster Giite der

Schweiz. Bretzel- und Zwiebaok-
fabrik Ch. Singer, Basel.

r ein Paket

Persil geniigt, auch fiir ein ziemlich

grofies Quantum Wiische.

Kein weiterer Zusatz von Seife u. Waschpulver natig;
spart Zeit, Arbeit und Geld und gibt blendend weifie
Wische bei nur einmaligem !/, /s stiindigem Kochen.

Erh&ltlich nur in CGriginel-Paketen.
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