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Dem unbefdiriebenen Blatt des Beiftes in dem
Kinoe

Sdhretb unbedddytig nie 3u viel ein, ju gefdhwinvel

Fwar wird nie voll das Blatt, ftets nen 3u fiber-
{chretben,

Dody feine Schrift o feft wird wie die erfte bleiben.

Riiert,
R

Der Cafelschmuck im Wandel der Zeifen,
Eine Hulturftudie von 1. Doering.
(Naddbrud verboten.)

e tiefer Der Runfijinn bie Wlenjdbheit
burdbrungen bhat, um fo eifriger ift fie
beftrebt, aud) die alltdglihen Gejdehniije
ber iichternheit 3u entstehen und fie auf
ba8 iveau DeB8 Sdionen 3u erheben.
Der fein empfindenbe Wlenidh [akt fid
nidht daran geniigen, fid einfadh an bden
MWabhlzeiten 3u fattigen, fondern er will,
bap da8, wasd er ift, in cmgenebmer Form
ferpiert mtrb

Aug bdiefem Bejtreben beraud ift bdie
RQunijt der Safelbeforation entftanden. Bet
ben RQulfurvdlfern aller Beiten madt fidh
bie Aeigung geltend, bei feftlihen Ge-
legenbeiten ben Gdften bdie Speifen in
reispoller Geftalt darjubieten, um bdurd

Dad Uuge anregend auf ben WUppetit 3zu
wirfen.

Biele Jahrbunderte mup man zuriids
greifen, um auf die Cntjtebung ber Safels
beforation 3u ftogen.

Bei ben alten Romern ber Raiferzeit
wurbe 3ur Crhdbung ber Feftitimmung
ber Gpeiferaum Ddeforiert. Farbig bes
banberte, griine Rrdnze bingen von dben
Wanben berab; und dben Gaften felbft
priadte man Blumenfrdnge aufd Haupt,
Derart der Fefttafel ein feierlidhe8 Geprage
berleibend. Wir wiffen von Ratfer Helio-
gabalud, dag er, in Dber Sudt, jeinen
Gdjten durd Blumenjdmud bdie Fejt=
freubent 3u erhohen, fo eraltiert war, von
ber Dede herab einen jo bidhten Regen
lebenber Rofen niederfallen 3u lajfen, bah
Die AUnwefenden nad bden Geniiffen bes
Wahled bie Qualen DeB TobeB 3u erdbulben
hatten; fie erftidten. Unbd auf der FTafel
De8 Dberfidhtigten Herobed prangte ein
uppiger Blumenflor, wdhrend Ealome
por thm um Da3 Haupt Fohanned tanste.

SSm  Dlittelalter bdagegen wurde bva3
beforatibe MWoment beim Feftmahl faft
audidlierlidh in einer raffinierten Hers
ridbtung ber Speifen betont. Die foge-



122

nannten ©daugeridhte bildeten ban&alﬁi

ben Hauptidhmud der Tafel, der audy in
feinter prunfenbden Cridheinung die Spetje-
gerdte felbft erbriicte.

Ulte Qupferftidhe, fejtliche Sdhmaujereten
Darjtellend, 3eigen einen Lurud an Sdaus
geridhten, die auf eine Hhohe Kunitfertigleit
ber Rbdhe {hlieken lajlen. Von dent Kidhen
wurbe auper der Herftelung aud die Uug-
ftattung ber Speifen geiitbt. Ule Wrten
wilben und zahmen Gejlitgeld Famen in
gebratenem Buftande, im vollen Feder-
fhmud auf den Tijdh, twie dieB ja beute
nod) biSweilen gelidhieht.

Rein Wunber, daf bei berartig fompli-
stert angeridhteten ©peifen Dad Serlegen
al8 eine bejonderd {Hwierige WUrbeit an-
gejehen wurde, die¢, eine ritterlidhe Runit,
alle jungen GCbelleute eviernten. Gleid
Dem Relten und Fedyten wavr der Srandhiers
funft auf den Hodjdulen ein regelredhter
RQurfu8 gewibmet. AUudh b8 Servieren
war frither eined Chelmannd witrdig. Und
e8 gefdhah, Dag zur Beit Heinvidh VIL
um dad Jabr 1310 ein Hofmaridall, hod
3u RNok, die Vlattenn mit den dampfenden
©peifen auftrug.

Wabhrend Ded ganzen Wlittelalterd von
ber Renaiffance bi8 in bdie Barvodjzeit
bilbet Da8 ©daugeridht den Wlittelpunit
aller Tafelbeforation. Diefe fritt erit ald
felbftandiged, von den ©Speifen unabs
bangige8 Wioment in bdie Crideinung,
al8 die Frau mebhr und mebr aud ibhrer
niedrigen Stellung HerauBioudsd und ald
Berufenc Snterpretin ded guten Gejdhmades,
thr natitrliched Qunftempfinden in ber Uus-
geftaltung der Haudlidhfeit 3um Wuddrud
bradhte. Te mebr die Frau eine felbs
ftdndige Rolle neben dbem Wlanne {pieli,
Dejto beutlidher 3eigen fidh die Spuren
ihre8 Waltend, dad gerade bei ber Tafels
beforation am [ddrfiten erfennbar wird.

GCrit die perfeinerte WuBgeftaltung besd
Safeljhmuded in bder Seit Der ©pdts
renaiffatice bringt ¢8 mit fidh, daf Golb»
und Silberidmiedbe 3ur Herjtelung funits
boller Tafelgerdie angeregt werben., Bes
fonder8 in ben ieberlanden erftehen in
ben Werffldtten foltbare ZFrinfbedher,

Polale und funfivoll sifelierte Frudt= und
Ronfeftichalen, Teller und Sdhnjjeln. Wiel
fpater erft erfdheint in ber Herftelung bed
Safelgeidhirrd in Guropa die Vorzelans
manufaftur auf dem Plan. Um 1711
gelangen von Wleiken aud die erften
beutjdhen Porzellane tn dben Hanbel.

Wiederum it e8 die Frau, bie fiiv bie
serbredhlichenn Gebilbe al8 witrdige Tafels
sierden eintritf.

Gn jenen ZTagen bDed Rofofo {ehen
wir Die 3arten Hande der Frau jpielerifd
iiber Dad Tafelarrangement gleiten. Biers
lid), fapriziod wie fie felbft, mutet jefst
audy ber feftlidh gebedte Stjh an. Die
malerifdhen Wlufter bed Tafelfuched weits
etfern in thren fraujen Linten mit ben
phantaftijdhen Formen Dder bemalten PVors
sellanaufjdfe, der Fithn geformien Beftede
und der luftig gefdhweijten Vajen. Kofette,
mit Dbunten Seibenjdhivmen verhiillte
Lampdhen verbreiten ihren magijden
Sdimmer itber bad zierliche Urrangement.

Crufter und witrdiger wird a8 Geprdge
bed Tafeljhmuded, ald ber Empireftil bem
reinen Fluf Der griedhijhen Linie wieber
ftavfere Geltung veridafft. Jn rubigen,
pornehmen Formen ftehen bdie jDlichien
Silber= ober Vorzellanfeller auf feinem,
ipigenumicumten Damafttijhiudh. Wud
per Blumenjdhmud, meift nur in einer
eingigen Farbe gehalten, erhoht nod) dben
Cindrud Ded Stimmungdvollen und Stils
gerechten. '

Leider verjdhwindet bdiefe wobliuende
Glegany bald wiedber aud der Wiobe ber
DeforationBfunit, um dem {iliden Sinn
einer Diirgerlidhen Uefthetif PVlag 3u
maden. Die VBiedermeierzeit mit ihrer
versdrtelfen Rulfur ift dem Tafelidhmud
nidt giinjtig, der nun unter dbem Seidhen
De8 ibersierlidhen peinliche Wirfungen
audlpft. Ju gejdhmadiojer Jtberfiille zeigen
fidh Sdleifen und Vdandden, mit Ddenen
fogar bie Brotden auf den Tellern ums
wunben find. Und bder WUuddbrud bvers
weidlidhten Empfindbensd pragt fidh felbjt
auf den Jorfen und RQudlen ausd, die die
CGmbleme von Wlufifinftrumenten jener
Beit tragen. Ha, jelbft Tijdiarte, Sals~
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faB und Sabnftoder weifen in Form und
Bterat eine fentimentale ote auf.

Den Hobepunft der Gefdmadiofiglett
aber 3eigt die Tafelbeforation in der
jweiten Halfte beB 19. Fabhrhunderid.
Wian ervinnert fidh vieleiht der dHiweren,
majjtven Rriftallihalen, die f{ibervoll mit
majftgen Friidhien beladben, den Raum
auf Der Zafel einengten, dber wudhtigen
Blumenvafen wmit bunten, progigen
GirauRen, bdie jede Ausfidht auf bHad
Gegenitber perhinderien. Und nun gar
bie Gervietten, auf deren Sujammenfalten
gan3 Deforberer Wert gelegt wurde. Jm
Gegenfal 3u der tn diefem Vunfte puris
tantiden Cinfadbeit ber Romer, bie 3war
ber ®abeln, nidht aber Der Serviette ents
bebrien, bie jeder Gaft felbft mitzubringen
batte, trieb man bei und einen wabren
Gport mit diejem unjdulddweifen Sud.
Wian formie aud den Serviettern: Blumens
torbe, Secrofen, Valmblatter, Sdhmetters
linge, Fdder und anbere Gebilde. LUnd
a8 die Gand furs vorher zevintttert Hatte,
ba8 biente bem harmiofen Gajt al8 Sauber=
ung8mittel !

Giner neuen Beit mit ihrer finnges
maeren Ajthetif blieb e8 vorbehalien,
bier Wanbdel 3u [dhajfen. Wlan meibet
jest die KQomplifationen, und ift verftdn-
Digerweife 3ur Einfadhbeit suriidgefehrs.
Sdlidhte Formen, feine Leinengetwebe,
Finftlevijhe Urvrangement8 bilben bie
Signatur dey Fefttafeln unjever Reif.

Um die BVehaglidhfeit 3u erhdhen, bHat
man fich von ber fteifen LangBtafel abs
gewandt, und plaziert feine Gadfte an
runbe Jifdhe 3u vier und jed3 Verfonen.
Didlret ift der Wetaljdmud, Hlidht die
Serviette, und nuy vereingelte, lofe BVlumen
leven ben Zijh.

Wie Fean [aqued RNoufjeau einftmal3d
dle RiidFebr 3ur Watur gepredigt Hat, jo
beifdht unfere moberne Jfthetif Rudiehr
jur Cinfadbheit. Und bdiele Forberung
jollen unjere Frauen in der Vflege bded
Safelfhmuded wirflam 3um  Auddrud

bringen,
of

L L LT

i L Ll L
Sy Ty Wy

Ny WO Ty Ny W

Baushalt,

Rodht in Vapier., WichtIallen"Leferinnen
Ded Ratgeberd wird befannt fein, dahiman
ebetiogut wie im Gelbjtfocher und in der
Rochfifte aud) in Vapier fochen fann., Nlan
benuge dazu RKocdhtdpie vbhne SGtiel, foche die
Gerichte vor, wie fiir den Selbitfoder, laffe
tm leBten Wugenblit den Lopfinbhalt nodh
ftarf in8 Gieben fommen und jtelle dag Kodh=
gefhirr auf die vorher jhon bergerichteten
5—8 Lagen Fettungdpapier. Diefed wird nun
rajd itber Den Topfgejhlagen, vben 3ujamnien=
Drebt und entweder 3zugebunbden pbder mit
einem Dedel befhvert. Der Topf muf von
allen Geiten uftbicht abgejhloffen jein. Der
Snbalt fann mittagd Heil und gar bem Topf
entnommen werden. Diefesd Kohverfahren ijt
febr einfach, Dad Vapier fann Dbeliebig er=
neuert werdern; eg fonnen groBe und fleine
Gefchirre permandt werben, vorausdgefetst, daf
Die Dedel gut jhliegen unbd eine Umbiillung
vbon allen Geiten moglich iff. Vfannen mit
@tiel find, wie fhon genannt, nidht swedmadhig.
Gelbjtfochergefchirre fonnen fehr gut Wers
wendung finden. Aatiirlich mitffen bei diefer
KRochart die GSpetfen jo lange int Vapier bleiben,
wie jonft im Gelbjtfocher. Wiadhen Gie einen
BVerfudy, (tebe Hausdfrauen! —Mn.

Rudfade wafjferdidht 3u maden. Wian
focht 20 Gr. Haujenblaje jo lange in weidhem
Waifer, bi8 fie jich aufgeloft hat. HFnzwifdhen
[t man 45 Gr. Wlaun in einem Liter fodhen=
den Wajferd und 15 Gr. weiBe Geife in einem
halben Liter Waffer. Diefe drei Flitfjigfeiten
werden nun gut durdjeinander gemijdht und
Der NRudiad mittelft einer BViirjfte dDamit be-
ftrichen und dann 3um Trodnen aufgebdngt.

Der Fett=Topf bebarf bejonderer Veadt=
ung der Hausdfrau, da er, wenn er nidht von
Beit 31 Beit mit heifem Godawajfer gereinigt
wird, leicdht 3u RKranibeitSerregern werben
fann. {n vielen Riichen befteht der Vraud,
beim Braten ober Vaden iibriggebliebened
Fett wieDer in dDen Fett=Topf 3u gieRen. Beim
naditen Anlap wird e wieder verwandt und
Der Neft wandert abermald in ben Topf. Go
fommt e8d, daB er neben frijchem Fett aud
alted, rvanziged entbdlt. AWidhts ift aber fir
Dent Darm jchadlicher, ald jchlechtgewprdenes
Fett, audh) wenn e8 nur-in geringer NWienge
genoffen wird. Die fdhdblichen Wirfungen
machen fich oft erft nad) [dngerer Seit fibl=
bar und ed gibt in joldhen Familien manchs=
mal Fdlle von dronifdhem Darmiatareh, ohne
Daf man die eigentliche Urfache fennt. ibrig=
gebliebened Fett foll durdy ein Gieb in ein
[eered Gefdhirr gegoffen und moglichit bald
wieder verwandt werden. Der grofe Fett=
topf foll, bevor er wieder gefitllt wird, ftetd
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mit heilem Gpdawaffer ausdgewajdhen und
nacf%ber mit flarem warmem Waffer gefpiilt
werdert.

BVernidelte Theer und RKaffeefartnen
oDer aud) oldhe aud Britanniametall foinnen
inwendig wieder blant gemadyt werben, wenn
man fte mit fochendem Waffer Fitllt und ein
Gtiidden Goda DhHineingibt. NMian lait die
Lauge einige Stunden oder itber Radht darin
jfteben und fipitlt dann mit Heifem Laffer
gut aus.

Gelvtete Kodhgefdirre ditrfen nidht ohne
griindlidhe Reinigung wieder in Gebraud
genommen werden. €8 fommt beim Loten
auBer meift blethaltigem Binn audh eine Gaure
jur AUnwendung, die gejundbeitd{chadlich ift.
€8 ift dbaber 3u empfehlen, geldteted RKRochge=
jhirr mit Godawaffer ausdzufoden.

—
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- Riiche,
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Rodrezepte.
Hitoholhaltiger FWein Tann ju fiifen Speifen mit BVorteil
durd) alfoholfreien Wein ober wafferverditunten Slrup, und
su fouren Speifen dburd) Fitronenfaft erfeht werden.

Bwiebeljuppe. Seit Yo Stunde. 60 Gr.
NMiehl, 2 groe Bwiebeln, 30 Gr. Fett, 2 Ei-
gelb oder 1 €1, 2 Loffel NTilh ober Rabm,
1 Liter Wafjer. — Dad NWlehl und bdie fein=
gejbnittenen Swiebeln werben in dem heiffen
ett Dellbraun gerdjtet, mit der SFlitfjigleit
abgeldfdht und einige Wlinuten aufgefodt,
dannt durdhpajfiert und nodh 20 Wiinuten
langjam weitergefodht, fiber Ei und Nahm
angerichtef. Aug ,Gritli in der RKitdhe“.

Gefitllter RKarpfen. Fir 3 Verjonen.
Cin 750 Gr. jdwerer RKarpfen, 1 CERlodffel
®al3z, 1 Bratwurjt, 1 Ei, 1 Brotden, 3 Ef=
[Bffel fitge Butter, 3—4 Cildffel Wajfer. —
Fille: Die KFiille einer BVratwurft wird mit
einem Ei und einem eingeweidhten, audge=
pritdten Vrotdhen vermifht. Der RKarpfen
wird entjdhuppt, audgenommen, gefalzen, mit
Der Fitlle gefiillt und 3ugendbt. Dann legt
man ihn mit 3iemlich 3zerlaffener Butiter in
eine Bratpfanne und bratet ihn langfam im
eigenen ©afte obne Umbdrehen 1 Gtunbe.
Damit der Fond nicht 3u braun wird, gieht
man bhie und DdDa ein Loffel heiged LWafjer
hingu und begiept dDen RKarpfen oft. €8 mup
sulet eine jdhone gelbe Farbe haben. Wian
jerviert bie Gauce ertra jum Fijdh. Subes
reitungsdszeit: 2 Gtunden.

Aug ,Grofed Gdmweizer. RKochbud)“.

Sdmorbraten., 3eit 2'/2 Gtunden. 1 Rilo
Rindfleijch von ber Laffe ober vom Badli,
iiberhaupt jeded nicht hautige Gtid, 30 Gr.
Fett, 30 Gr. magerer Gped, 1 Gtid Brot=
rinde, Swiebel, Gelbritben, 1 halbed Lorbeer=
blatt, 2 Gewiirynelfen, 1 Sweiglein Thymian,

2 Desiliter Fleijdhbrithe, 1 Glag Wein, —
Dag qut geflopite SFletich wird mit ber BVraten=
garnitur in den gut jhliefenden Schmortopf
gebradht, 3 Dezil. fodhended Waffer bariiber
gegoffert, 3ugedect und entweder auf dem
Herd oder im Bratofen gar gefdhmort; 3 joll
nur e¢in big 3wet mal gewendet und einige
mal begoffen werden. Diefer billige Braten
fdhmedt febr gut.
Aud ,Gritli in der Kiiche”.

Artifdhodendpiivee. Vian pule 10—12
AUrtijdhodenbdden, dampfe jie ganz weidh und
pritcfe fie durdh ein Gieb. Den Brei vers
mifht man mit etwad BVedameljauce und
Laft ibn im Waiferbade leicht aufwallen, wo=
bet man ftetig vithrt. Fuleft fitgt man Rabhm
pber frijdhen jitgen Quarf binzu. NWian gar=
niert Dad Piiree mit gerditeten Toajticheibhen,
Die mit Tomatenpiiree befirichen find, ober
Die man jfreifentveije mit in Butter gediinjteten
jungen Crbfen und RKarpttenpiiree belegt hat.

Branbenburg, ,Die harnjdurefreie Kojt“.

RKartoffelfalat mit Gurfen. HFn cinem
Falle, wo Der Galat al8 Hauptichiiffel be=
trachtet werben joll, nehme man ebenjoviel
frijhe Gurfen wie weichgefohte RKRartojfeln,
{chneide beide Teile in moglichit feitte Scheiben
und vermifdhe fie (die RKartoffeljcheiben nodh
warm) mit einer fertigen Gauce von feinem
O, Ciftg, Galz, Vfeffer, diden, jauren Nabm
und Eftragoneijig.

WViirfidhihale. Seit 34 Stunden., 1 RKilo
Vfirjiche, 200 Gr. Griedzuder, 3 ERIHffel Rirfdh,
1 Riter Wajfer. — Dad Waijjer wird fiedend
gemadt, die PVfirfiche im Drabtdrbden hinein=
geftellt big fich die Haut leicht [Bien [akt, dann
herausgezogen, gefchalt, Dalbiert, auf eine
Gdyale geordnet und jedbe Shicht mit Sucker
beftreut und einigen Lropfen Kir{dh begoifen.
1/ Gtunde 3iehen lajfen.

Aud ,Gritli in ber Riiche”.

Pilaumenmud=LTorte. Aus /2 RKilo feinem
Niehl, 375 Gr. Butter, drei Eidottern, vier
2offeln Buder, pier CRlbffeln Weikwein und
einer Prije Galz bereitet man einen guten
WMriirbteig. NWian [akt ihn einige Seit ruben,
rollt Den groBeren Teil Ded Teiged 3u einem
Tortenboden auf, bejtreicht denjelben did mit
PVflaumenmus, weldhesd mit Suder, Simmi,
Bitrotntenjchale, Waffer und Weifwein aufge=
focht und durdhgeftrichen worden ijt. Dann
[egt man ein Gitter von Leigjtreifen dariiber,
fet ring8herum einen 2 Cm. hohen Rand
auf, itberpinfelt Rand und Gitter mit ge-
fdhlagenem Et unbd badt die Torte eine Gtunde
bet mittlerer Hite.

Ananasgbowle. 8—10 Gldjer. 200 Gr.
Ananagd, 125 Gr. Juder, 1 Flajdhe Niofel
pber Bordeauy, /2 Flajhe Champagner pder
Gelterdwajfer. — Die AUnanad gibt man in
Gtiide gefhnitten mit dem Buder vermijdt
in eine Vowle, gieht den vierten Tetl ded
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Weined Daritber und (4Bt died 3ugededt
1 Gtunbde ftehen. Wadhher gibt man den 1ib-
rigen Wetn und dad SGeltergwalfer dazu und
jerviert die Vowle rajdh, indem man in jeded
Glag mit dem Wein aud) einige WUnanasd-
Gtiidden gibt.

Aug ,GroBed Sdhweizer. Kodhbudh®,

CGingemadyte Friidte,

Perlzwiebeln in Effig. Die edhte WVerl=
jitebel 3etchnet fich durd)y geringe Grife,
blendend weife Farbe und pifanten Gejhmad
aud. AUE Crjaf fonnen audy gewdhnlidhe
Bwiebelforten vermandt werden.

Die Bwiebeln find 3unddhit von der Scdhale
3u befreien. Damit Ddiefe Urbeit flott von
ftatten gebt, taudyt man jie, in einem Tude
3ufammengebalten, Furse Seit in fodhend heiRes
Waifer und rveibt jie unmittelbar Hinterher
mit Galz ab. Nieiftensd (it fich al8dann bie
Gdyale von Jelbit, Jo dDak nur ein wenig AWadh=
bilfe notig it

ANad) Ddiefer Vorbereitung legt man bdie
Bwiebeln adht Tage lang in reinen Weins
ejfig, dem reidhlich Gal3 3ugefelit wird. Hier=
auf nimmt man die Swiebelnt hHerausd, [aft
pte Fliiffigleit abtropfen, fitllt die Gefdke
und gieBt neuen Ejjig auf, dem etwasd Salz
beigefitgt turde. Der Eifia muf die Swie=
beln vollftdndig bebeden. Die Gefdfe werden
mit BVergamentpapier 3ugebunbden.

Aug ,Gemiifeverwertung im Haushalt®

von €. Sunge.

KRiirbisd (auf italienijche Wrt). Wian nimmt
fovtel Buder al8 man Kirbid hat, focht ihn
mit etiwad Wajfer und Ejfig 3u Sirup, legt
Die Riirbisitiice, die 12 Gtunben in Eifig ge=
legen Baben, binein und lagt fie flar darin
fochen. Man gibt ein Stiicen Vanille dazu.
Den nddjten Tag fodht man den Saft nodh ein=
mal auf und gieht ibn heif itber die Friudhte.

ANug ,Dasg Cinmadhen der Frivchte”
bott £. b. Propper.

Tomaten mit Fngwer. Nan teile die
abgezogenen, fehr roten Tomaten in fleine
Gtiide und jdhichte jie mit ebenjoviel Sucker,
Der mit Gfjtg bejprengt wird, in einen neuen
Gteintopf; die oberjte Sdhidht mup Suder
fetn. — Am anberen Tage giefe man den
Gaft ab, fodhe ihn mit 1 Stiickdhen Jngier
und Pfefferjchote zum Faben und giege ihn
beiy iiber die Somaten; joldhed wiederhole
3wetmal und fille jie dbann in Glajer.

Auag ,Dad Einmacdhen der Frivchte”
bon L. b. Propper.

Vrombeerfonfitiire. Auf 500 Gr. Beeren
rechnet man Had gleidhe Gewidht geftoBenen
Buder, lieft die Veeren und vermijcht fie mit
Dem Suder, jefit dad Rajjero! iiber dad Feuer
und [aft jie /s Stunbde lang, obhne mit dDem
offel umzuriihren oder abzujchdaumen, unter
beftdndigem fanftem Riitteln ded RKafferold

fodyen, fitllt jte nachy dem Erfalten in bdie
G®ldfer und iiberbinbet diefe mit Pergaments
papter.

Cin anbered Verfahren befteht darin, ein
Den Veeren gleidyed Gewidht Suder 3um Breits
lauf 3u fieden, die Vrombeeren 5 Wlinuten
Darin fodhen 3u laffer, dDann behutiam hHer=
augzunehmen und in die Gldfer 3u legen, den
Suder 3u didem Girup einzujieden und aus=
gefiihlt Daritber 3u jchiitten.

Gesundheitspflege. ]—{,_u:,{‘l

L L |
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Dad Glpzerin, dad allgemein befannte
Heilmittel gegen raube und aufgejprungene
Haut, wird oft nidht tn der richtigen Weije
angewandt. Wenn e8 unverdiinnt auf bdie
trocfente Haut gebradt wird, verurjadht es ein
heftiges Brennen und ift bejonderd bet auf=
gefprungener Haut jo fchmerzhaft, bah mande
[teber auf Died Heilmittel verzichten und 3u
eitem weniger guten ihre Sufludht nehmen.
Dad lajtige Brennen fann aber vermieden
werbent, wenn man dad GIlpzerin verbdiinnt,
entiveder mit Waffer oDer mit reinem WUlfo=
bol. Allerdingsd pertrdagt nicht jede Haut den
Alfohol, weil er eine austrodnende Wirfung
bat. In diefem Falle mup dad Glpzerin nur
mit Wajfer verduinnt obder auj mit Waffer
befeuchteter Haut angewandt werden. Nlan
fann audy die Hdande gut mit milder Toi=
lettenjeife einjeifen und dann dag Glyzerin
einretben und nadber jorgfaltig abtrodnen.
Die Haut wird auf diefe Weije febr weid.

Tolgende MWijdung wird ald vorziigliches
Hautpflegemittel empfohlen: Wuf einen Ef=
[offel gefchmolzened Hammelfett gebe man
ebenfoniel Glpzerin, eine NlefferjpiBe Honig
und etivad Eau de Cologne jum parfitmierern.
Diefe Créme fillt man in eine fleine Bled-
pofe und wenbet fte am Dbeften auf najfer
Haut an.

gy Yy
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Rrankenpflege.

L L
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®efdabrlich {ind bdie Wlutungen innerer
Organe oder der Bluterguh in Korperhohlen,
wetl in lefiterem SFalle leben8bedroblich viel
Blut ausfliegen muf, ehe die Blutgefdke durd
bent Drud Ded angefamumelten Bluted ge=
jhloffen terden fdnnen. Wan erfennt die
tnneren VWlutungen an der plolich eintreten=
Den tiefiten Ohnmadht mit jabem, todabnlichen
Crblajfen und RKaltiwerden ded Gefichtes, Der
Hande und Fiie Ded Patienten.
err Dr. med, 3ifel empfiehlt in feinem
Budhe ,Erite Hilfe am Kranfenbett” folgende
Mafnabmen : 1. Rajhed Bubettbringen ohne
Crichiitterung ded RKranfen. 2. Ropf tief lagern,
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Gliedbmafient etvad erhdht. 3. Sdhwere Eis=
blafe ober haufig gewechfelte {chivere Falte Ums=
jhldge auf den betreffenden Korperteil. 4. JHrate
[iche RKunithilfe. 5. Abjolute Nube, (AWicht
iprechen lajjen.)

Aud) bei fodeddbhnlichen Cridheinungen
wdren hierbet fiinjtliche Atmung, Herzmafjage
pder anbdere Eridhiitterungen, wie Einveib=
ungen u.i. w. dirvefte Runitfehler. Die Haupt=
Jorge Ded8 Hiilfeleiftenden ift Die Gefahr der
bedrohlichen BVlutarmut Hed Gehirnd und bed
Herzend, Wian lagert daher den Kopf tief und
legt Alfobolumidhldge und nur dann Senf-
pilajter auf die Herzgegend, wenn der Vulg
berfagt. Durd) Cinatmungen von AUlfobol,
Eau de Cologne u. §. w. fann man belebend
wirfen. Geficht und Vruft bejprifit man mit
faltem Waffer, fall8 die Ohnmacht nicht weicht.

.l
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Kinderpflege und ~Erziehung.

Der Stodidhnupfen der Sduglinged ijt
ein recht ldftiger Buftand bei fleinen Kindern,
wetl er ibnen Dagd Utmen erjdhwert, fie im
Lrinfen binbert und den Sdhlaf jtort. Die
Urfadhe Ded Leidens ijt Cridltung. Rinder
mit {frofuldfjer Unlage werden am meiften
Davon befallen und bad Iibel 3eigt jich bei
Diefent am Hartnddigiten. Die jidh fortwahrend
in Den Wafenldchern bildbenden ©dhorfe miiffen
entfernt werden, da fie dad Wtmen oft fait
unmoglich machen. Nlan bejtreiche jie, um fie
3u erweichen, mit warmer Niildh, Nlandeldl
ober Glphzerin; aud) ift e8 3u empfebhlen, die
Aafe duBerlich mit Vajeline vder Wandeldl,
oder aud) mit erwdarmter Butter einzureiben.

KRleine Rinder follen nidt 3u friih mit
Den Crvadfenen 3u Tijd) genommen wers
Den. Durd) den WUnblid der verfdhiedenen
Gerichte wird dem RKRinde feine Waturnabr=
ung friibzeitig verleibet und fein Vetteln um
Die Wabrung der Erwacdhienen findet nur 3u
geneigte8 Gebhor. Fn erbobtem Nlake gilt
Diefe Warnung fitr alle erregenden Getranfte.
Raffee und Thee find jhon durdhausd vers
werflidh; alle alfoholhaltigen Getranfe aber
find fiar RKinder ein graujamesd Gift. 2Und
Dag gilt nidht nur fiir thr erjted Lebendjabr,
ed gilt fiir ibre ganze Cntwiclungsdseit, BNt
Du Deinem RKinde, vor allem, wenn ed ein
RKuabe ijt, einen unjdhdgbaren Segen mit auf
Dent Lebendweg geben, fo erziehe ed von feiner
fritheften RKindheit an jur tberzeugung, daf
jebed alfobolifche Getrant thm nur Sdyaden
bringen fann. Damit {hitkeft du dein Kind
bor 3ablofenleiblichen und geiftigen Gefabren;
alg fertiger Wlenjch wird ed dir taufendfachen
Dant fitr deine Fiirforge fagen.

Ausg ,Die Vflege Ded Kinbed tm erften
Lebenusjabhr®
vou Dr. Warte Helin=Vogtlin.

1=y

= Gartenbau~ und Blumenzucht, [

Die anjpruchlofejte aller Bimmerpflanzen
iit Die Defannte, hochragende Kalla mit den
grofgen pfeilformigen Bldattern und Den weien
tittenformigen BVlumen, Bum  Unterichiede
bor anderent Simnerpflanzen bedarf fie fehr
biel Wafjer. AWabhrend ed ein jonft oft be=
gangener Febler ift, Dag dDurd) Den LWurzels
ballen ficernde Wafjer im Unterfefier ftehen
3it [affent und dadurdh Wurzelfaule 3u etr=
zeugen, fann die Kalla obhne Gdhaden Wajjer
i Nenge vertragen. SSm 1ubrigen it die
Kultur jehr einfacd). Um Ntitte Wiat fommen
Die Topfe mit den Vflanzen in den Garten
und werden auf einem jonnigen BVeet nieder=
gefet. Big Wiitte Auguft bediirfen fie gar
feiner Vilege. Dann werden die Knollen
heraudgenommen und in 12—15 Cm. weite
Topfe mit Mliftbeeterde eingepflanzt. Hierauf
werden fie bid an dDen Rand auf einem freien
Beete eingefenft und regelmaBig gegofjen.
Bald 3zeigt fich neuer Srieb und Ende Gept.
nimmt man die Vflanzen, von Denen einige
jhon Kuofpen baben, ind LWohnzimmer, Wil
man im Gommer blithende RKallad bHaben, jo
pflange man im Fribjabr dDie KRnollen Dder
Calla albomaculata, die in jeber grdferen
HandelBgdrtneret zu Dhaben jind, in Topfe.
Diefe Kalla bringt weiRgefledte Bldatter und
rabmiveie Blumen mit duntlem Sdhlunde
und it jebr blibwillig. Gegen den Herbit
hin gebt dad Laub an der Pflanze ein; Die
RQuollen fann man dann trodnen und frojt=
frei itbermintern.

Rafteen find anjprud)slofe Pilanzen, aber
in etnem Vunfte jind fjie empfindlich. Gie
Diirfen ndmlich im BegieBen weder iiberjattigt
noch vernachlajiigt werden. Hm allgemeinen
befolge man den Grundiaf, nur 3u gieRen,
wenn die Erde in dDen Topfen ganz trocden
iit. @Gobald die Pflanzen in Vegetation treten,
wad im Frithjabr und Gommer der Fall it
Darf retchlich gegoffernt werden. Fn der Bliites
3eit tit Dag Waflerbediirinid am groften. Das
Befpriten der Kafteen mit Waffer it von
grofer Wichtigfeit. €8 erfrifcht die Vilanzen
und laft die Voren offen und rein, wad ur
Folge hat, Daf die Vilanze leichter aug= und
etnatmen fann. Jm Winter jedodh ift das
Bejprien 3u unterlaffen, da died die Rube-
3ett Der Pilanzen ift; ebenjo it bad BVefprifen
jhabhafter ©tellen 3u permeiden, wetl fie
purch die Waffe fich leicht verjdhlimmern. Dasd
Giegen und dad Bejprifen nebhme man am
Morgen dor, damit Di8 3um WUbend dag Wb=
trocen erfolgt, Wian vergeffe aber nidt,
bafy Rafteen erfabrung8gemaly mebr Ddie
Rroctenheit alg die Wdife lieben. Dag Bes
fprifent wird mit einer ganz feinen Vlumen=
fprife, einem fjogenannten Taunjpender aius
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gefitbrt oder in deffen Ermanglung mit etner
ind Waffer getaudten Biirjfte. Den RKafteen
tft, wie Den meiften Vilanzen, weidhes, falf=
armed Wafier am 3utrdglichiten, alfo Negens,
§lup= oder Teichwaifer. Wo died nicht zur
Verfitgung jtebt, laBt man Vrunnenwafjer
eintge Seit an Der Luft fjtehen, wodurdy o3
berwendbar wird, Wie oll aber mit gany
faltem Wajjer gegofjen werben. RKafteen ver=
langen eine jhwere, lehmbaltige, mit oviel
@and vermifdhte Erbe und lieben unverdn-
Derten Gtandort.
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Tierzuchi.

Rein Huger Landivirt wird auf feinem
Grundbefify e¢inen Wlaulwurf toten oder toten
Laffert, jonbern ibn tm Wotfalle nur von ge=
wiffen @tellen vertreiben vder fernbalten, wad
Durch AUnwendung von fibelriechenden, fiir die
Pilanzen unjchadlichen Gtoffen: Heringslafe,
Jaude, Galzwaffer, Vetroleun, Ruilofung,
Tabafdl leidht 3u bewirfen ift.

Frage-Ecke. %{
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Antworten.

: 38. Petrojol oder Eveolin von ©dhneis
Der & Cp. in Winterthbur ift dad einfaddite,
billigfte und vom hypgienijchen Gtandpunfite
aug das befte NWittel 3ur H[njtandhaltung von
Snlaidg und PVarfettbobden. Blodhen ijt nicht
purdhaug, um mindejten nidt taglidh not=
wendig. Werfudhen SGie ¢8. Frau Dr. IW.
62. Auch id) hatte vor Fabren, als meine
Rinbder nodh flein waren, eine NWienge Weftlé=
mehIbiichien und machte dann mit beftem Cr=
folg Vobnen ein in die fonft fajt wertlofen
Vitchjer. Stangenbohnen briihte ich infiedens=
Dem Wajfer, dDamit jie biegfamer wurden, und
legte fie 3um erfalten auf ein ausgebreitetes
Tijhtud). Dag Briibwafjer falzte ih nun,
wie man efwa eine Guppe jalzt, und gof dasd
Waffer 3um erfalten in einen Kejfel. Die nun
Ealten Vobnen jdhidhtete id) in die gan jauber
gewafchenen BViichien o feft wie moglich ein
und gofy dagd erfaltete, gejalzene Vrithwaifer
Dariiber, bt Die Viichje faft itberlief. Aun
- lieR ich Den Gpengler fommenr und Ddiefer
mute mir die Vitchien in der Kiiche verldten;
etiwad Wajfer ging natiivlich immer verloren,
dag macht aber nichts. e
ARun machte ich dad Wafferbad berett, in=
Dem idh einen GEifen= oder Emailbafen mit
Lappen oder Gtroh am Voden belegte, die
Bitchfen neben und oft jogar aufeinander
idhichtete, mandhmal einen Lappen dazwijchen
ftecfte und nun den Hafen mit Waffer fillte
und aufd Feuer fehte. Vom Seitpunft Ded
Giedend an fodte tch die Vobuen auf zwet

Arten. Um fertig gefochte 3u baben, braudht
es genan 3 Gtunden. Wiel lieber waren ung
aber foldye, Die ur 1'/2 Stunden gefodht waren.
Offnete man die Biihien, o waren Diefe
Bohnen nodh faft vob und ich fodhte fie nun
vie frifd) vom Stoct gepiliicte mit Spect in
2 Gtunbden weid.

Auf diefe Wt find fie wie frifche griine
Bobrnen, von feinem Gejdymad, ohne Spur
bon Biichiengerud, und prachtig in der Farbe.
Zeiber fann man aber die BViichien nur ein=
mal beniifen. Probieren Gied nur; Sie wer-
Den ficher jo befriedigt fein von diefem Ber=
fabren wie eine Bernerin,

64. Hier einige Geridhte, die fich nament=
lich fiir Die jeBige Fahresseit eignen diirften.

Somaten mit Spiegeleiern. Gdhdn
reife Somaten werden gewajden, in finger-
Dide [ranfden gefdnitten und damit der
Boben einer mit Butter beftrichenen Rody=
platte ausgelegt. Die Tomatenfdhnitten wer=
Den [eicht gefalzen. Dariiber gibt man Spiegel-
eter, Die man mit den Tomaten eine Weile
dampjen [dft. Dazuferviert man Bratfartoffeln
und eventuell Galat,

Gaurve Cier. €8 wird eine braune
Gauce gefodht, Der nad) Velieben Gifig bei=
gefiigt wird. Wun jdlagt man Eier auf, je
eines in Die Gdyaumfelle, und gibt e3 mit
Diefer in dDie braune Gauce, wo e jich rajdh
itbersiebt, jo daf man dag zweite und dritte
Ci folgen lajfen fann. Gorgfdltig richtet man
pag Gemiife iiber gebadene Brotichnitten an,
[afst e8 eine Wetle jtehen und gibt , gejhmellte”
Rartoffeln dazu.

Gpinat mit Gpiegeleiern, iiber ge-
baderte Brotjhnitten angerichtet, gibt 3u Vrat=
falgtoffe[n ein jdhmacthaftes, fdttigended Ge-=
richt.

RNeid mit Apfeln, Reidbrei wird mit
2—3 Ctern vermengt, die Halfte davon in
eine mit Vutter bejtrichene Form gegeben,
Dann eine Lage halbweid) gefochter Apfel dar=
itber getan und Ddie anbere Halfte Neid ald
Dectel veriendet, Nit VButterftitcfden iiber=
legt, wird Ddie Platte in Dden Bratofen ge-
jchoben und in madBiger Hike gebacfenr. Nian
gebe nodh Apfelfompott dbazu. Statt Der Apfel
Lajfen jich alle Fritchte gut verwenden, Rirjden,
Pilaunten, Bwetichgen ef. ®.

64, Fch empfeble Fhnen die AUnjdaffung
Ded Buched ,Die fleifhlofe Riidhe”. Dagjelbe
umfapt 230 Rezepte Tiber Fleifdherfaipeijen.
Ebenjo bringt e8 eine groge NWienge von Re~ -
zepten fiir Guppen, Cierfpeifen, Gemiije, Roms=
potte w: dergl., im gangen 1iber 1300 Rezepte,
iowobhl fiir den biirgerlichen, al8 audh fiir den
feineren Tifch. Dasd {hone Buch, an dem jebe
Hausdfrau Freude haben wird, ift 3u beziehen
burd) die Firma F. Sabner & Cte. in Kreus-
lingen und Eoftet Drofchiert Fr. 3. 75, in Lein=
twand gebunden K. 4 70. :
' Cine Abonentin.
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65, Der Lieferant foll Fhnen AUbdrejjen von
Berufsglatterinnen geben, die Jbhnen jagen
fonnter, ob fie mit Dem eleftrifden Glatte=
eifent 3ufrieden find. b fann mir nidt
denfen, daf dad Eifen fiir anbere BSwede gute
Dienfte leijten, aber gerabe Det Den Herrens
hemben verfagen wiirde. Hausfrau.

66. Dad pom Vadijdhen Frauenverein her=
ausdgegebene ,Rodhbitdhlein fiir die Beniifi=
ung Der Kodfijte” erfdheint tm WVerlag Dder
NMiiilleridhen Hofbudhhandlung in Karl8rube.
Gie fonnen ed 3um Preife von 40 €t3. aber
durch jebe jhiweizerifhe Budhhandlung be=
stehen, jedenfall ift ed erbaltlich bei der Febr=
jhen Budhhandlung in Sf. Gallen. Wiadyen
©te audh einmal einen Verfudd), in Papier 3u
fochen. Gie fonnen dad RKodhbiichlein febr
gut Dazu gebrauden. —n—

67. Fhrer Frage entnimmt man nicht, ob
Gie Pilanzen von RKiidenfrdutern meinen
ober abgejchnittene Krauter; in lefterem Falle
l[tefert natiivlich Der Wodhenmarft alled Ge-
wintjchte, jonjt wenden Siefich an die Gartnerei
Tharin, Virmenddorferitrage 159, Biirvich) IIT.
Gamen Deziehben Gie am bejten durd) Ddie
Gamenbandlung NWiitller, Weinplaly, Biurich.

Burdyerin.
68, Wenn Gie ganz frijhed Sdhweine=
fett vertwenden, e8 jorgfdaltig ausfoden, bis
dDie Grieben eine brdunliche Fdarbung an=
nebmen und ed fiubl aufbewabhren, fo fann
¢d nidht ranzig werden. LWo man dad (Fett

aucd) zum audbacden braudyt, fann man nidht
Rwiebeln Ddazunehmen. Waden Gie eine
Witfchung von Gdyweinejdhmalz, Wierenfett
und VButter; diefe balt jich gut.
Haudfrau in N.

69. Dag gewunjdhte Vriceletted=Rezepht
lautet: 200 Gr. Niehl, 200 Gr. fein gefiebter
Buder, feingewiegte Sitronenrinde (werd liebt, .
nehme einen ERIOffel Bimtpulver ba3u),
etvad frijche Butter und 3 Eier werden 3u
einem feften Teig gerithrt. Daraud formt
man fletne Riigelchen; nacdhdem dad Brefyel=
eifen mit ©pedidhiwarte gut eingerieben it
gibt man auf jeded Wiodelchen e¢ined bder
Riigelchen, preft 3u und badt die %regetn
auj beiben Geifen bellgelb.

Fragen.

71. RKann mir jemand raten, wie id) eigen=
banbdig eine fpanifdye Wand herftelen fonnte ?
Fiir guten RNat danft febhr.

AUbonnent in L.

72. {ft die Panamarinde wirflih dad
befte Wafdymittel fiir Wollftoffe und wie viel
mufy ich Dabon nebmen, um ein Damentleid
3u wafden ? Sunge Hausdfrau.

73. 5 babe gebort, daf an der usitell=
ung pon Crfindungen der Kleinfunit in Jiridh
ein RKodtopf vorgefiihrt worben fei, der den
Braten felbittdatig begieht. it dagd moglich ?
Und wie teuer fommen {oldhe Bratpfannen
3u fteben ? Sunge Ko,

ist Persil als selbsttitiges

- Waschmittel,

denn es vereinigt denkbar hdochste

Wasch- und Bleichkrait mit ge-
el ringster Arbeitsleistung und grofter
Billigkeit im Gebrauch. Dabei
2 absolut unschédlich fiir das Ge-

4 webe, da frei von scharien Stolien.
Erbaltlich nur in Original-Paketen.
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