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Redahtion:

€. Goradi-Stabl 2
Ziirich §Z
unter fiiitwirkung %\5
. . ’l‘
tiichtiger (3
IMitarbeiter,

Schweizerische Blatter fiir Baushaltung, Kiiche, Gesundheits-, Rinder- u. Brankenpflege,
Gartenbau und Blumenkultur, Tlerzucht.

Eyrpedition, Drud und Derlag von I, Coradi-Maag, Firidy IIL

NAbonnementdpretsd: Juhrltd Fr. 2. —, halbjdhrlih Fr. 1. —.

Nbonnententd nehuen die Grpebition, Shintalgaffe 27,

und jebed Poftburean (bet der Poft beftellt 10 &3, Beftellgebithr) entgegen.

N0, 21, XVIIL Jahrgang,

Erfdeint jdhritd in
24 ummern,

Ziirich, 5 Xlovember 1911,

Lidht Titel, audy nidht Rang und Niadt,
Selbft nicht des Reidhtums Glang und Pradt
Sdafft ein zufriednes Leben;
Audy nidht das Wiffen aller Art,
Lody andre Sdyie wohlverwahrt
Dermdgen GliicE 3u geben;
Qragft du das Gliicd, fo heif begehrt
JIn eigner Bruft nidht tmmer,
So maaft du grof fein, reid), gelehrt,
Doch glliklidy bift du nimmer.

oK

»23% Etwas Kiidentedhnik., sece
(Madhdrud verboten.)

Fremdbwdrter find nidht jebermannd
Sade. Bejonderd in ber RKitde find fie
nidht beliebt, zum minbeften nidht anges
bradyt; denn e8 gebt nidht wobl an, auf
bem Ritdheniiid ein Lerifon 3u gelegents
lidhemt Gebraudie aufzulegen. Und dod
find gerabe bie Rodybiiher von Frembs
twortern gefpidt. Wlandhe junge Hausdfrau
und Kbdin mag i{iber den bvielen italies
nijhen, franzdfijhen, lateinijden, engs-
ltihen Broden bdie Freude am RKoden
berlieren ober bdie rdtjelbaften Gerichte
einfad) fibergehen.

Diefem erjdhwerenden Umfitande Hat ber
Berfoffer der ,Didtetijhen RKodhiunit’,
Dr. med. &ternberg (Berlag Gnte, Stuits
gart) in feinem Werfe Nednung gefragen.
Gin RKapitel ift der Verbeutidung folder
Rirdhenfrembdlinge gewidbmet. Er fdhreibt:
»Fritiive” beseidbnet Vaden ober Braten
in ber Pfanne. WUber ¢8 wirdb bdamit
audy ba® &dmalz und O benannt, bad
3u Diefem Vaden verwandt wird. Nlit
»®ratinteren® beseidhnet man bdie Art,
gewifje ©peifen in mapiger Ofenbife leicht
3u baden, jo dap fie eine leidht braunliche
Rrujte erbalten. Dazu eignen fich be-
fonderd joldhe Speijen, weldhe einten Iibers
3ug von Gemmel, Semmelbrbfel u. §. w.
baben ober 3u einer Fullung, ,Farce*,
bereitet find.

Ahnlidy wie ,Gratinieren® it bHad
»,Bdben”. Gemmeln, Swicbad, Vifcuitd
jbneidet mann diinnblattrig, ldnglidy ober
wiirfelig ober 3u Sdnitten, legt fie sum
,Bdhen® auf ein BVBadbledh oder einen
Drabtroft, ftellt bie8 bann ind heife RNobr
und wendet bad 3u Bdhenbe mehrmald um.

»Croquant® (wortlich unter den Bdhnen
fradhend) nennt man folde Jeile, die in
Der ,Jrititre odber tm Ofen redht fpriode
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und fnujperig gebaden find. ,Croutonsd”
nennt man die leidht angebadenen Feile,
Sdeiben von WMildhbrot odber Semmeln.
weldhe in Form von Dreieden, Halbs
monben, fleinen RKoteletten u. j. w. ges
{dhnitten find, werden entweder in Vutter
gelb gebraten ober in &dmalz gebaden,
ober mit wenig Wildh angefeudtet, mit
Sal3 beftreut, mit €t und Semmel paniert
(umbiillt) ,aud dem Sdmaly gebaden”,
um jum Garnteren mander Gemiile ober
anberer Speifen 3u dienen. WUud nennt
man GSemmeln, welde nubelartig ge»
fchnitten ober in fleine runbe Sdeiben
auBgeftodhen, im RNobre gebdht ober in
Butter gelb gebraten werben, ,Croutond”,
Lepgtere gibt man 3u Suppen.

,Blind baden” beift Vaftethen ober
fleine RQuden von Butter ober miirbem
Teig vorber baden, ehe fie mit ibrem
eigentlidhen Jnbalt gefitllt werden. Das
her fiillt man fte sundadit, dbamit fie beim
Baden ihre beftimmte Form bebalten, mit
trodfenen Erbien ober bei gropen Vaiteten
mit etnem feinen, in Vapier gehullten
Fud). Diejed wird dann jpater Herausd-
gentommen, wenn Dad Vadwerf gar ges
baden ift, um dann erft mit der vorbes
veiteten Fiillung gefiillt 3u werben.

,Bucanteren® ift bie betl ben Jndianern
gebraud)liche Wrt ber Fletjdhfoniervierung.
©ie bejteht bavin, bap Dad in Sireifen
geldnittene, vom Fett Defreite und mit
Viatdmeh! bejtreute Fleijdh auf einer Wt
Roft (Bucan in der Jnudbianeripradhe) an
ber ©onne ober aud iiber gelindbem Feuer
gefrodnet, und bann zerftofen wirb. ©o
behanbdelted Fleifdh Heift im Sitben
»Zaffajo”, in Wordamertla ,,‘nemmifa i
in Sitbamerifa ,Biltongue”.

»Ubjdhmeden” (allerbingd fein jremdes,
aﬁer Bodh fein allbefannted Wort) nennt
man bie Wiethode, cine €peife wdibhrend
Der Rubereitung ju fofter und durd Hins-
sufiigen Der efiva uod) fehlenden Sutaten
sher Gemwiivze fertig 3n maden, bi8 bas
Gericht Den gewhnidten Gejdmad Hat,

, Ubldgreden” Heigt der Ko bad Bus
gieden falten Waiferd in fodenbe Suppen
ober fodhenbe Speljen, um elne rajde

AUbflarung bHerbeisujithren. Hudy (feite
Braten, namentlidh ShHweinebraten, {Hredt
man burd) Beglefen mit etwad Ialtem
Waffer ab, um bie Rinbe bedfelben redht
braun und ,reid“ 3u maden.

,Garnieren® nennt man da8 Uui-
{dmiiden der Sdiiffeln und Formen ald
audy Da8 Hingufiigen bed bendtigten
Wurselwerled 3um BoullionTfeffel, an den
Fijdhjond &.

, Rannelieven® (bunt wmaden) nennt
man dad wellenfdrmige WUuffireiden dvon
Farce opber Piiveed, um bDiefen ein ges
fallige8 UuBjehen 3u gebemn.

,Chemifieren” nennt man bad Bebeden
ber Formenvdnber mit Farce ober Gelee.
Bum Chemifieren mittel8 Farce fireidt
man die Form mit Butter aud und be~
Dectt bann bie Wandbungen ber Fovm mit
einer gleidhmaRigen Sdhidt Farce. Bum
»Chemifieren® mit Gelee feit man bdie
Form in feingejtofened Ei8 ein, fallt fie
mit erfaltetem Gelee auf unb Ilafgt bad
Gelee am Rand fejt werben. Hierauf
feert man bdie Form aud und ftellt fie
wieber {hHnell ind €i8 zuritd, um baun
Die gewiinjdte Fiillung bineinzugeben.
y®@elieren® mnennt man Ddad Feftwerben
De8 aud Flelidbrithe ober Frudtidften
Hergeftellten Geleed.

» Upplatieven” bheifyt, die Fleijd~ ober
Fiihidnitten mittel® Klopfen fladidblagen.
Da8 Bufammentlappen von Fijdhfiletd
gefdhieht, inbem man die betben entgegens
gefeten Gnben bde8 applatierten Fijdh»
filet® aufeinanber legt.

» Warinieren” nennt man bad Cinlegen
bon Fleifdh, Fijdh, Gemiije ober Frithten
in eine mit Eifig, Wein, Bitrone ober
Lifdr hergeftelite BVeize. Die Teile Iaft
man wmit Beize beip {berbrithen, und
barin einige Tage legen, um fle bann
langer aufsubewahren und bda8 Fleijd
alter Tieve miirbe 3u maden.

» Blandieren® nenunt man die WUrt, ein
Gemitje ober eine Frudt in fodendem
Wafjer einmal aufwallen und dbann abs
fiiblen 3u lajjen,

Dad find nur einige %eﬂpiele aud ber
grofen 3abl Der Ridhenfremblinge. Viels
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leicht find fe aber nidht allen Leferinnen
fo fremb, wie ber gelehrie WVerfaffer ber
s Didtetijhen  RKodfunit® anzunehmen
fdeint. —r,

o

Uorbereitungen fiir den Winter.
(Fradddrud berboten.)

&8 naht die Beit, wo bder alljabriidh
wicberfehrende falte Gaft an unfere Fiiven
und Fenfter podht, und bdba ift ¢8 anges~
seigt, Dap wir jorgenbe Haudirauen uns
3u feinem Gmpiange wappunen.

Sn erfter Linie fjollen bda, wo feine
Bentralheizung vorbanben ift, die Ofen
und WerbindbungSrohre dburd) einen Fads
mann nadgefeben und audgebefjert wers
ben. €8 ijt died eine VUotwenbdigleit, die
vielerort8 nidht ald foldhe angefehen wird,
und dodh eripavt man fHd dadburd viel
HUrger und Sdhaben. Wud) der Ofenroft
joll nadygefehen werben, ob er nod) fiir
ben Winter audhalt, benn ¢8 ift jebr uns
angenehut, wenn dad Einjehen eiried rneuen
Rofted8 wdabreud bder Heizperiodbe vorges
nommen werben mupB. Die Ofentiiven und
fonftigen Etienteile lafje man neu jhwdrsen
ober bejorge Died jelbit. Sn ben mueijten
Droguerien ift ein woblriehender Ofenlad
erbaltlid, ber in einer Stunde jhon troden
wird und beim Heifwerben feinen unans
genehmen Gerud) vevbreltet.

Die Winterfenfter werben BHevunterges
bolt und allfdlig ndtige Reparaturen days
an vorgenonimmen, Depor fle jauber ges
wajden an ihrem VefiimmungBort elnges
fefst werben.

Befonberd widhtig ift e8 audh, zu unters
fuden, ob Fenjter und Tiiren gut dhliehen.
Wo etwad nidht gans Flappt, bediene man
fih ber befannten, praftiiden Selbitileber.
€8 f{inb bied biinne, mit fefiheftendem
Rlebeftoff verfebene Holsfajervollen, die auf
bequene Weife iiberall anzubringen find
und bvor Fuglujt {dHigen. Fenjterdeden,
wdrmende RKiffen, Felvorleger &c. werden
aud threm Sommerafy! Hevvorgeholt, ges
Elopft und gebiirjtet. Fenftermadntel, bes
{onder8 bie vor Valfontiiren, befiede man
auf ber Ritdjeite gut mit mehrfad aufs

einanberliegendem Seitungdpapier. Sie
{dhiien auf dlefe Weife in erhohtem Viafe
por einfitdmendey falter 2ujt. Uucd) die
Semperatur ded Fupbobend wird viel bes
baglidher, wenn man alle Teppidhe mit
bidhten Ragen ISeitungBpapler unterlegt.

Bettftellen {ollen bel einfretenber Rdlte
bont Den Wdanbden etwad mweggeriidt wers
Den. Vel uBenwdnden empfiehlt 8 fich,
ein Sdubrett ober eine warme, mit Vas
pier audgefiitterte Dede anzubringen.

~ Befondberer Veadtung bebdiivfen aud
bie BeleudtungBgegenftande, felen fie nun
fitr eleftrifdhed Lidt, Gad ovber Vetrol bes
fitmwmt. Von Glibiorpern, Splinbern und
eleftrijhen Virnen BHalte man fid fteis
einen fleinen Worral, damit man nie in
Verlegenbeit Fommt, Bu elnem neuen
Glithidrper verivende man ftetd aud) cinen
neuen 3Bplinder, wetl da8 Gla8 ber ges
braudhten Bplinber an Den der Hike am
meiften auBgejefiten Stellest diinner ges
worben ift und infolgedefjen die verjtdarite
Hetzlfrajt be8 wmeuen RKRorper8 nidht mebhr
audbalf. Beim Springen bed Glafed wird
gewshnlich ber Gliubfirumpf bejddbdigt, fo -
baf bann der Sdaben ein doppelter ift.
MWan verwende daber bie gebraudten 3hs
lindDer fiir {hon benufte Glithidrper. PVes
troleumlampen miffen {orgfdltlg nadsges
feben und griindlidy gevelnlgt wwerden.
AUm beften ift e8, voy Veginn De8 Winters
neue Dodhte einzuziehen, da bdie alien,
filsig geworbenen Dad Vetvoleum nidt
mebr auffaugen und daher {Hledhi brennen.
Vorber rveinige man bie VWreuner durd
Uusfoden in Sodawailer. Vor dem Clus
flillen BeB Waotroleuwd gebe man in den
Bebdlter ein Wattebduididen und ein
Rampierfiigeldhen ober etwad RKodial.
Lehieyed erhoht die Leudhtiraft unbd bie
Watte nimmt die Unreinigiciten De8 Pes
trol8 auf. Bei Hangelampen und RKrons
leucdhtern lafje man die Fejtigleit ber Salen
pritfent, jovie bie Sugvorridhiung. Durd
dlefe fleine Wiithe fann groRed Unbeil
berbiitet werden.

GE8 fel Hier nodh auf ben grofen Vors
teil e¢ined Dauerbrandofend im RKorvidor
hingewiejenn. Die Uudlagen dafity deden
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fi bald durd) die Criparni® an Heise
material in den Bimmern. 2Und wie ans
genehm ift 8, durd) einfadhed Offnen ber
Siire in ©dlajzimmer und RKiide biefe
Raume behaglidh 3u erwdrmen. Ein fold
gebeister Worvaum ijt ity Eleinere Rinbder
und aud fitv dltere Qeute nidht genug 3u
jhdagen und verhittet mande CErialtung.
G8 it nidht jebem vergdnnt, jeine Wobn-
rdume durdh Sentralbheisung 3u evtvdrmen.
Der Dauerbrandofen fann jedod vielers
ori8 bie gleidhe WUnnehmlidhleit verdhaffen.
Und nun jei und willfommen, du lieber,
alter Winter, bringft du und dodh aud
mande Freube, und wad dad Befte ift:
Du bift ber WVorgdnger be8 wonnigen
Frithlings! St.

oot

Wiec dag Sdhimmeln angefdynittener
Bitronen verhiitet wird. Wan 3ziebt durd
Dad duferite Enbe der Frudt ein Ddiinnesd
Gdnitrchen, Inipft Ddiefed sufjammen und
hangt Daran die Bifrone an einem Wagel auj,
Die angefdnittene Geite nacdh unten gefebhrt.
€38 lquft fein Gaft beraus, ed bildet fih im
Gegentetl bald eine diinne Haut, Wuf diefe
Weife fonnen angefdnittene Sitronen [dngere
Beit aufbewabrt werben.

Winke fitv Den Cinfauf von Hajen. Gar
oft fommt e8 vor, baf die junge unerfabhrene
Haudfrau beim Einfauf bed Hajen einen Febl=
griff tut, befonderd wenn jie ihbn abgesnget,
gebautet und gefpidt einfauft. €3 it immer
beffer, den Hafen im Fell 3u faufen, weil 8
pann fidhere AUngeidhen firr jein WUlter gibt
und man daber weniger Gefabr [dufjt, daf
eintem ein Hajengrofpapa in Ddie Hande ge=
pielt wird. BVei einem joldhen it alle Liebeds
mith umjonjt. CEr wird trof reidhlicher Bu=
tat vont Butter und faurem RNabm und trof
langer Bratzeit body troden und 3dhe bleiben.
Der fiderfte Beweid, dbaf der Haje nodh jung
ijt, [iegt Darin, DaB fich Dad Fell im Genid
Leiht und Hodh aufbheben [afgt. Bei dlteren

Hajen gebt dad {dhwer, bet ganz alten ift ¢8
nberhaupt unmoglich. Dad mehr vder weniger
[eihte Cinreigen ber Loffel, bad jonft aud
al8 Werfmal gilt, it Fein suberldfjiged Seichen,
benn mandyer Hafe, Deffen Loffel fich leicht
twie Lofdhpapier einriffen, war bodh nidht mehr
jung - genug, um ald Delifateffe 3u gelten.
Beim Cinfauf muf ferner darauf geadhtet
tnerden, Daf man nidht basd Opfer eined Gonn=
tagdjdgerd ertwijcht, dad, weil graujam 3ers
jhoffen, feinen jaftigen  Braten liefert und
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Baushalt,

fih nicht gut tranjdbieren, [dft. Die Gdhup-
wunden mitffen blutfrijh, ja nidht griinlich
augfehen. BVeim Kauf bed abgezngernen Hajen
fann man nur von der helleren oder bunfleren
Farbung Ded Fleijhed und den mebr obder
minder jtarfen NobhrEnodhen der Laufe auf
bad Ulter jchliegen. Dunfled, beinahe blau=
roted Fleijh und jtarfe Knodhen mabnen 3uv
BVorficht.

Fettflede, fogar burd) Gtearin verurjadte,
[affen fich aud allen Gtoffen auf folgenbde
Weije entfernen: Wian lege auf ein Biigel=
brett eine Unterlage pon Watte oder 3u=
fammengelegter alter Leinwand, breite den
befledten Stoff dariiber aud, traufle aufj den
Flet Serpentingeift und {ftreue {ofort eine
@dhicdht pon weier Tonerde barauf und 3war
nod ettwad itber die befeudhtete Stelle hinaus,
um Rander 3u perbiiten. Hierauf [t man
Den Gtoff einige Beit rubig liegen, entfernt
algbann die Lonerde und biiritet mit einer
reinen Viirjte den Gtioff aus.
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©Gpeifezettel filr die biirgerlidhe Riide.
Niontag: TWurzeljuppe, TRanindenpfeffer,
Rartoffelftod, : *Birnen mit Quittenjaft,
*Cridatihnitten, :
Diendtag: Wiebljuppe, *Frifandellen bvon
Raninchen, *Rotfraut, Galzfartoffeln.
NMiittwoch: Brotfuppe, ©dwetnsdbraten, *Kd=
ftanien mit Peterfilie, TSraubentdrtchen.
Donnerdtag: Griedjuppe, FTPVifanter RKalbs=
braten, *Reidfalat, Upfelfichlein.
Frettag: (Waggi)=Odienjdiveiffuppe, *Ge=
bratene Gand nady franz. WUrt, Kartoffels
frofetten, TQuittenipeife mit Ciermild.
Gam3stag: *Cierfuppe, Bratwurit mit Genf=
jauce, TGpinat mit GSped, TRASEuhen.
Gonntag: Feine KRartoffeljuppe, T€auben in
Blitterteig, Gejpidted Nindsfilet, Vrat=
fartoffeln, *Stalienijdhe Upfeltorte.

Die mit * begeldhneten Regepte find tn diefer Nummer ju
finben, bie mit + begelchneten tn der leiten.

Kodyresepte.
Altoholhaltiger Wein Iann zu fifen Speifen mit Borteil
durds alfoholfreien TWein ober wafferverdiinnten Sirnp, und
3u Tourven Speifen dbuvdy Jitvonenfaft erfeht werben.

Cier=Guppe. Sn 50 Gr. erbifjter VButter
laft man einen ERIdffel voll Niebl bheligelb
fhwiken, und giept 1 Liter frdftige Fleijh=
briibe, weldhe mit vier ganzen Ciern verrithrt
worden tit, 3u Der etivad ausdgefiihlten Wiehl=
jhwige. MWan fodht die Guppe unier be=
ftanbigem Umrithren einmal damit quf, wiirst
fie mit gertebener NWlusdfatnuf und gibt fie
mit gerdjteten Gemmelwiirfeln auf.

Gans, gebraten, auf franzofijdhe Wit,
Ctiva fiinfsig ihone Kaftanien werben gejdalt,




in Butter eine Weile gediinjtet und nebit der
Gadnfeleber fein 3erbactt, mit 250 Gr. gehadtem
Gdweinefleijd, einer fleitten 3ehe Knoblaud
ober fleingefdhnittenen Bwiebeln, Peterfilie,
Gdnittlaud, Galz, Vieffer und AWiusdfatnuf
bermijcht.  Diefe Fiillung dampft man eine
Biertelftunde in ein wenig Fleijchbribe, Fillt
jte in Die Gand und brdat bie lelitere dann
etiva 1'2 Gtunden am Gpie. AUl Sauce
reicht man Den abgetropften, entfetteten und
mit ein ienig ﬁieifcf)brube aufgefochten
Brateniaft.

Frifandellen don RKaninden. Y2 Rilo
aud Haut und Gehnen geldjted RKRanincdhen=
fleijh Hacdt man mit 250 Gr. 3temlich fettem
©dweinefletfd), mengt 150 Gr. abgejddlte,
in Waffer eingeweidhte Semmel, Salz, BVfeffer,
geriebene muéfatnug und bret Gier bhinzu,
und formt einen runden, plattgedriidften BVallen
baraus. Wan beftreut Diefen mit geftoBenem
Swtebacf diinftet ihn in reichlicher Butter
nebit einigen 3eridnittenen Wadhholderbeeren
-3ugededt auj beiden Geiten gqut durdy und
gibt thn 3u Dbeliebigen Gemitjenn. Uuf dies
jelbe Art fann man Frifandelen von Hanumnels
pber Lammfleijh bereiten. '

Neidfalat, Bereitungdzeit '/z= Gtunbde.
Butaten: 250 Gr. Neisd, 6 Gtid WUndhovis
ober Garbellen, 1 Bindeldhen Gdhnittlaud,
1 fleine Bwiebel,” Peffer, Galz, Effig und
Galatdl, 1 Theeldffel Liebig’8 Fleifd)=Cyiralt.
Den Reid [agt man in Waffer mit einem
Sheeldffel Liebig’d Fletjh=Crtraft gut aufs
quellen, ohne darin 3u ribren; nadhdem er
erfaltet ift, wird er mit feingewiegten Gar=
Delfen ober AUndhonid und feingefchnittenem
- Odnittlaud, einer Vrije Vieffer und eben=
foviel Galz, 1 Eldffel Cifig und 2 ERIBFel
Galatdl gut vermijdht. Dasd Gericdht it berg-
artig in etner Sdhiiffel anzurichten, mit halb=
weid) gefochten CEiern, dbie man franzartig
herumlegt. 3u jeder AUrt faltem Fleijdh ober
Gefliigel paffend, jedod) aud) al8 Gericht
allein 3um Thee . -

RNotfraunt. eit 2 Stunden. 2 Kipfe Not=
fobl, 30 Gr. Luftiped, 20 Gr. Fett, 1 Desil.
Weinejfig, /2 Kodhloffel Wiebl, 1 WUpfel,
1 Bwiebel, 1 Dezil. Rotwein odber Fleifdh-=
brithe. Die gut gewajhenen Kohlidpfe werden
in Wiertel geteilt, von Striinfen und groben
Rippen befreit und auf dem Holzteler nudel=
artig gefdhnitten wie 3u Galat. Wan be=
feuchtet ihn mit Ejfig, bamit er die rote behalt.
Dann [dgt man den miirf[icbt gefhnittenen
@ped unbd die Bwiebel in heikem Fett braten.
ANun fitgt man dad Kraut hingu, jprikt nod
Dent Neft dDed Effigd dariiber und gibt ganj
wenig Waffer Pazu, dedt 3u und ldft ein
“wenig diinften. Dann fommt ein gejchnifielter
faurer Wpfel, dad NMebl und der Wetn obder
i}'[etfcbbrube, event. eine Prife Kitmmel und
eine Vrife PVfeffer dDazu. Dad Rotfraut darf

feine Gauce mehr haben; fie muf gdnzlich
eingefoht Jein. H[m Selbitfoder jebr guf.
- Aug ,Gritli in der Kiidhe”.
Rafjtanien mit ‘Beterithe. Die Kajtanien
werden nicht gang weichgefodht und nody warm
gejchalt, Man fehe darauf, dak man jte mdg=
[ichit gans erbalf. $in einer Pfanne 3erldpt
man ein Otid Butter, gibt reichlich gewiegte
PVeterfilie bhinein, dann bdie RKafjtanien, bdie
nun recdht durchgefjdhiiitelt werden miiffen, um
fich mit Butter und Peterfilie aleichmakig 3u
perbinben. Wird Ddie Gpeife 3u tfroden, jo
gteBe man etwad Rabm oder MWild bHinzu.
Aus ,BVegetarijche RKitche”.

Virnen mit Quittenfaft. AUuf 1 Kilo
fetner Birnen nimmi man 2—3 Quitten, jdalt
und zerfdhneidet fie in fleine Gtitcfe und fodt

fie allein in Waffer eine halbe Gtunde lang,

Devor man bdie gefdalten und bHalbierten
Birnen hineintut und damit weid) fieben [aft.
Dann nimmt man die Birnen beraus, legt
fie in eine Gdiiffel, verfodht den Gaft mit
reichlichem Buder und dem Saft einer i
trone 3u einem Dicdlichen Girup und giefit
ibn 1iber bie Virnen.

Triatfdnitten. Von Cinbad werben
12 Cm. Dide Gdheiben gejdhnitten und im
Ofen etivad geddrrt. AWun beftreicht man diefe
Gdyeiben mit Budermajfer (250 Gr. Buder,
1 ®lag Q?Baﬁer) und reibt fie fofort gut mit
Tridtpulber ein. Gtellt jte an warmen Ort,
big jie gan3 troden find und bewabrt fie in
einer Buchje auf. -

Aug ,Rondiforel tm Haubalte®.

i}ta[temfcbe Apfeltorte. 200 Gr. Sucter
fiedet man mit 3 Eplofiel Wafjer didlich, gibt
dann 250 Gr. gejhalte, in Witrfel gefdhnittene
Apfel daran und dinftet alled Fujammen ein.
Dann fiige man 35 Gr. Pinienferne (oder
langlid) gejdhnittene Niandeln), 20 Gr. fein
gejchnittened Sifronat und 10 Gr. fein ges=
{chnittene Pijtazien hHinzu und rithre die Wlafje
tuchtig. Cin fladhed Tortenbledh belege man
mit Oblaten, jtreiche bdie NMaffe darauf und
Laffe fie 2 Sage trodnen.
Aud ,Die harnfdurefreie Kojt”
bon Wiargarete Brandenburg.

=

Wbhartung ded Halfed. E3 gibt Leute,
die beim Eintritt der rauben Fabredseit aus
Furcdht vor Erialtung ibren Hald in Slider
aud @eide oder Wolle einhitllen. Nan glaubt
padurd) Dritfen= und Wanbdelentziindungen
porzubeugen und Hujten und Heiferfeit 3u
perbittert. Durd) diefe Verweidhlichung wird
aber oft gerabe dad Gegenteil erreicht. o
gut wie die Geficht8haut fann auch der Hald
gegen jede Witterung unempfindlich gemadht

L L
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Gesundheitspflege.




werdben, Wie man fich tdglih Geficht und
9ande mit faltem Waffer wdidt, o foll ¢B
aud) mit Hald, VBruft und Waden gejdhehen.
Befonbderd bei Rindbern mufp died von flein=
auf durchgefiibrt werden. Dad hdartet ab gegen

Gridltungen, die {dlimme Haldfranfheiten sur

Folge baben. Dann ijt nod) 3u bebersigen,
paf man niemal8 dburd den Wlund, jondern
ftetd dburdh die Wafe atmen joll. EB ijt ers
wiefen, Dak dDie Halditbel nicht burd) die dupere
Ginwirfung falter Quft entftehen, Jjondern ine
folge Cinatmend der rauben Luft durd den
pffenen Wlunbd. :

Der Sdhnupfen wird von vielen fir o
harmlod gebalten, bak 8 fidh gar nidht [ohne,
fich mit feiner VWefdampfung abzugeben. Dad
ift jedbody dDurcdhaud unridhtig. CEin vernads
[afjigter @dnupfen Hat fhon oft in benad=
barten Organen febr hartnddige Ujffeftionen
3. B. Obrenleident erzeugt. E& ijt alfo rat=
fam, Den ldftigen ®aft jo bald al8 moglich
3u vertreiben. Cin wirfjamed Nlittel Dagegen
ift Cinatmung von Wienthol und RKampbher
im Werbadltnid von 4 : 2, mehrmald tdglich
5—10 Minuten lang angewandt, wobon
einige Tropfen in 3um Gieden erhited Waffer
in ein Reagendglad gegoffen werben. CEin
andered Nlittel hat folgende Sujammenjeung:
2 Gr. Pieffermiinzdl, 18 Gr. abjoluter Ulfohol
und 80 Gr. Waifer; ed wird ebenjalld inbhaliert.
Gdwigfuren Dbei BVeginn bed Gdhnupjensd
[etftenn audy gute Dienjte, doch follen fie nuy
3u Haufe dorgenomuen werden, durd) reidh
[ihen Genuf von warmem Thee oder burd
ein Dampfidhwittbad, wo die Einrihtung da=
fitr vorbanben ift. Dr. Lowh in RKarl8bad
empfieblt 3ur Ubkirsung ded Gdhnupfens, jo
biel al8 moglih von ber Atmung durd die
Aaje Gebraud) 3u maden, weil dadburd rajd
eine Ubjdhwellung der lehteren herbeigefithrt
wird. Die Walenatmung perhiitet aud) Cr=
faltung8fatarrhe und tiefgreifende Entziind-
ungen Der Lujtwege. Beim Gdhnupfen joll
man nidt viel {predhen, weil died Jur Wiunbd-
atmung 3wingt, aud) ift tdrperliche Tatigfeit
im'greien bei ungiinftiger Witterung 3u ver=
meiben.
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Krankenpflege. [H 1

iiber Wlutfturs ausd Lunge und Wagen
jhreibt Dr. med. Fifel in ,CErite Hilfe am
Rranfenbett®:

Lungenblutungen pflegen mit dem Uud=
hujten jhaumigen, meift hellroten Bluted ein=
herzugehen. Der Lungenblutende wird mit
erhobtem Oberidrper vorfidhtig gelagert, er=
halt auf beiben Lungenbadlften €igblajen ovder
(in Der Cile) falte Umidhldage und barf nicht
fpredhen. Wian gibt am beften Cigdmildy thee~

[Bffelweife. Bet Bredyreiz verabreidht man
beffer nur Gidpillen oder Cigthee Ihludmweife.
Bei jedemt Ghlud jagt man: ,Vorjidht, nidt
perfdhlucten 1 Blutenbde jollen modglichit bald
und piel {dlafen. Bet Wagenblutungen fritt
haufig Vlutbrehen auf. Diefed bdeutet auf
Magengejdhwiir hin, dad in jo iberaus 3ahl=
reidyen Fdllen zum Fobe fibrt. Wan gibt
bem Vatienten tagelang nichtd 3u effen ober
3u trinfen! Der blutende Nagen bebarf un=
geftorter Rube. Gtatt der Wabrflpimen emp=
fieblt Profeffor Brad neuerdingd Wabrjuppo=
jitorien (6 < tgl.) unbd halbjtundenlanges, burd
einen Habn tropfenmweijed Einfliegenlafjen von
fteriler 0,75%0 KRodialzldjung (3 < tgl. /= £.)
bei niebrig gebaltenem Glastrichter. Der
Rranfe darf nidt ftarf betvegt vber erjdhiittert
werben. BVei Bredhreiz [dht man CEiditiide
jhlucen ober wenigijtend eidfalte Wild) vder
biinitien Thee in Heinen Schluden und magiger
WMenge trinfen, obne felbftverjtandlid)y bden
Vatienten aufzurichten.
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Kinderpilﬂege und -Erziehung,
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Grregende Vader, alfo joldhe von hoberer
Temperatur mit oder ohne Sufal von frafe
tigenden .Gtoffen, find bei pldlichen ober
drontjdhen Gdwadezuftanden anzuwenden.
Dad befte erregende BVabd fiir die erfteren Fdalle
(Hersihwddye bei Rinberdyvlera, hohem Fieber
und dhnlidhem) ift ein jolhed von ca. 30° R.
ober 39° C. mit Buja von 1 ERldffel Genf=
mehl, welched man entweder direft ind Waffer
gibt ober in ein Leintwandbeuteldhen einbindet
und e¢@ jo ind Bab einlegt. Ein folched BVabd
Dauert 5 Ninuten. Fiir die 3weiten Falle ift
Dad befte Niittel Gteinjal3 — ein Halbed Rilo
(ober ein faujtgroged &tid) auf dagd Badb —
pder Wattonid Woorertraft. Vud) Weizens
fleie (1 Handool) wird bdufig bverwandt.
Diefe BVabder find bet englifher Kranfheit,
Gfrophulofe, Blutarmut angezeigt und wer=
Den 3wei= bi8 dreimal widentlich gemadht.
ad) eirtem joldhen Babe, weldhed big 10 W=
nuten dauert, muf dad Kind 3wei Gtunben
im Bett liegen.

Gartenbau- und Blumenzuchf, [

@ Die Refede ald Topfpflanze. Um jidh
am LWoblgerud) der Refede aud) im Winter
erfreuen 3u fjnnen, jat man im.Herbjt in
einem fladyen RKaften oder in einer Gamens
fhale einige RKdrner der Nefedaforte , Wiachet
und bededt jie mit einer ®ladidheibe. Haben
fidh an den Gamlingen drei bid finj Vlattchen
entwidelt, jo werben diefe 3u fiinf bid adt in
einzelne Topfe verpflanst. Aod) ficherer aber
gebt man, in einem Topfe nur wenig Samen
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audsufirewen und Die 3uviel aufgehenben

flanzdhen audzuziehen, wobei man die frdf-
tigiten jteben [aRt. Die Refebe gehort, wie Die
LQevloje, 3u Den Vflanzen, die fih jdhwer an=
wurzeln. Augd diefem Grunbde ift dad direlte
Augjden in Tobfe vorzuziehen. Die Crbe
muB redt nabrbaft fein, 3. B. aud LWiefen=
erde 3u gleidhen Teilen mit Wiijtheeterde und
@and vermijdht, beftehen. Bid 3um Cintritt
Ded Frofted [at man bie Topfe mit ben
Pflanzen an fonniger Gtelle im Freien jtehen,
und 3war o, dDal dad LidHht modglichit von oben
auf bie Vilanzden falt, dDenn die RNefede liebt
bag Oberlicht. [m Bimmer barf man Den
Pflangen feirten 3u warmen Plaf anieifen,
Da fie fonit 3u jebr ind Kraut jdhiegen und
ber Vlitenanjal verzdgert wird, Bleibt die
gewiinjchte VBlubhwiligfeit suriic, jo ift e8 rat=
famut, bie Lriebe suritdiujdneidben. Die Wur-
zeln Der Refede neigen gern 3u Fdulnis, da=
Der ijt ¢3 beffer, Die Vflanzen Jfterd tiudiig
3u befprengen, al8 den Wurzeln direft Waffer
s3uzufibren.

- Tierzudit. [,
|

Jur Hiihnerbflege. Wan halte vor allem
nicht mehr Hiibner, ald e8 der Raum gejtattet,
D. . je nadhy der Groge der Rajjen etva Drei
big funf Hithner auf ein Quabdratmeter Gtall.
Der Gtall fei [uftig und der Gonne 3ugdng=
[ich, aber abjolut 3ug= und frojtfret. Iu fedem
Gtall gehdrt ein ©dharraum, d. b. ein iiber=
dachter, gegen ftarfe Winde gefhiifter, nach
G@iiben offener Raum ald Uufenthalt im Winter
und bei jhlechtem Wetter. Diefer Raum jei
nie gepflaftert, jondern ftetd mit Crde, Sand
ober Torfmull, 20 bid 30 €m. hod), bebedt,
pamit Die Fiere beim Cinftreuen ded Korners
futterd fih durdd GSdharren Ddie notwendige
Bemwegung, und jur Ubwebr ded Ungezieferd
ein @taubbad veridhaffen dnnen. Der Stall
muf woidentlich vom Unrat befreit und im
Frithjabr und Herbjt mit Kalfmild), der man
etimag L9iol 3ufelit, getiindht werden. Die
Gtallftren beftebt am Dbeften aug Lorfmul,
Aur Jo beugt man dem Iberhbandnebmen Ded
Ungesieferd vor unbd {dafft den Hiithnern das
3um Legen Yo notwendige Woblbefinbden. Wicht
minder widhtig ift die Fiitterung, denn Dasd
Hubn legt, wie dad Gprichwort ridhtig fagt,
purd den Wagen. Ein mittelfhwered Hubn
braudt taglidh etwa 140 Gramm Aabrung.
Davon entfallen auf Korner, die gegen Ubend
gereicht werden, 40 Gramm; dad Abrige be=
jtebe 3ur Hadlfte aud Grinfutter, das, fals
fein Auslauf auf Feld und Wiefe 3ur Bers
fiigung jtebt, aud RKobl und Galatabjalen
ober im Winter ausd Runfelriiben 3u befteben
hat. Am Wiovrgen reidht man etwa 50 Gramm
Weidhfutter aud RKiiden=AUbfdllen, die mit

Gerjtenjcdhrot, LWeizentleie und RKartoffeln ver=
mijcht werben und bem man, namentlih im
Winter, etwa 5 bi8 10 Gramm Knodyenjdhrot
pro Ropf Dbeimifdt. Wird bdiefe jadygemdpe
Pflege auch wabrend der Wauferzeit fortges
fet, o wird man feine Freude an jeinen
Lieblingen baben, und Ddiefe Iohnen e8 una
purdy fleifiges Legen.

Frage-Ecke. [

lw

ntworten.

82. Yleue tannene Woden fann man aud,
obre jte einzudlen, febr {hon widhien, wenn
man fie 3uerft mit feinen Gtahlfpdnen ab-
reibt mit Bubilfenahme bed ,Sdhruppers”,
und fie dann mit VBobenwidhie, die notigen=
falld mit etwad Terpentin perdiinnt wird, be-
bandelt, ganz wie die Hartholz3boden. Verns
fteinfad ift fity Bimmer, die ftarf benubt wer=
Den, nidt praftijdh, dba er fidh {hnell ablduft.

3.

84. €3 laffen fid) allerdings viele Fleden
mit Waffer entfernen, gber fiir Fettfleden
reicht@ balt dodh) nicht. Fiir dDiefe wende ich
jtetd Apbanizon an. EZ ift dad eine Vaijta
in Tuben, die in fehr vielen Gejdhdften und
in Den WUpothefen erbdltlich ift. Die PVajta
wird auf Dem Fled zerrieben, dbann trodnen
gelaffen und nadber mit der RKleiderbiirite
entfernt. Wlan muB aber fehr darauf adten,
Die Sube fofort wieder 3u verjdhliegen, da
fonjt ber Hubalt durd) bdie Cinwirfung ber
Luft austrodnet. 3Bu froden gewordened
AUpbanizon [dkt jidh dburd) reinen Weingeiit
ieder flifiig machen.

Erfabrene Hausfrau.
85. Dag richtige VWaden in Fett ift nidht
o leicht tnie piele annehmen. Jm ,Ratgeber”
Ar. 3 Diefed Fabred wurden dazu folgende
Ratfhlage erteilf: ‘
Critend mufy geniigend fliijfiged Fett in
Der Pfanne fein, in dDem Die einzelnen Stiide
beim Baden iiber gleichmadgigem Feuer ihwim=
mend jid) jagen fonnen; 3weitend darf e vor
allen Dingen nicht ,matt® werden, weil matted
Fett nicht badt, fondern fidh in den Teig ein=
3ieht. Ein wiederholted Gdiitteln der Pianne
verbindert diefed Wlattwerden und befordert
Dag Wufgehen Ded Gebdded. Einlagen, bdie
langere Zeit 3um Garwerden gebraudyen, vie
Berliner Pfannfuden, Upfelfiichlein, gebriibte
RQugeln &c. ditrfen webder in alzubeiped Fett
gebradht nody auf all3uftarfem Feuer gebaden
werdertt.
Bielleicht finden Gie jelit heraus, wo Sie
gefeblt Haben. Haudfrau.
86. Jdb babe nod) nie gehort, da man
3um aufbewabren von <Lipfeln Gdgejpdane
berwendet, aber e3 ift Jehr wobl moglich, Daf
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Diefe gute Dienite leijten. Auf jeden Fall
ird bad Obit dbadurd) por Kadlte und Feuddtig-
feit gefchiigt. Uud) Torfmull ift 3u Ddiefem
Bwecfe 3u empfehlen. & B
- 87. Von einem Bieler ,Selbitfodher” habe
idh nodh nichtd gehort, wobl aber von einem
Bieler Gparfodher. Dad ijt aber ganz etwad
andered al8 Gujanna MWiillerd Selbitfocher.
Den Gparfocdher fenne idh nur pom Horens
Jagen, Den Gelbitfodher aud eigener Erfabr=
ung, und idh fann nur jagen, daB ich thn
nicht mebr entbehren modhte. Dag gleiche U=
teil babe ich fdhon von bielen gehort. Die
Rodtifte verfiebt den gleidhen Dienit, it nur
primitiver und baber auch bedeutend billiger.
Wenn bDer RKojtenpunft nidht in Betradt
fommt, jo wiirde ich entidhieden 3u bem Gu-
fanna Wuillerjden Selbitfocdher mit AUlus
mintumtdpfen raten. Erfahrene Hausfrau.
87. [ch moddhte [bhnen fjehr 3u einem
Gelbjtioder von Gujanna Wlitller raten.
Aehmen Gie Wluminium=Gejcdhirr bazu, [ieber
al@ Gmail. Laffen Gie {ih einen Cifenroit
bineinmachen, damit man mit der RKocherei
nicht fo 3eitig beginnen mup. E3 ijt ein Ver=
gniigen, jich auf biefe Urt dad Ejjen bHerzu=
ricdhten. - : Frau B.=NL.
89. Die Quittengelee wird mir glanzhell.
Haben Gie dDen Gaft der Quitten, ovhne 3u
rithren, durd) ein Sud ablaufen lafjen ¢ Man
madht da oft den Fehler, bah man den Sajt
Heraugprept. b nebme immer etivad Rot=
wein Dazu, jo wird die Farbe wunderidhon.
Jd redhne, damit die Gelee nicht fo Jiif wird,
auf je Dret Liter den Gaft einer itrone.
Lieben Gie den Vanille=Gejdhmad, o legen
Gie jtatt Bitrone ein Gtitd in den Sud. -
Frau B.
89. RQuittengelee wird glanzhell, wenn
Gie die gefochten Quitten durd) ein feines,
leinened Sud) ablaufen laffen, obhne jie 3u
briifen. Die gewiinjdhte rote Farbe befommt
Die Gelee, wenn man die Quittenjdhnifie einige
Seit liegen [aBt. Von ganz frijdhen Quitten
wird Der Gaft bell und diefe Gelee gilt ald
Die feinere. @.
89. Um glanzbelle, jhone, rote Quitten=
gelee 3u Defommen, milffen die Quitten nur
3wet Fage dorber gepflidt jein, dann wird
jie aud) ohne pfel gut audfallen. SFemand
fragte midy einmal, warum meine Vrombeers
gelee fo jhon und gut werde. Fbh Jagte: Weil
ich Die Brombeeren nodh gleichen Sags, wenn
fie gewonnen werden, audprefie. Hausdfrau.
90. 9b gerabe im Herbit die Wintten am
beften 3u vertreiben jind, fann idh Jhnen nicht
jagen. Geboriged Litften der Btmmer ift eirte
- Hauptiache. Die Kleider, NWiobel . miiffen
bon Zeit 3u Beit griindlidh geflopft, gebiiritet
und geliiftet werden. Damit arbeiten Gie
pem Serftorungdwert der Ynjeften immer wies
Der entgegen. A W,

Fragen.

91. RKonnte mir eine WUbonnentin mit=
teilen, wie man Parifergipfel bereitet? T
mochte meine Herridhaft auf Weibnadyten gerne
mit -einem guten Gebdd iiberrajdhen. Jum
boraud beften Danf. - Gine Kodhin.

92. Gibt e8 ein Wlittel, OBt und Kars
toffeln in einem etwad feudten RKeller vor
bem Faulen 3u bewabren? Ubonnentin.

93. IWie [aRt fich ein cemenierter Sdhiitt=
ftein jhon reinigen? Ubonnentin in V.

04, b Dhabe in 3wet Gteinguttdpfen
Gauerfraut, bad Nitte Wovember 3um Ge=
brauche fommen fonnte. Hit e8 nun befjer,
beidbe Gefafie 3u gleicher Seif anzugreifen vder
foll ich zuerit ein ®efaf fertig braudyen und
beim andern jeweil8 nur die BVrettdhen, dad
Tudh und den Gtein abwajdhen? N. H.

95, LWiigte vielleiht eine Abonnentin ein
DBerfabren, wie lang gefodhte, aber zu diinn
gebliebene Quitten=Gelee ecinzudiden ijt?
Woran mag itberhaupt der HFrebler [iegen,
wenn dodh die Friichte nad) Voridrift jamt
Kerngehauje und Kernen mit dDarob 3ujamntens=
gehendem Wafjer gefoht worden find ? Farbe
und Gejdhmad laffen fonft nidhis 3u winjden
itbrig. ' R, L.

96. Wer fann mir jagen, wie man Niehl=
wiirmer befommt? [h babe eine japantide
ANadtigall und modte gerne NMebhlwiirmer
fiittern. Bejten Danf zum voraus.

97. Was ift unter dem Petrolgliihlidyt
Colegceann 3u verjtehen? b bin gdnalich
unmiffend auf diefem Gebiete und lajfe mid
gerne von meinen Nlitabonnenten be[e’baien.

18 Cts. fiir 24 Stunden,
* Kein Anbrennen, Kkein
Ueberkochen, kein Spei-
sengeruch, Stindig heis-
ses Wasser zur Verflig-
ung, Einfacher, sauberer
und billiger als jede an-
* dere Feuerung, Fleisch
und Gemiise viel saftiger
- . und wohlschmeckender,
als auf Gas- oder Koh-
; - lenfeuer.
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