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Sdweizerifde Vldtter fitr Hausdhaltung, KRiidhe, Gejundheitsds, Rinder= und S‘@ranfen:
pilege, Gartenbau und Vlumentultur, Tierzudt.

Crpedition, Drud und Verlag bon W.Coradi=Waag, Biridh IIL.

Abounementdpreid: Jahrlich "S‘r 2. —, palbjabriidh Fr. 1. —. Wbonnementd nehmen bie Erpedition, ShontalfivaBe 27,
und jeded EBortbmeau (bet Der Poft beftellt 10 Ctz. Bejtellgebiifhr) entgegen.

AN, 6 XIX. Sabrgang.

Cridheint jabrlidh in
24 Nummern.

Bitridy, 23. MWary 1912.

Wer einen Tag der Welt nidyt nusst, hat thr
gefdyadet,
Weil er verfinmt, wozu thn Gott mit Hraft

beanadet, =
%

wao@ Ostern. #eee
(MNapdrud vexrboteun.)

Balb ift bad lieblidhe Frithlingsfeit der
Ditern wieber ba, bad Uuferftehungsfeft
ber Natur! Wie freuen wir und da, bem
berrlidhen Tage 3u Ehren ben Familien-
tiih mit ben Rinbern be8 Frithlingd 3u
jhmiiden! Junges, frijhed Griin, Weidens
Tigchen, MWoons, BVeildyen unbd was der Leny
jonit ffir Blitten hervorzaubert, ftehen unsd
3ur Verfitlgung, um der Tafel ein feftlidyes
Geprage 3u geben.

Der finnigen Haudfrau wird e8 ein
leidhteB Yein, dburd geididied Plasteren von
bunt gefarbten und aud) weigen Eiern dasd
Urrangement ber Vebdeutung bed TageB

wirfjam angupaffen. Ofterhdddhen, Sdotos

labes ober Nouga-Eier iiberlafien wir gerne
Dem Rindertridh. Die Safel Der Erwadyienen

jollen riur edite Frithling8gaben jdmiiden, |

ie junge8 G:iin, BVlumen und naturlid)e
Hithnereier.

AUudy die €peifer, bie fiber die Ofters
fetertage aufgetragen werben, jolien einigers
mafjen die Uuferftebungsseit der AWatur
reprafentieven.  Krdauterfuppe, junged Ges
fiitgel, 3arte8 Lammfleijd, ©Spinat mit
Epiegeletern obder gefodhten BHalbierten
Gtern und dbnlide Geridte wird bder

Ritdengettel itber bdiefe Beit aufweifen. -

Wir laffen bier einige Negepte folgern.
RKrdauterfuppe. 3u bdiefer bebarf
man einer guten Fleijdbriibe, bdie ents
weder wie gewdhnlidh mit Bugabe von
Knoden und Suppengriin gefodt ober -
aud dben befannten BVouillonwiirfeln Hers
geftellt wird. Eine Handvoll junger Spinat,
etwad Peterfilie, Sauerampier, Kopfialat,
RKerbel, Portulal, Pimpinelle und ein
wenig ©dniftlaud) werden, nadbem fe
gewajden und gut abgetropit find, fein
gebadt. ANun gerlafft man ca. 100 Gr.
Butter, bampit darin die gehadien Kranter
mit einigen ¥6ffeln Wiehl und gibt bdie

Fletidbrithe dazu. WNaddem alled zufjams . :-
men wenigitend 5 Wlinuten gefodt bat, . .
fiigt man eine fleine Tafje fauren Rahm:
Bei unb serquirlt ihn gut mit ber Brithe. .

Dad Ganze wirb. iiber zerflopite Eter unb . -
gerditete Brotwiirfeldhen angeridytet. ‘
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ﬁebadeueﬁ £ amms ober aud) Gigie '

fletid. Die gut fingerdid gejdnittenen
Etiide werben mit Ealz und ettvad Pheffer
eingerieben, in Wehl undb BHernad in
serflopftens Gt und geriebenem Brot ges

wenbet und in heifem Sdweinefett jhHwim~ |

mend gebaden. Diefe dterveidijdhe Vads-
art ‘it febr empfeblenBwert, benn bad
©dweinefett, dad natielid vein und von

befter Qualitdt Jein muf, gibt bem jonit |

etwaB faben, jungen Fletid einen fraftigen
Gejdmad. GebadenedLammiletid garniert
man mit Peterfilie und gibt RKopfjalat ober
Rrefie bazu.

Einen pifanten Gejdhmad faun man
Pem Rammbraten (Riiden ober Keule)
baburd geben, daf man dad Stid mit
Speds und Sarbellenftreifdhen pidt und
in befannter Weile in Vutter im Ofen
braten [agt. Wird Da8 Lammileifd nur
auf gewshnlide Wrt gefpicdt und gebraten,
fo. empfieblf e8 {idh, eine pifante Sauce
dazu 3u Dbereiten, 3. V. eine Sauers
ampferfauce, die folgenderweije bes
reitet with:
man gibt 200 Gramm erlefenen und
gutgemafcbenen Sauerampfer in fodhenbesd
‘Ibaﬁer Radbem er einige Wiinuten
ge’fod}t wird er herauBgesogen, abgefithlt
unbd. fein gebadt. Hierauf wird er mit
‘etmaﬁ Buiter, Pfeffer, Buder und ecinem
ﬁoffe[ Briihe bid 3um Koden gerithrt, Dann
gtﬁt man Diefen Bret ju einer gewshn-
lichen braunen Sauce und sieht basd Ganze
ngg g,_me_i in WeiRwein sectlopften Eigel ab.
- Die. fransdfifjdhe Ritdhe  gibt und 3ur
©oubijes©auce folgenbed8 Rezept:
Wian. diinjtet 10 groBe in Sdeiben ges
fdnittene Swiebeln in Brithe mit etwasd
serlaflenter Vutter weidh.  Dann roftet
man 50 Gramm Wleh! in 3irfa 680 Gramm

WButter gelb, 3erflopft bie8 mit fiigem

Rabm, figt Salz, Pfejfer und geriebene
Muslatnup, {owie bie dburd ein Sieb ges
riibeten gebiinfteten Bwiebeln bei, [aft
alle8 dburdfoden und riibrt 3uleft 3wei
Gigeld in bie Sauce, bie Ddidlidh fein
muf.. Aeben biejer SGauce wird der mit
etwasd. ‘maisena verbidie Bratenjaf ebens
faH3 ferviert.

©Spinat wird in neuerer Seit oft mit

Sauerampier sujammen bereitet, wad bem

Geridht eineu fr&fttgeren Gejdhmad bvers
‘ H.

Ieibt

iiber das Farben der Ostereier.
~ (Stadgbrud berboten.)
Gn der aIten Gitte De8 Eierfarbend an

Ofterns Ilegt ein Stitd Voefte; ¢33 jollte

Daber feine Haudfrau unterlajjen, bdiefem
jdonen Braude zu bulbigen, lafjen fid
bod mit ecinfaden Wlitteln und wenig
Withe bdie (dhonften Rejultate erzielen.
Sm Haudhalt jelbjt jteben und verjdhiebene
Farbemittel 3ur Verfitgung., Da ift vor
allem bdic 3wiebelidhale zu nennen,
bie jorglide HauBfrauen ba8 Fabr Hhins-
burd aufbeben. NVian fann damit bdie
Gler in allen Yuancen vom Hellen Gelb
bi8 zum dunfeln Braun farben. it
Biiebelidhalen eingebundene Eier
werben bejonberd {Hon. Um griine Eler
3u erbalten, fodt man fie in Spinat-
faft. Linbenbliitenthee farbt bdie
Gler rofa. Waldblau ift sum Farben
nidht zu empfehlen, ba ¢8 giftig ift.

Die fiberall Fauflichen giftfreien Eiers
farben maden e8 Der Haudfrau leidbt,
durd veridiebene wunderidhone Farbens
Witancenn Dad Hery bder RKinbder 3u
erfreuen, und nidht nur die Kleinen, jon-
bern aud) bie erwadienen Familienglieber
baben ihre hHelle Freude an ben bunten
Ojtereiern, befonder8 wenn fie durd Ein~
binben mit Grafern ober Blitten nod
veizpoller gemadt werdben. Wian fann
auddy mit flitffigem Wad8 veridhiedbene
Figuren auj die etwad ertwvdrmien Eier
malen und fie bann in Spinatiajt obder
Bwiebelihalenwafier foden. Aad bdem
beraudnehbmen muf bda8 Walfjer Jofort
entfernt werben und bie Versierungen
find bann weif. Wlan fann aud Wamen
ober Hleine ©priihe mit flitfjigem Wadd
auf dbie Cier {dHreiben.

Beim jogenannten &inﬁinben ber @ier
perfahrt man auf folgenbde Weife ; Man
Tegt Veterfilien= ober anbere fleine Bldtter
pber Blitten auf dad befeudhtete €t und
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umividelt  ¢8 mit einem Leinenldppden,
bad mit Faben umbunben tirb.. Diefe
Gier fodht man in Bwicbeljdhalenwaifer.
Ober man fann die fauber gewajdhenen
Gier 3uerft in reinem Waijer foden, bann
einbinden und in bie bereiiftehenden aufu‘
geldften &ierfarben legen. :

“Wenn man- von frijd- gefarbten @iem

ba unb bort Farbe Hinwegihabt und fie

bannt nodmald in die gleide oder cine

anbere Farbe Iegt erba!t man marmos

rterte Gier St

: o

a2 Teudhte Wobnungen. seec
Don Dr, Otto Sdyrdder.

— (Raddrud verboien.)

: Erocfenbeit ber Wanbe und Fupboden

ift eine Der wefentlidhften Grunbbebings-

ungen, welde in gejundbeitlider Hinficht

ant ¢ine Wobnung geftellt werdben miiffen.

Died begieht fidh fowobhl. auf Hdaujer in

einer Gegend mit Hobem Grundmwaffers
jtand, al8 aud) auf Yeubauten, fowie auf
Haujer eined Nberidhwemmung8gebictes.
Durd) Feudptigleit der Wohnungen wird
dbie Dispofition 3u Erfranfungen mannigs
- fadber Urt. Bervorgerufen ober gejteigert.
affe Wande wirfen gleidjam wie naffe
Rleiber. Sind die Poren der Wdnbde durdh
Waifer perftopit, fo wird baburd ber nas
tirlichen Ventilation eine grofe Fldade

entzogen, und wie widtig gerabe biefe

Urt’ ber Bimmerlfiftung i, wird und bes
fonber8 dann flar, wenn wir bebenfen,
baf . biefe namentlich bei ber drmeren Bew
bdlferung, wo den gangen Winter Hins
durd) nur jebr felten ein Feniter gedffnet
wird, faft bie eingige ift. Durd) biefen
‘m:mgel an Ventilation entftebt dann in
ben Wobnrdumen etnewaijerbaltige, warme
Luft, da der durd die Atmung und die
bausliden %errtcbtungen, wie RKoden,
Sdeuern, Wajden .eniftehende Wafjers
bampf burd die PVoren der Wanbe nidt

abstehen fann. Warme, feudte Luft vers -

meicbﬂcbt aber Die funge, bie Luftrdhre,
ben ganjen Organi8musd. . Wenn bdann
jemand mit feinem- verweichlihten Kbrper
in8 Greie pinaudgeht, wo bie Luft viel

‘falter nnb trodenev ift, fo erf&!tet er: fw)

febr leidht. - -
Der Seucbtigfeitﬁgebalt ber 'm&'nbe Be=

“einflufit -audy: bie Warmeverhalinifie -ber
‘Wobnung in: jebr jizblbarer Weife. Die
-Wanbe verbrauden ndamlidh betradtlide
-Warmemengen, indem fie diefe zur WVeérs
- bunfiung bed in thnen entbaltenen Wafjers

vertwenden; babei entjieht durd Abtaphl-
ung der Simmerluft rajde Bewegung: ber
leteren, welde namentlidh in der falten
Sabredseit leidht zu @atarrben ‘Beranlaﬂ&
ung geben fann.. - -

Wir wiffen aud 3ablreicben unteriu&)u
ungen bder Bafteriologen, dap fitr e
WifroorganiBmen cin gewiffer Grab von

Feudptigfeit sur Entwidlung und Suffvs

pflansung notig ift. Tun der Tat ettimideln
fih benn aud in feudhten Wohnungen fehy

 fhnell und leigt Unmengen von Sdimmels
- pilzen und Faulnidfeimen, welde bann auf

Nabrungdmittel, Haudgerdt, BValfen und

‘Wauerwerf ihren-serfidrenden Einfluf auds

fiben und bie Gejunbdheit dber Vewohner
durds ben modrigen Gerud) {Hadbigen. Wit

-~ bem Luftitaub gelangen auf- bie feudhten
Wandfladhen aud) dbem menidlidhen Owe

ganid8mud direft (hadliche BVafierien, pere

.-mebren fidh dort Jebr jdnell und-erzeuger
- wie fdhon . vielfad beobad)tet mnrben ift,
- Jdhwere Crivanfungen.

WM man alfo nidt ieiﬁe @efunbljei?t
gefabrben und fein Leben verfiirsen, *1d

it ¢8 durdhaud notwendilg, moglicdft bald
- bie zur Audtrodnung notigen WaBregeln
31 ergreifen.
‘bet ‘hohent. Grundbwafjerftand -bie- oberen
- Stodwerfe - unbejdhabet- bejogen werben
- fonnen, ba da8d Grundwafier fidh - wobk

.. @8 fei:-gleidh -bemerft, Dak

nie hober al8 bi8 jum ErdgefdhoR 3iebt

- DaBielbe gilt von Haujern in einem Nbers

fhwemmungBgebiet. §3ft dort audy jelbft

- in Die Obergefdiofie- dad  Wafler. einges
- brungen, o stebt fidh dod) Ddie Feudtigs
feit infolge der ©dwere allmablich wiedDet
in bie unteven Wlauern. WUlerdingd mui:

man {rogdbem durd) Offnen von Fenjterrt

und Kdiven immerfort Sonne . und Winde:

eindringen -laflen. und. Sag und WNadt
mit Roi8iorben ober eifernen Ofen heizen



aber nidht mit RKadeldfen. E8 fommt
namlid bier wie bei Weubauten bHaupts
fadltd auf die firablende Warme an.
Gtellt man einen glithenden Koidforb in
bie Aabhe ciner feudten Wand, fo wird
biefe burd) Sirablung tiidhtig erwdarmt,
e8 findet cine gans auffallendbe Waffers
abnabme ftait, unb der Wafjerbampf wird
burd bie von aufen ftetd eindringenbe
Luft vertrieben. Aud den feudjten Partien
per Wand ritdt bann dad Wafjer dburd
RKapillaritdt in bie trodenen vor, und dald
Uudtrodnen gelingt entjdieben jdHneller
al8 durd) Heizen von RKadeldfen, weil
baburdh eine geniigend Hobhe Erivdrmung
ber Bimmer mnebit Wafjerverbampfung
bodbitend burdh unverbalinid8maig grofe
Opfer an Brennmaterial erreidht werben
fonnte.

Wann it nun ein Weubau troden und
baber bestehbar? Wir ermdhnten jdHon
vorbin, ba im Wlauerwerf bda8 Waijer
- nad) unten fidert. WUlfo barf man nad
pem Trodenbeit8zuftande ber oberen Stods
werfe nie dad gange Haud beurtetlen,
sumal bie Obergejdofle audy bder Sonne
und den Winben sugdnglider findb. Wird
aber ein nad dDer Sddattenieite ober nad
ber Wetterjeite gelegener Raum ded Erb=
geldofie8 audreidhend troden befunbden,
bann bdarf mit Siderbeit angenommen
werben, baf aud alle iibrigen Rdaume
be8 Haufed biefelben giinjtigen Werhdlt-
nifle aufweijen.

Bidweilen fommt e8 nun vor, baf in
fdheinbar troden geworbenen Ueubauten
nad bem Bezlehen bdber Wobnung, unbd
3war gerabe nad bem Ginbeizen, wieber
bunfle feudte Flede an ber Wanb ers
fdheinen. Die8 fommt auf folgende Weife
3uftanbe. YWar bie Wand nidht volljtdn-

big, burd und durd, ausdgetrodnet, wie

bie8 bet Aeubauten leidht ber Fall ift, fo
gehort nidht viel Wafjer dazu, um Ddie
Poren wieber ftellenweife an ber Obers
fladde mit Walferbld8dhen 3u fitllen, und
bort eridheinen bann bdie dunilen Flede.

Diefe find aljo sumetit Folge von Niebers

{dhldgen au8 ber feudten Lujt, dedhalb
it aud) in DHeinbar wiberfinniger Weife
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~und ber reibf,

gerabe ba8 Einheisen dbicle Flede fo leidht
berbor. Die Warme tm Ofen erbifgt ndms
lih 3unddft beflen Umgebung und e3
bampit piel Wafjer in die Lujt ab, {o bap
bie Luft im Bimmer nabesu gefattigt vird.
Wo nun entfernter pom Ofen die Wanbd
falter iit al8 bie Ruft, dort (dHlagt fidh
per Waijerdbempf nieber, und wenn bdie
Poren bdber Wanb ophuehin vom Baue
ber nod) einige8 Waffer entbalten, fJo
braudt ¢8 nicht viel, fie wieder ganz 3u
fiitllen. Wudy hier erwoeift fid al® 3weds
magiged Wtittel zur Uudtrodnung ftadndige
Lufterneuerung burd) Offenbalten von
Fenftern und Thiren bei gleidhseitigem
Heizen mit RKofeforben ober eifernen Ojen.

o

Die Neinigung von Feppiden und Gofa=
besiigen fann auf folgende erprobte Weife
borgenommen erden: Wenn man einen
agpbaltierten Hof 3ur BVerfiigung bat, jo ift
Died Der geeignetite Ort 3ur Leppidwaide;
fonit fann man die Wrbeit in der Kitdhe odber

baushalt,

-

- in trgend einem groBen Raum bvornehmen.

Buerft wird der LTeppicdh im Freien grandlid
geflopft und gebiiritet, wobet aud) die Unters
feite nicht vergeffen werben darf. WUller Gtaub
muB grimblidy entfernt iverben, Died ift die
erfte Vebingung 3um Gelingen. Aun legt
man ben Teppidh auf ben bejtimmien Plak.
Bur Reinigung bat man folgende Wijchung
bereit: NWian Iodht 375 Gr. weidhe Geife vber
Geifenfloden 3irfa 10 Winuten mit einem
Cimer poll Waffer. $§n die abgefiuhlte BVriihe
gibt man eine Odhfengalle und jhlagt {o lange
big ftarfer GSdhaum entitehbt. Ein in jtarfer
Geifenlauge gut gereinigter, nicht 3u bharter
,Odrupper’ wird nun in die Briihe getauddt,
jo bap er naf ift, aber nidht tropft. Damit
bearbeitet man junddit alle Fleden, indem
man Dem Gewebefaben nad tidtig hin
Hieraut beginnt man am
obern Cnbe ded Teppidh)3 und bearbeifet ihn
{trichiveife, unter wiederholtem AUnfeudhten bes
Gdruppers. - MWan wird erftaunt fein, twie
aller Ghmup verjdhwindet und die Farben
De8 Teppichd wieber aufleudhten. EB jei ausd=
priiclicdh darauf aufmerfjam gemadyt, baf der
Leppidh nidht mit Waffer nadygewajden wer=
Den darf, aud jolf die untere Geite durdyausd
nicht feudht terbden, der Teppih mup nun

1 gut trodnen und joll 3wei Tage nidht betreten

werden. Gofabe3zitge werden nadh grind-
lihem Uusflopfen und BViirjften auf gleide
Weife mit einer jebr reinen nidht 3u barten




Rleider= oder Mobelbitrite bebandelt, aud) |

bier ift Jorgfdltig Darauf 3u adyten, daB Der
Gtoff nidht 3u nah werde. WMan wadbhlt einen
warmen Tag 3u Diefer Arbeit, damit bdie
Gadyen [dnel trodnen.

Dasd Weinigen weijer Strohhiite fann
man auf einfad)e Weife jelbit beforgen: Man
{Bit Rleefaly (Fiir jeden Hut etwa fiir 5 €t3.)
in heifem Waifer auf. Hn diefe Lojung wird
eine reine, etwad harte Viirjte wiederholt ges
taucht und damit der Hut grindlidy gebiiritef.
Nadhdenm alled Unreine verihwunden, jpult
man Den Hut mit warmem Wafler jorgfaltig
ab und [agt ihn auf einer glatten SKldache
trocEnen.

boood

Gpeifezettel fiir die biirgerlidhe Riidye.

MWontag: Erbienfuppe, TGefodhter Gtodfijd,
Rartoffeljalat, TRonfitiiventorte. ‘

Diendtag: Brotjuppe, Kutteln, *Gefdnittene
Gier, TDidtipeife a. getrodneten Swet{hgen.

Wiittwooch: Fleijdhjuppe, *Cler au bouillon,
Rindfleijch, Gebiiniteter Kobhl.

Donnerstag: Rahmiuppe, TGEDHweindfilet,
TRartoffelpfanzel, AWitlijalat.

Freitag : Bobnenjuppe, *Weiged Ralbsragout,
Reidcroquetted, TUApfelringe.

Gamstag: Gerjtenjuppe, *Odhjenbirn,*Gpinat=
pudding, *Diirre Kirfden.

Gonntag: *Gefliigeljuppe, TWMujdeln mit
Ragout BVéchamel, Lammbraten, SGautterte
Rartoffeln, Gemijdhier Galat, *Sdhwabifder
Ofterfuchen.

Die mit * Hegetdymeten Regepte find in biefer Nunimer ju
finden, bie mit + bezelchiteten in ber lefsten.

Kodresepte.

Altoholyaltiger Wein Tann ju fafen Speifen mit Borteil
durcs alfoholfreien Wein ober wafierverdiinnien Sirnp, und
su fanren Speifen dburd Jitvonenfaft erfeft werben.

Feine Gefliigelfuppe. Berettungdseit
20 Minuten. Sutaten: Die Knoden von ge-
Bratenem ober gefodhtem Gefliigel, 3 Eier,

Riiche, [

1 fleine Bwiebel, 1 CRIbTfel NWiehl, 1 CRIbTTel.

“Bufter, 3 Theeldffel Liebigd Fleifd)=Crtralt.
MWan diinjtet ecine fleine, fein gejdhnittene

Bwtebel in Butter Hellgeld, diinjtet dad Wiehl.

bamit, gieRt unter fraftigem Rithren 1'/2 Liter

Heiged Waffer oder Fleifjhbrithe dazu und

{at die feingeftofenen und mit 2 bartge=
fodhten GCiern vermijdien Gefliigelinodyen,
Befonderd aud) den RKopf, etiva 10 Wlinuten
in der Guppe fochen. Hierauf wird alled
durdh ein Gieb gejtrihen, mit Liebigsd Fleijch
Crtraft gewitrst und nad) Belieben mif einem
€t abgezogen.
nod) die Gdhmadhaftigleit Diejer Fraftigen
Guppe. - P

Sebe Art RKIGpden erbobt
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Tangjam weichgefodhi.

Weifjed Kalbdragout. 3eit 1 Gtunde,
1 Rilo Fleifch (Raffe oder Brujt), 30 Gr. Butter,

2 RQodhloffel Niehl, Sitronenjajt, 2 Dezil. Woft

pder Weifwein, 1 Liter Waffer, Sal3. Das
serfchnittene Fleifdh wird mit bem fiebenben
Waijer begoffen (blandhiert) und 3ugededt
s Gtunde bhingejtelt. [nzwijhen bereitet
man e¢ine tweife Grundjauce mit dem Wein,
und fodht die Fleijditiicfe darin weid). BVor
dem WUnrichten 3ieht man bie Fleijditiide
heraud und bindbet bie Gauce mit 2 Eigelb.
Dag 3um blandhieren verwandte Waffer fann
3ur Guppe gebraudt werden.

Odfenhirn. Seit 1 Gtunde. 1 Odjens
birn, 30 Gr. Butter ober Fett, 2 Deziliter
Fleifhbrithe, 1 RKodloffel Webl, 1 Liter
Waijer, 1 Egloffel Eijig, 1 Lorbeerblatt, 3 Ge=
wiirznelfen, 4 Pfefferforner, Gal3. Alan legt
Dag Hirn in lanwarmed Wafjer und enthautet

" e8 febr exaft, entfernt alled Vlut durd) dftered

Ubfpiifen und bringt dad Hirn in Den Ub=
judb. Die Gewiirie terben bHiezu mit dem
falten Waffer und Ejjig 3ugefest und 10 A=
nuten gefotten, dann dad Hirn 15 Wlinuten
darin gefocht, abgetropft und in einer weifen
Grundjauce, die mit Dem Hirnabjud verdinnt
worden, aufgefocht. Nan fann gebdhte Brot=
fhnitten um den RNand der Platte legen.
- Aud ,Gritli in Der RKiidhe”.

@ier au bouillon. 6 frijdhe Cidotter, 2 Ci~
twetfe und 6 CRIoffel boll Flet{chbriihe werden
gut durdjeinandergequirlt, durdgejeibt und
in fleine, mit Vutter bejtrihene Formen ge=
goffen, weldhe man in einem RKafferol mit
fochendem Wajfer jo lange in Den Ofen ftellt,
big8 dDie Nlajfe vollig feft geworden ift. Dann
ftiirst man die Formen auf ecine Gdiiffel
und fjervtert die Eierfpeife mit Daritberges
goffener KRraftbriihe al8 hors d'ceuvre nad
Der Guppe.

Gefdnittene Gier. In80Gr. heifgemadter

| Butter rdjtet man ein BVrotden und {dhwikt

einen GERIHffel voll gehadter Vetferfilie damit,
[Gjt Died mit ®/s Liter faurem Rabm und
einer Prife Galz 3u einer didlihen Gauce
verfochen, die man mit 4—6 bartgefodhten, in
Gdeiben 3erfdnittenen Eiern vermijdt und
fofort aufgibt.

- Diirre Kirfden. Fiir 3 Perfonen. 200 Gr.
bitrre Rirjden, Yz Liter Waffer, 100 Gr. Suder,
etivad ganzen Simt. Die gewajdenen Kirjdhen
werden einige Gtunden in falted Walffer ein=.
geweidht, mit frijhem, faltem Wafjer, Buder:
und ganzem 3Jimt aufd Feuer gejtellt und
Bubereitungdzeit eine

Gtunbe. -
Gypinatpudding. Fiir3 Perjonen. 500 Gr.

' Gpinat, 2 Liter Wafier, 2 ERIdffel Galz, 1 Che

{5ffel BVutter, 3 Cier, 2 Eloffel Rabm, Galj
und Vfeffer, 1 ERldfel Gtofbrot. Der weidh~
gefochte, periviegte Gpinat wird in Buiter
mit etwad Mebl und Rahm aufgefodt und



erfaIten ge[aﬁen AlZdann gibt man Gals,
Preffer und die Cigelb hinzu, mengt pen Cis
jdnee darunter, fitllt die Maffe in eine mit
DButter audgejtrichene, mit Brojamen auﬁge~
jtreute Form und Fodht den Pudding im
Wafferbade 1 Stunbde. Gejtiirat wird ber
PBudding mit einer S‘Butterfauce ferviert opder
al8 @emuie 31 E?Ietfcb BubereitungSzeit
2 Gtunben.
- Aus ,Groged Gdhmeizer. @ocbbucf)“

. Gdhwabijder Ofterfuden. 500 Gr. Webl,
500 Gr. Buder, 500 Gr. BVutter, 200 Gr. Ko=
rinthen, 50 Gr. Guffade, Sitronenjdale, 12
Gter. Sum bejtreuen bder Form 25 Gr. ges
badte Nianbeln unb geriebened IWeifbrot.
Man ritbrt die Butter 3u ©dhaum, gibt nad)
- unb nad alled, iibrige Dazu; den Gdynee 3u=

lefit. Die Korinthen miiffen nac{) Dem Wajden
toiedber getrncfnet werden. Die Wiafje. wird
bei jtarfer Hibe in einer Form 1'/s Gtunben
lang gebadfen. |

- AUus ,,ﬁauﬁl ﬁ’onbttoret“ bon ‘Brofpper

Orangens= Marmelade. Wian jhdle von
12 grofen Orangen die Gdale diinn ab, jo
Daf nidhtd Weifed daran bleibt und nur die
fleinen Augen durd)jdnitten find, und lege
bie Gdyalen in gefalzened Waffer. Die ges
jdalten Orangen und nod) vier ungejchalte
{dseide man durd, jhabe mit einem Thee-
[Dffel NViarf und Gaft .in eine Porzelan=
fdhiiffel und laffe bie Rerne und alled Fajerige
guritd. Die Gchalen fodhe man in frijdhem
Waffer ganz weid), jdHnueide jie in jehr feine
- Gfreifdhen unb, fiige. fie 3u ber GFrudytmaiie;
bann tue man alled in die Pfanne, fiige im
gleihen Gewidht Sucder dazu und lafje unter
.beftanbtgem Rubren:die Naffe 20 MWinuten
od)en Die Warmelade muf. flar und did
jeitt, aber Die @c{)a[enitre;fd)en muﬁ'en gans
- bleiben.” -
,,@aé (,mmacben ber ‘Srucbte“ bon %ropper

AR | IS o
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Gesundheﬂspﬂege,

Mittel, hen Teint 3u bericb prern: Daf
man’ jdon 3u UrgroBmutterd Seiten. Wert
auf einen {honen Teint legte, jagt ein altes,
- bewadbhrted BVerfabhren, dad vielleicht heute nod
jeine ‘Wadyahmerinnen finbet.
lautet: Cine Weinflajde wird zu Dreivierteln
mit Regenwaffer gefitllt, Dem man einen Ef-
Iffel voll Borax: beifiigt. AWun jdiittelt man
die Flajche, bi8 ber BVorar fidh vollftdndig
aufgeldit hat und die Flitjfigkeit Har erjdheint.
Dann gibt man Ddret Erbien grof Kampfer
‘Hinein und fchirttelt wieber, bis jich aud Diefer
geldjt bat. Hierauf fommen 3wei  ERlofFel
‘Bengnetmftur und ein Theeldffel RKornbrannts
- wein bingu, und allesd wird gut durdheinander
geicbutte[t Nlit diejem GShonbheitdwajfer wers
 Den Geftdht, Hald und AUrme vor dem Shlafens

Da8 Rezept |

langt, wad man. aft o
et{chwerter Wtmutig. erfg,;tnt Yo, it bie Cra
ftickutigdgefabr grof ind éi‘fofbert unter Wi

gef)en unb unmtttelbar nach dem WUufjtehen _'

it einem barein getaudbten leinenen Lappden
befeuchtet und auf der Haut eintrodnen ges
Lajfen, wobet 3u beadhten ijt, daf man nidt
dburd) rajdhe Bewegungen Bugluft erjengt.
Die Fliffigeit joll langfam in die Haut eins
siehen. Wer Diefed @c{)onbetfgwaﬁer benutt,

Darf Geftht und Hald nie mit Geife maicf)en,

jonjt wird die Haut gldnzend, wie mit Gped=
jdwarte eingerieben. anftatt ©eife nehme

man etwad Wanbdelfleie ober Weizenmehl -

auj ein Wajdtidlein, traufle wenig Waljer
barauf und reibe mit bdiefem Bret Geficht
und Halg derb und redht jhnel ab, jofort
mit reinem Waffer gut nadyjpiilend, damit

Der mebhlige Brei nidht an den feinen’ 5_:)arc.'[)en

Ded Rinned und Haljes fefttrodnet, wasd jchmerst

unb fid) {chlecht entfernen [apt. EDaé Abtrodnen

bat mit grobem Handtudh) und darauf mit
weidyem Hirjdleder 3w erfolgen; hcburc[) wird

~bie Haut fe’m und rnftg et
HOECH] 'Kr_ankenpf[eg_(zj._] BiZatnn|

Critidung8gefabr durd) VWerfdluden
bon Fremdforpern. Verfdludie HFrembd=
forper Dletben, wenn fie grog find, gemobm
lich im ShHlund jteden; fleinere geIangen in
Die Gpeiferdhre oder in die Luftrobre. - Hat
ftdh jfemand betm Effen verjhludt, jo dal er
plotlich Feine Luft mehr befommt, o fabre

~man ithm mit dem Beiges und Wittelfinger

ber redten Hand in den Wiund und verfude

- ben Frembdforper mit hafenformig gebogenen

Fingern heraudzubefordern. Sum Sdhuf vor
Bip jhiebt man vorher einen Korf oder einen
Handtuchzipfel 3wijdhen die hinteren Baden=
3dbne obder dbie Unterlippe itber die unteren
Gdynetdezdhne. Durdh dad Hineingreifen ge=
lingt e3 entiveder ben Frembdidrper 3u ents
fertien pber e8 wird (Erbreci)en erregt n)e[cbeé
ibn Herausbeforbert:

Gift der Korper.in der @peﬁerobre, io
Fann ibn nur der Wrst, wenn e fich um-einen
unjdadlicdhen ober pverdaulidhen Gegenjtand

“banbelf, mit- .ber Gdhlundijonde hHinabitogen,

andernfalld mit-einer Gdhlundzange oder dem

'_‘munsens oDer (Sratenfanger berausholen.”

$Hat jemand einen Jdarfen @egenftanb
(Grate, Wadel oder ahnliches) - bericf)fucft ‘unb

ift Diefer in ben Nlagen getangt,-jo [affe man .

ben Vetreffénden einen Tdg lang niHhtd an=
Deresd wte Erbjens und Rartoffelbrei genieBen,

',barmt der Gegenijtand Bavon: umhillt und
gefabilogd in Den Darni g :

e‘[etfet fwerbe:
‘die. Quffrnb;;e ges.

it der Fremd forjgé

ftanden den Luftrdhrenjdnitt. Weni Kinder
nidht fpife Dinge, wie Erbjen Nliinzen in der.

yem- g)m‘teme’g ynd,




Luftrobre baben und jolde durd) den Hujten
nidt beraudbefordert werden, jo Ffann bie
Entfernung derfelben dadurd) verjudt werden,
paf man dad Kind auf den Ropf jtellt, dDamit
ber SFremdIdrper durd) feine eigene Gdhwere
beraudfalle. Sn allen Fdllen rufe man Den
Arst. : .

|

Damit der Sdlaf aud) beim RKinbe jeine
erfrijdhende, Leib und Seele 3u neuer Leijts
ungsfabigfeit Herjtelende Wirfung voll ent=
falten fann, miiffen gewifje Bedbingungen er=
fiillt werden. »

Sn Der ,Gejundbeitdpflege der Gdul-
jugend, {dreibt Dr. Dornbliith dazu: Leib
und SGeele miiffen binlanglich ermiidet, diirfen
aber nicht dpurdh Itberanftrengung vollig er=
fhopit Jein, nodh fich in einem Bujtande Der
Aufregung befinden. Der erregte Geift fann
jo wenig wie Der erregte Korper al8bald 3u
rubigem Gdlafe gelangen, jonbdern arbeifet
nod) fort, bindert dad GCinjdlafen, jdhredt
wieder empor oder fefit bie voraufgegangene
AUrbeit in unriubigen, wirren Trdumen fort,
wahrend unwillfiirliche Wusdfelbeivegungen
ober Sudungen, beftige Hergbemwegungen und
unregelmaBiges Atmen auch den Kdrper nicht
3ur Rube fommen laffen. Dedhalb ijt e3d not=
wendig,bejonderdbeileichterreghbaren Kindbern,
baB dem Gchlafengeben eine Beit verbdlinis=
magiger Rube, leihter Rdrperbewegung, rubige
Unterhaliung, ein nidht aufregended Gpiel,
aber durdaud fein RLernen ober fonitiged
Arbeitenn vporausdgehe. Aud) diirfen weder
erregende. Getrdanfe, nod) eine ftarfe Nlabhl=
zett mit jchtoer verdaulichen Speifen furz vor
Dem Gchlafen eingenommen werden.

Cin Rind, weldes einen Herzfehler hat,
werde rubig gebalten; fdrperliche wie getjtige
AUnitrengungen find 3u meiden. Bergtouren,
Surnen, falte Vader find verboten, aber aud)
angejtrengted Gifjen ift nidt vorteilhaft. Die
ANabrung fei leicht verdaulidh, nicht blabend,
nie reigend; nie Ulfohol, fein ftarfer RKaffee
oder Thee. NWian jorge fiir gute Werdauung.
Gtellen fidh Herzbejhwerden. ein, fp ijt ein
falter Umidlag «auf Die Herzgegend, fowie ein
Ripftier pon Nuken. Koblenjdure=Baber jind
3u empfebhlen.

=

Die Vepflanzung der Hangevajen, BVoll=
bewadfene Umpeln mit hangendem Griin oder
bunten Vlumen find immer ein lieblider AUns
bli€. G838 wird aber oft ber Febler gemadt,
Dafp die Hangevafen 3u voll bepflanst werben.
€3 ift ntdt: ridhtig, ‘wenn Umpeln jo Ddidht

=
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Rinderpflege und -Erziehung.

Garfenbau- und Blumenzudht.

57

bepflanzt werden, Dah fie bon Unfang an voll
garniert find. Dasd fieht wobl augenblidlich
{dhon aug, bat. aber den RNachteil, daf jich bie:
Pflanzen nicht gehorig entivicfeln Hdnnen. E8°
ift audy 3wedmdpiger, nur eine Pflanzenart
in bie Wmpel 3u jehen, e3d jieht hHiibjdher qus
al8 bag Durdyeinander nehrerer Gorten. Nur
bei gan3 groBen Ampeln ift eine verfdiedens
arttge Bepflanzung bei ridhtiger Sujammen=
{tellung 3u empfeblen.. Die Erde darf nidt
3u leicht und mager jein, weil fie jhnell qus=
trodnet. Fiir Hangepflanzen, die im Freien
fultiviert werden jollen, etgnet {ih am bejten
eine gute, alte Wiiftbeeternte mit Lehm und
Ganbd vermifdht, Krautartige Pflanzen niifjen
oft an ben Trieben gefiiryt werden, damit fie
fich gut perzweigen. Die uriidgejdniftenen
oDer entfpiften Pflanzen bilden neue Triebe
und werden dadburdh bujdhig und jdhoner in
Der Form. : '
Folgende AUmpelpjlanzen eignen fich fo=
wobl furd Bimmer wie aud) fird Frete: As-
paragus Sprengeri, ber befannte Ster{pargel,
Campanula fragilis, blaubliihende Glodens
blumen. Lobelia Richardsoni mit hangenbden
Biveigen unbd hellblauen Bliiten, Pelargonium
peltatum (&feupelargonium), Frageria indica,
indbifche Erdbeeren mit gelben Bliten und
roten . Fritchten, I'uchsia procumbens mit
gelben Blitfen und forallenroten Friihten &,
BVon Gommergewadien find fiir bie Umpeln
3u empfehlen: Die woblriechende Winde (la-
thyrus odoratus), bie Petunia hybr. Grandi-
flora, Varietdten, Tropaeolum, Lobbionum
unb befonderd bie Gort¢ Hedercefolium und
verjchiedene Verbena hybrida-Gorten.
Neujeelander Gpinat. Diefer Gpinat
[iebt eine jonnige Lage, fetten VBoden und bei
trodener Witferung ein reidhliched BegieRen.
Da der gewohnlihe @Gpinat im Gommer leidt
in ©amen gebt, ift ed bejjer, fiir dDen Gommer=
gebrauch bieje Art anzupflanzen. ~LWeil dieje
Art Ranfen bildet, dhnlich den Gurfen, wird
fie aud) in gleicher Weife angepflanzt; man
bringt namlid) eine RNeibe Pflanzen in die
Miitte Ded Veeted- in  einem AUbftand von .
30 €m., Yo baB dbad Beet balb iiberwadien ift.
Der Gamen wird entwebder 3eitig im Frith=
jabr an Ort und Gfelle gejat, ober man ers
3iebt fidh Die nbdtigen Pilanzen “in Kiftdhen,
in Topfen ober im Frithbeet,  LWeil bder
Gamen nur langjam Feiint, fann er durd)
Cinleger'in Wajjer borgefeiimt werden. Wadh=
pem dDie Geflinge etftarft find, bringt man .
fie an thren Plaf und |diiht fie' mit Vapiers
Ditten oDer Kbrbchen, um dagd AUnwadien 3u
fidyern, o Bl :
[n ber RKide werben die VBlatter und
Bweigipiben al8 Gemiife beniift. Bei ge=
boriger Pflege iff der Weujeeldnder Gpinat
eine jebr ergtebige Gemiijepflange.” =~
"y Rrajtd Haud= und Gemiijegarten®.”



Il%{',{lﬁ Tierzudhf, [ HHHI.
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BVebandlung der Enten. CEntenfiifen jind
sunddit in einem warnmen Raum, dejjen Fuh-
boben namentlidh nicht falt jein darf, 24 bis
48 Gtunben lang 3u balten und dann bei
warmer Witterung ind Freie 3u laffen, an=
fanglidh nicht 3u lange. AWl Gefrdnf reidht
man ihnen MWildy; ald Futter, aber nidht eher
alg 24 Gtunden nad) dem Uusidlitpfen, ge=
fodhten RNeid, dem jehr bald eingeweichted und
auggedrincted, altbadened Brot, Griige und
Roggenfleie, Fleijh= oder Fijchmehl zugejetst
wird. Gerjtenidhrot und moglichit viel Griin=
futter foll bet einigen Wodhen alten Tieren die
hauptiadliche Wabrung audmadien. Gpditer
reidhe man ihnen einen aud Gerfien= pder
Niaidmehl oder Sdrot, gefodhten RKartofieln
und Talggrieben bejtehenden, brodeligen Seig
nebjt zerfdhnittenen Ritben und Griinzeug.
Die Cnte ijt febr gefrdBig und nimmt gerne
alle Riidyenabfdalle, aud) Kleifch u. dergl. MWit
3ebn Wodhen ift dDie Fungente jdhladtreif.
Gie muf bei richtiger HFiitterung 3zwei RKilo
fhwer fein. Die Haltung und Wajt alterer
Tiere [ohnt jih nur dann, wenn man fie der
Febern toegen dlter werden [akt und genug
Federn hat. Gind fie 5—6 Nlionate alt, jo
fann man mit der Futtermait beginnen. Gie
erbalten bann porjugdweife gequellted RKorner=
futter, Ritben und RKartoffeln, mit etwasd Ol=
fudhen und Wildh bereitet. Dasd Fuiter wird
Den nunmebhr eingejperrt gebaltenen GCnten
nur in fleinen Wiengen dfterd vorgefeht, dbas
- mit fie audh alled auffreflfen. Wan fann 3u=
leit etivagd Fett oder Ol 3ujefien ober Ddie

Gnten mit gequellten, lauwarmen Nlaid=

Brnern fhttern.

THOHHCH] Frage-Edke. o]

{ i)
Antworien.

18. Nit Galzfaure wird fid) der Unjal
in Jbrer Wafferfarafie entfernen laffen. Gie
milfjen aber forgfdltig dabet 3u Werfe geben,
bamit Gie fich nidht mit der Sdure verlefen.
Die Flajdhe mupB nacdhber gut mit flarem
Waffer gejpiilt werdern. : 3.

18. Dad Bejtreichen der Karaffe mit ab-
folutem Alfohol (nicht Brenniprit) fann Fhnen
belfen, wenn e fid) bei bem AUnjal um or=
ganijche ©toffe banbdelt. Gdimmel weidht
fongentrierter GSobalauge. Jch hHabe ed jelbit
erfabren. €8 mupB mit Wajfer nadygeipiilt
werden. Kt ed aber Griinery an altem
Bronzemetall, jo bringen Gie ed mit Gals=
faure ober Sitronenreften weg (foblenjaures
Rupfer). Leferin.

19. Der Roft mit Heizring ift meined

Wijfend mit dem Suj. NDliillerjdhen Gelbit= -
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Eodher nicdht fombinierbar. Jmmerbhin diirfte
eine AUnfrage beim Fabrifanten Hartwig,
SweierftraBe=Frepaftrake 19, Biiridy III, ges
naueren Wufidhluf vermitteln. Die BVezugss
quelle Ded Ofonom ift mir nicht befannt.
Leferin.
20, Fd glaube, Gie tun am beften, bie
Qiidhe iwieder weifeln 3n laffen. Wo mit
Dampf und Raud) gerehnet werben muf,
Fann Der Olfarbenanitridh nidht in Betradt

fallen, Da Die Wlauern jozufagen undurd=

ldjfig werben und der Dampf jich in Wajfer=
badhlein verwanbdelt, die von den Wdnbden
berabrinnen. GCoi.
22, Die eleftrifde Riidhe it wobl aufer=
orDentlich fJauber und praftijch, aber teuer.
Genau beredynen, wad Gie brauden, fann
man faum, man miiBte 3uerft wiffen, wie grof
Sbre Familie ift. Wad die Cinridhtung an=
betrifft, fann Jhnen die Firma, die in Shrer
Gemeinde die Cinridhtung bejorgt, getwif am
beften mit einem Woranjdhlag dienen.
: : Hausdfrau.
; Sragen.
23, [ bejibe ecinen Selbjtfodher mit
Warmeldrper. Wadren nun einige Frauen,
Die ebenfall8 einen joldhen hHaben, bereit, mir
3u fagen, wie lange id) die Gpeifen vorfodhen
muf3? Wer gibt mir {pldhe an, die im Kodhen
gut und bdbie gar nidht gelingen? Kb bin
Lehrerin und modhte am Wiorgen Jelbit die
©peifen ,einpaden”, Wir find 3—4 Vers
jonen. 3u tvad dient dad RKartoffeljieb ? Wir
wobhnen auf dDem Lande und fodhen piel Ges
mitfe mit geraudyertem Sleifch. WUud befifgen
wir diel eingemacdte Friihte und Gemiife.
Kann man erftere aucd) in den Selbjtfocher
bringen 2 Wie reinige ich dagd Wluminiums
gefhirr am beften? Bitte, ihr werten Frauen
mit Gelbitfodhern, gebt mir auf die vielen
Fragen AUntwort, gebt mir Rate, dbamit mir
ber Gelbitfocher ettwad niift. Nieinen Perss
lichiten Danf dafiir! R. Bf.
24, RKonnte mir eine WUbonnentin fagen,
wie ladierte WDbel gereinigt werden, vbhne
Dal fie Den Glanz verlieren? Fiir giitige
Antwort danft herslidh Cine Ubonnentin,
25. Kann man obne weitered auf Grund
eined guten Budhed iiber Gemiifebau jeinen
eigenten ®rund und BVoben jelber bebauen?
S fiirdhte, man babe dabei mehr Nithe und
Auslagen, ald wenn man dad Gemiife fauft.
in Boden-, Mobvel-

Unent{dhlofjene.
WBI’ u. Linoleumwichse

nebst andern vorteilhaften Eigenschaften,
Giite und grosse Ausgiebigheit (also sehr
billige gute Wichse) wiinscht, bezieht
diese nur von A. Stierdi, Tellstrasse
Nr 58 .1, Ziwlehh EUN.
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