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M. 11, XIX. Sabrgang.

Crideint fabrlidh in
24 Nummern,

Biiridh, 8. Juni 1912.

Bihle nidt die bangen Stunden,
Die des Lebens Lladyt entftetgen,
Bihle nur, wenn fle entfdywunden,
Wie viel Sterne fie dir zeigen!

ok

Zusammenstellung der Speisen

und gefalliges Hnrichten.

(Madbrud verboten.)

Wann unjere Speifen mit der groften
©orgfalt jubereitet find, aber nidht in
ridhtiger Sujammenftellung auf den Tijd
fommen, jo derlieren fie an Wert, bejons
ber8 wenn fle nod in wenig forgfdltiger
Weile angericdhtet werben. Wir bHaben
alfo nidt nur dbem Gaumen, fonbdern aud
bem Auge Redhnung 3u tragen beim Sers
bieren unjerer Wlahlzeiten.

Beim Vraten ift in erfter Linie auf
guted und gejdidted Srandieren su adten.
Die moglidjt ebenmdapig serlegten Stiide
orbnet man — bie [dHonfte Seite nad
oben, bie RKnoden unten — inmitten einer
nidht ju fladen Sbitflel und umgibt fte
mit einem Rrans von Gemiije, ober man
legt bie Bratenftitde um dad in ber Wlitte
aufgejdhidhtete Gemitfe; aud Fann bden

Rand der Bratenjdiiffel ein Krans von

gebratenen Rartoffeln, Wordeln, Mixed-
| Pickles pbey Sriiffeln sieven. . Bu ges

bratenem Fleljdh gibt man fein Kavioffel~
mu8, wobl aber 3u Ragout ober ges
jdmortem Fleifd. Bum Braten pajfen
Galsfartoffeln gut. Diefe follen gleidys
magig rund gejdhalt ober in nidht 3u groge
Gtiide gefdnittenwerden. Nad) bem Weidy~
foden joll man dad Wafler abgiefen, ben
Sopf unbebedt aufd Feuer ftellen unb nun
pie Planne jo lange [dhittteln, bi8 alled
Wafjer verbampit it und dbie RKartojfeln
froden und mehlig geworben find.

Rartoffelbrei wird bergartig aujgebauit
und mit in Butter gevdfteter Semmel bes
ftreut. 3u RKalb8braten gehdrt weber Nots
1obl nod ©auerfraut, wad beibe8 fehr
gut 3u ©dweinefleijd ober Gefliigel paft.
Bu Zauben und Hithnden gibt man am
bejten Rarotten ober Sdhoten, ober betbesd
sufammen. RKobhl, RKabid, Riiben jdhmeden
porsiiglidh 3u Hammelflet{dh. Fitr Rinbds
fleiijdd und lfalten WUuf{dnitt find Peters
filie, RabieBhen ober gehobelte Wleers
rettigipane eine pafienbe Garnitur. Bu
faltem Ralb8braten gibt man vorzugss
weife Rartoffelfalat.
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Geflitgel rvidtet man mit der Vrujt nadh
oben an. Den RKopf ded Fajansd ftedt man
auf ein Holzden, umgibt ibn mit einer
Papierfraufe und legt ihn an den Hald
De8 Vogel8. WUudh fitr anbered Gefliigel,
foivie fiir Rehs, Hammelfeulen ¢, benupt
man Papierfraufen ; Hithnerfrifafjee erhdlt
einen breiten Reidrand, aud) fonnen fleine
Wiirftdhen, Kajtanien, KIdBdhen nber Wiors
deln 3ur Versterung verwandt werden.
AUlle Ragoutd und jonftigen Saucenges
ridte garniert man mit frans= odber fterns
formig gelegten Sitronenidheiben, Gurien,
Rapern, hartgefodten Eiern, voten Riiben
ober aud) Bldtterteig. RKoteletten fehen
bhitbid aus, wenn jebed KnddHelden mit
einer fleinen Papievritjde verjehen ift.

Fijdhe biirfen niemald auf der Seite
liegen, jonbern man fjtellt fle mit dem
Ritden nad) oben. Den Fiid belegt man
mit gepadien Eiern, Champignong éc. unbd
umrandet ihn mit Endivien- ober Selleries
falat. Gebadene Fijde werden mit Bi-
tronenideiben garniert. Fleifds, Fijd-
und Rartoffelialat jehen febr gut aus,
wenn man fie mit gerollfen Sarbellen
ober Hering3jtreifen versiert. Spinat gars
niert man mit bHartgefodien Elern, bdie
man in Viertel teilt und mit gebrdunter
Butter begieht. Griinfohl umgibt man

mit Rajtanien ober rund audgeffodenen,

in Buder gewdlsten und in Butter ges
bratenen Rartoffeln. ©pargel legt man
ber Ldnge nad nebens und fibereinanbder.
WNach dem VBraten werben feine Gamiije
‘ohne Beilage ferviert.

Audy bie Farbenzujammenftellung joll
gebitbrend beadhtet werben. War bieSuppe
flar ober von Heller Farbe, jo foll DaBd
folgenbe Gericht eine dbunfle Sauce haben,
auf eine bunfle Suppe dagegen, 3. B. o~

mateniuppe, darf man nidht Fijdh mit Rrebss |

jauce jolgen laffen. Bu dbunfeln PVuddbings,
warmen oder falten ©dololabefpeifen gibt
man eine helle Sauce, 3. B. Weinjdhaums,
BVanilles pdber Wanbdelfauce. Bu BHellen
©peifen, wie BiBcuitpudbding ober Grieds
flammeri, wirh Rotweins, Srucbt- ober
buntle Ravameljauce gereicbt. PVubbings,
Cremen & gewinnen febr, wenn man fle

in gejdmadboller Anorbnung mit einges
madten Fridhten belegt. Leftere miifjen
jeboch vorher auf ein Sieb zum WUbiropfen
gelegt twerben, weil ber Saft jonjt bie
Oberfldde ber Speifen erweidht undb bie
Friihte einfinfen. Die rundlihe Wupens
feite Der Friidhte wird nad oben geridhiet.
Upfelmusd fann man mit feingejdnittenen
Wanbeln, Rofinen ober Sultaninen bes
legent. Robhed BVeerenobft Jerviert man in
Gladidiifjeln obne Fup. Wlan orbdnet die
Fritdhte auf einer Unterlage von Bldttern,
die gleidhseitig Den Rand ber Sdhale deden.
Bum Aujbay von Apfeln, Virnen, Srauben,

Vilaumen &c. wdblt man eine auf Hohem

Supgeftell rubende Sdhale. Suerft ordnet
man auf einer Blattunierlage die jHwerfien
Obftiorten, Ipfel, Birnen, dbann Vilaumen
und Srauben, dazwijden Blatter und
Ranien von wilbem Wein, Efeu unbd
Smutergriin, dbie man fief fiber dben Rand
ber Sdhale herabfallen [Gjt. Sur Winterss
geit fann aud Viood jur Audjdmitdung
per Frudtidale verwanbt werben. Wlan
legt ¢8 por Dewt Gebraud) einige Stunben

in Waffer, um ihm ein frijdhed Uusjehen.

3u geben. ©echr Hitbidh und melerijd
nehmen fich die Friichte in biefer VlooS-
unterlage aud, wenn in die Wlitte ber
Sdale eine fleinte Vflanze geftellt wivb.
€3 liefe fidh noch vieled fiber Garnieren
und gejdmadbolled Unridten der Speifen
jagen, dbod wollen wir ¢8 nun gerne ber
Haudfrau iiberlajien, ibren Shonheiidfinn
aud) im Bereide ber RKitdhe und bes ©peife-
stmmer8 3u betdtigen. H.

ok

wooe Die Fledenreinigung. seee ‘

Gine tiidhtige Haudfrau wird mob[ nien

- mal8 dulden, baf irgend welde Flede
ungetilgt bleiben, gleidvicl, wo -fie fich
 befinben unbd wie fie entftanden find. e
{dneller Flede entfernt werden, defto ein~
' fadyer und leidyter ift bie Wrbeit, nur mup
man aud) immer jdHuel wifjen, welde

Wittel in dem befonberen Falle 3u der
Fledentilgung anzuwenden finb. Heben=

i NS
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fall8 follte man fid bdie Hauptfledens
reinigung@mittel ftet8 im Hauje Balten;
jolde find Vensin, GSalmiafgeift und
©piritud. Vet {ehr wertvollen Gegens
ftanben, namentlid) aud feinen farbigen
RKleiderfioffen, muf man immer die Vors
fidt anwendben, erft auf dber Riidjeite oder
fonft einem verftedten Feile eine Fleine
Probe vorzunehmen, damit man nidt
burdy ba8 Wlittel bden Fled nod vers
grogert. :

Untonie Steimann gibt in der SHrift
» Daudbhaltungdlehreund Wirt|daftdwefen
(Grethleind praftijde Hausdbibliothel ANr. 1)
folgendbe Rat{dlage: :

Gewohnlide Fetts und SHmute
flede fann man obne Vebenfen mit
Benzin reinigen. Ein anbdered8 Wiittel,
um alle Arten von Fleden ohne SdHaden
fiir bie Farbe 3u entfernen, ift Vohnen-
wafjer. Hlersu fodht man weife BVobnen
obne ©al3 weid), gicgt bad Waffer ab,
laft e8 erfalten und wajdt bierin ents
teber gleid) ben gangen Gegenftand ober
aud) nur die bejhmuste Stelle ausd, ohne
©Seife babei anzuwenben. Aufer Fetts
und Sdmutfleden laffen fidh dburd) biefes
Wittel jogar frijde Tintens und Rots
w:inflede befeitigen. '

Unilin=FTintenflede veridhwinben
burd cine Wijdung von Weingeift
(tarfem ©piritug) und Gjfig.

Butterflede entfernt man mit BVenjzin.
Befinben fid) bdiefe Flede in Fupboden,
fo ftreidt man abendd mit Waffer 3u
einem Vrei angerithbrie Sonerbe dariiber
und wijdt alled am nddijten Tage mit
Wafjer fort. Sind aber folde Flede in
Papier vorbanben, jo lege man unter
und itber bie Flede guted Lojdpapier und
glatte bie Flede mit einem warmen Glait-
etfen aus.

Bitronenflede auf Warmorplatten
erforbern ein neue® Uufpolieren ber
leBteren, weil bie Politur weggedst ijt.
Bitronenflede in RKleibern verfudhe man
mit Salmiafgeift und nadherigem Auf-
gldatien iber feinen 3u entfernen.

- Blutflede werben, wenn fie frijd
find, mit Waffer entfernt, find fie bereitd

getrodnet, fo wenbe man niemald fofort
Geife an, fie witrben dadburd faft unauss
I5{dlid). Weifzeug weidht man erft einige
Beit in reinem Waffer ein, danad in
©obdawafler, und erft hiernad fann man
bie Flede leidht mit Ghmierfeife entfernen.
Bei Wollftoffen [Gft man dad Einweiden
im Gobawaffer fort. Gind die Gtoffe
gefdrbt, fo Hilft in ber Regel Eintauden
in ecine warme Rodfalsldjung, folange,
bi8 bad Blut fidh [6ft. Blutflede in Seide
werben mit Gpiritud ausdgewajden. Bluts
flede in Fufboben {dHeuert man mit Soda-
wafier.

Firnidiled e weiden durd Serpentins
ol mit Weingeift vermijdt, oft aud durd
Bensin. ;

GraBflede in hellen Kindberfleidern
u. f. w. entferne man mit einer {Gwaden
innfalslojung und fpiile forgidltig nad.
Gradilede in Weigseug werben mit Seife
audgewajden und mit fodenbem Wafjer
nadygefpiilt.

Harzflede Iofen fidh gut mit Serpens
tindl und Venzin auf besw. mit Alfohol«
wafjer und Seife.

Leimflede weiden einer ecinfaden
Behandblung mit Heifem Waffer.

faugenjlede miffen baldigit mit
Waffer audgewajden und mit ECifig bes
tupft werden.

Qalfflede, ebenjo Rupilede werben
mit Weinjteinjdure vertrieben.

Roftiledein Wajdeftiiden find {Hwer
3u entfernen, benn bdbie Flede BHaben in
ber Regel jdhon ben &toff serftort. Wan
berfude eine grindlidhe udwajdung in
einer berdiinnten WUufldjung von inn
dlorid und fpitle wiedberholt mit warmem
Wafjer nad), bem etwad Salmiakgeift 3us
gefetst wurbde.

Tintenjlede an ben Fingern weiden
burd) Wajden mit BimBjtein ober durd)
Betupfen mit Bitronenfdure. Aud Stoffen
entfernt man fle mit Rleefals ober fongen
trierter Bitronenjdure ober mit phodphors
jaurem Ratron. EZ Fommt bier (ebr
barauf an, ju wiffen, aud wasd die Jinte
fabristert ift. Weiftend bilft Kleefal; ausd
Der WUpothefe. :
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Weinflede vergehen in jebr hHeifem
Wafjer und MWild, aud) durd Wuftropfen
bont Bitroneniaft.

Wagenidmierfledfe: Auf bdiele
wird 3unddit Butter gebradht und mit
berfelben der Fled aufaeldjt; bdbie BVutter
wird dann mit BVenzin entfernt.

Wadhd~und Stearinflede werben
mittelft Fliefpapier auBgegldttet vefp. in
beigem Wafjjer audgewajden.

o

Gesundheitspilege im Sommer,

Don Dr. Otto Sdhrdder,
((Madhdrud berb: ten,)

»Sonnenjdhein unb frijde Luft!” ijt jefst
bie Parvole fiir alle, die gejund werben
und bleiben wollen. Der HFtaliener fagt:
,1ove non viene il sole, viene il medico*
(, Wobhin die Sonne nidht fommt, bdbabin
fommt Der Arszt“) und ein alted Spridhs
wort lautet: ,Uuf der Sdattenfeite ber
Strafie Halt ber Eetdyenmagen breimal fo
"oft al8. auf ber Gonnenfeite.* Gehet hine
aud in den ladenden Sonnenjdein unbd
~ lernt an ben Sierven bie Heilfraft ber
Gonne fennen! Dort auf fenem Vauerns
Bofe liegt bebaglidh in bder Sonne auds
geftredt ber Hofbund; nidht weit dbavon
nimmt aud) die RKage mit woblgefalligem
Sdnurrenund sufrieben blinzelnden Yugen
ein Sonnenbab, unbd im Heifen Sanbe
liegen bdie Hithner, ldiften bald ben einen,
bald ben andern Fliigel, drehHen und wens
ben fih, bamit bie belebenben Sonnens
ftrablen fie an allen Korperjtellen bejdeinen
Ionnen. Gang wunberbar ift ber Einfluf
ber Sonne aud auf den menjdlidhen Ovs
ganidmusd. Der nodh jdhwade Refonvaleds
zent 1ithlt bei ibren erivdrmenden Sivablen
feine Lebendlrdfte unb «Sdfte fidh mebhren.
Wie unter ibrer Cinwirfung der griine
Farbitoff ber Blatter gebilbet wird, jo
verleift fie aud) bem bleichen Blute, ben
fablent Wangen eine gejunde, rote Farbe.
Der Stofimediiel be8 ganzen Organidmus,
Dag Aerveninftem und bdie Gemiitftimms
ung werben in gans erhebliher Weife an~
geregt. Daber Joliten bdicje grofe Wobl«

tat bejonberd Kinber unbd alte Lentte, Vleidys
fiidtige, Aervdle, Rpheumatifer, ShHwinds»

" fiidhtige und mit Hautfrantheiten BVebaftete

fid 3u nuBe maden. Jhr Stddter, vers
bunfelt nidht in dangftlider Lidtieindidajt
bie Bimmer mit Vorhdngen und Fenfters
ldben 3u grabgewslbartigen Raumen ober
permeibet gar jeben Gang im Sonnens
{dein, nur um nidt einige Shweifitropien
3u perlieren. Gerabe Sdwiien ift gejund.
Die meiften Kranfheiten freffen und nidt
ploglid wie ein Blif aud heiterem Hims
mel, vielmebr jammeln fid) almabhlid) ges
jundheitBidadlide Subjtansen, namentlid
giftige Stoffwedielprodbufte an. Dieje
miifjfen immer wieber durd bHygieniidhe
WMapnabmen ausdgejdiecben werben. Das
3u ift natiivlided reidlided ShHwifen, ohne
innere {dieiftreibende Wittel, bejonbersd
geeignet. DeBhalb arbeite man fovperlidh
bfter bi8 3um Sdweiaudbrud beim
®Graben, Bergjteigen, Jurnen, Hanteln
und bergleidhen und jude fidh aud nidt
bor febem Sonnenfirahl angftlidy unter
bent Vaumen obder bem 6cbirme 5u bern

~bergen.

Wer nod) bei geidloffenen Senﬂern
jdlaft, Der entidliehe fih dodh enblid,
bie Fenfter offen 3u lajjen; tiefer, rubiger,
erquidenber ©dlaf und morgend cin
frifded, muntere8 Crwaden ohne Sdlajf-
Heit und Vleijdvere in ben Gliebern wird
ber Lobn fein.

Bet ber Erndbhrung it ber Kletjdhgenup

_etngujdrdanfen und durd Gemiitje, Wiehls

fpeifen, Hitlfenfriihte und Obft 3u erjefen.
Won leterem follte jeht in-jeber Familie
ftet8 ein Zeller voll auf dbem Fijch fteben,
ba ¢3 ba8 bejte unbangenehmite natiir~
[idhe Gejunbungdmittel fur Alt unb Sung
bleibt.

AUn Getranfen geniefe man bie erfrijdens
benr unb gefunben Limonaben, bejonberd
bie pon natiirlidem 3itroneniaft beveiteten.
Wil man Getrdnfe dburd) €i8 fiblen, fo
barf man jolde nie in die Flitljigleit hins
ein, fonbern nur um diefelbe Hherum legen,
bamit nidt ettwa tm Ei3 vorhanbene frant-
heitBerregenbe Balterien in ben Werbau

ungdapparat gelangen. Diefer befift fibers
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Haupt in ber heiffen Jabreseit eine grofere
Reigbarfeit und Didpofition 3u Erirants
ungen (Crbredhen, Diarrhde), o dap jefst
Vorfiht am Plage {jt. Namentlid unter
ben Rinbern forbern bie Verbauungdfvant-
beiten oft viele Opfer.

Fiar Radfabrer, Zourijten, Sommer-
jeifdler ift aud) bie Rleibung in gefund-
beitlider Besiebung von Widtigheit. Die
Oberfleiber, am beften von Leinen ober
Baummwolle, feien [uftig und nirgends bes
engend, namentlidh nidht am Giivtel, BVrujt-
forb ober §alB. Helle, lidhte Gewanbung
nimmt bie Sonnenftrablen und bdie lends
tenbe Warme in geringerem Grade auf
ald bunfle, erbifit alfo bden RKRorper viel
weniger. Bur Unterfleibung eignet fidh
Wolle gut; wer freilih ben groften Teil
be8 Saged fid) rubig im Simmer aufpdlt,
und von bem bdie Unterfleibung durde
ndgenden Sdhweif, von Staub und Shmug
fait gar nidt su leiben Hat, mdge lieber
bie liibleren Leinenftoffe ober bie weits
majdigen Nesjaden waplen.

‘Per Gommer bilbet bdie BHygienijdhe
Gnabdengeit sur Redftigung bed RKorperd
gegen bie Unbilben der rauben und falten
Jabredzeit. Seht Ionnen aud die verweid-
lidhten, {dlaffen und widberftandslnjen
Waijer= unb Luftfeinde mit Rrajtigungss-
und Wbhdrtungdfuren beginnen, fidh an
falte Ganswajdungen gewdshnen. Wem e
nidht vergonnt ift, fiber BVerg und Fal

- ober in bie Gebirge su wanbern, der ftelle

fidd morgend, mittag8 und abendsd ans
offente Fenfter und atme redht tief ein und
augd, 3uerft eine Wlinute lang, fpdter His
/s Stunbde, bad jtarft die Lunge, weitet
bie Bruft, {DHafft Sauerftoff ind BVBlut und
perleibt frijde, frobe Gejunbheitdfraft!

pooor

Robjeidene Kleider und Vlufen Fann
man auf folgenbe Weife Jelbit reinigen: Nian
Focht in 10 Liter Wajjer 50 Gr. gute Kern=
feife und 20 Gr. Borarpulver. Hn Diefer
[auwarmen Fhijfigfeit {dhwenft man bdie
Rleidbungaftiide frajtig, obne fie 3u reiben
und fpiilt fte in lavem Wafjer nad). Hierauf
terden bdie RKleibder audgedriicft, nidht ge-
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Baushuli,

rustgent und 3uleft durdy eine leidhte Lofung
bon Gummi arabicum gezogen. Aod) feudht
werben fie mit nicht 3u hetgem Etfen gegldttet,

Durd) dad Biigeleifen verurjadhte Vrand-
fleden in Der Wajdhe find 3u entfernen, in=
Dem man Die perfengten Gtellen mit Wafjer
befeuchtet und fie mit Galz einveibt. Hierauf
legt man Die Detreffenden OGtitde einige
Gtunben an die Gonne und wdjcht nadhher
Da8 Galz mit reinem Waffer aud. Wenn
die Fajern Ded Gewebed nicht zerftdrt jind,
fo biljt diefed WVerfabren ficher.

Gute Staubtiidher fann man fidh ausd
altem Bardent anfertigen. NWlan umitedhe
Dent Rand mit Languettenitich und farbiger
Wolle, Derartige Tiidher nehmen den Staub
gut auj und binterlaffen feine Staubfajern
auf Den Widbeln, twie die fertig gefauften,
gewebten oder gejtrictten Gtaubtiicher.

HHHH]

Riiche.

=00

Kodyreszepte.
AlToholhaltiger Wein fann zu fitfien Speifen mit Borteil
aurd) alloholfreien 2Wein oder wafferverdiinnten Shrub, und
s fanren Speifen durd JBitronenfaft erfelit werden.

Gemiifefuppe. Fiir 3 Perfonen. 6 Ch=
[Bffel Gemiife, 1 CRIOffel Butter, 1!/2 Liter
Waifer, 1—2 Cloffel Reid, /= ERloffel @als,
1 Gi. AUlle Arten Gemiije werben fein ge=
{hnitten in Jiiger Vutter gedampft, mit faltem
Waijfer abgeldfdht, Gal3 und nad) einiger
Beit Der Rei8 3ugegeben, weidhgefodht und
die Gappe iiber ein verflopfted Ei und nad
Belieben 1fiber etivad Varmefanfdje ange=s
richtet. Bubereitungszeit 3/s Stunden. -

GSdweindgulajdy. Fiir 3 Perfonen. 500 Gr.
Gdweinefletfh, Galz und Paprifa, Y2 Ci=
[Bffel Fett, 1 Bwiebel, 1 Glag Weifwein,
1 Tajje Fleijhbrithe, 500 Gr. RKartojfeln.
Gdmweinefleifdd pom Laffli oder Hald wird in
fleinere Wiirfel gejchnitten und mit Galz und
Paprifa beftreut. §n wenig Fett [apt man
Die feingejhnittenen Biviebeln gelb werbden,
gibt bad Fleifdh) 3u und ldpt e8 ebenfalld gelb
werden. Aadber gieht man die Fleijhbrithe
und den Wein 3u, legt dDie in Wirfel ge=
{hnittenen RKartoffeln obenaunf und lapt alled
sufammen weéid) dadmpien. Bubereitungszeit
1 Gtunbe.

Aud ,GroRed Sdhiveizer. RKodhbudy”.

Saurer KRalbdbraten mit feinen Krau=

tern. Cinzarted Gtiid Kalbfleifdh bom Stofen

wird gelflopft, bid ed miirbe wird, dbodh nicht
augetnanderfdllt. €38 wird gut mit Gal3 ein=
gerieben und in einer etfernen Brathfanne,
mit reichlih Butter (je nach der Grdge bHed
Gtiided 20 Wiinuten) unter bejtandigem Bes
giefen bei mdBiger Hie gebraten. Hn die
Butter legt man eine Handooll Champignons.
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Jit ber Vraten (ohne basd Fett) etwad er=
faltet, wird er in feine Gdnitten gejchnitten,
welche mit einer MWifhung von I, Cifig,
©alz und Pfeffer mebrmald {ibergojjen wer=
Den. Vor dem Ver{peifen ioitd der BVraten
nod) did mit viel feingefdhnittener Veterfilie,
OGdnittlaud) und barten Ciern bejtridhen und
bie Gauce nodhmald bariibergegofjen. Das
iiberfliiffige Fett ijt 3u Suppen und Gemiifen
vortrefflich 3u gebraudhen. :

yRodrezepte biind, Frauen.”

_Maistolben obder tiirfijdher TWeizen.
Fiir 3 Perjonen. 15 Gtitf junge Maisdfolben,
2 Liter Wafjer 1Y2 CRldffel Salsz, 2 ERlofFel
fiiBe Butter. Wian enthiilft die ganz jungen,
frijhen NWiaidfolben, legt fie, in fleine Biijchel
gebunden, in fodhended Galzwaffer, fodt fie
tweich und-richtet fie Jorgfdltig auf eine Ger=
biette oder eine Giebidiuffel an. Bei Tijdh
werden fie mit Galz und Vfeffer bejtreut und
mit jhaumig geriibrier Vutter wie Gpargeln
gegeffenn. Wlan fann Ddie Wiaisfolben aud
in dem Gpargelfodher weihfochen. Bube=
reitung8zeit !/2 Stunbe.

Reid mit Somaten. Fiir 3 PVerjonen.
1 Laffe Reisd, 1 Liter Fleijhbrithe, 2—3 Fo=
maten, 1 Taffe Wafler, 2 ERLoffel Varmefan=~
ober Gbrinztdije. Die 3erriffenen Tomaten
werden mit LWaffer und einer Vrife Galj
aufd Feuer geftellt und weichgefodht. Dann
treibt man jie burd ein Gieb, fiigt die Waijfe
Der Fleijdhbrithe bet, gibt, wenn jie focht, den
gewajdhenen Reid binzu, fodht ibn Ddarin
weidh und gibt vor dem Unrichten den RKdfe
bet. Bubereitungsdzeit /e Gtunbe.

Aud ,Groged Sdhiveizer. Rodhbudd”.

RNRpabarberidhnitten. SBeit 3/« Stunben.
/2 Rilo Cinbad oder Wodellbrot, Rhabarbers
fompott, 150 Gr. Griegzuder, Vadfett. Das
Brot wird in 1 Em. dide Sdheiben gejdhnitten
NWian badt fie rajd in Heifem jhwimmendem
Fett fnujperig, [dft fte abtropfen und be-
ftreicht fie noch warm mit Rhpabarberfompott,
Dagd mit dem Gdhnee von 1—2 CEiweil ver=
mijdht worden ijt. Wadh) BVelieben fann eine
falte fiige Weinjauce aud bhalb Wein, Halb
Wafler und Buder bereitet und jede ber ge=
badenen Gdnitten vor dem Beftreichen rajdy
bineingetaudyt werden. Die Sdhnitten wer=
Den auf bieje Weife jehr delifat. Wan braudht
fiir Dagd angefithbrte Quantum 2!/ Desiliter
LWein, 2'/2 Deziliter Wafjer, 100 Gr. Suder.

: Aud ,Gritli in der KRiiche.

Crdbeerauflauf. Von einem Liter reifer

Erdbeeren werben /s Liter mit Sucer b2jtreut .

und auf die Geite gejtellt; die iibrigen durd
ein Haarfieb geftrichen, mit 5 Cigelb unbd
125 ®r. Buder z3u Gdaum geribrt. Dad
feft gejchlagene Ciweil wird darunter gemifdht,
bie Form gefillt, die ganzen Erdbeeren dars
itber. gegeben und Y2 Gtunde in mdBiger
Hie gebacen. ,Rodhrezepte bHiind. Frauen.

®elbriibentorte. 8 Cier, 250 Gr. Suder,
500 &r. Gelbriiben, 125 Gr. MWebl, /2 Sitrone.
Der Sucer und die Eigelb werben jdhaumig
geriibrt, die fein geriebenen Gelbriiben, das
WMieh!, Bitronenfaft und Gdhale 3ugegeben,
sulet der Cijdnee darunter gemijdht, in eine
audgejtridhene Form gefitllt, im Ofen gelb

gebaden und mit Suder bejtreut.

Aug ,Grofed Gdweizer. Rodhbud”.
Erdbeer=Eifig. Wlan fitlle eine grofe
Flajdhe 3u einem Drittel mit Crdbeeren (wo=
moglich Walberdbeeren) und dann voll mit
Weineffig, laffe fie dret Woden lang an Der
©Gonne jtehen und giege den Eijig ab. Dann
foche man bden GEifig (1 Liter davon auf
1/ Rilo Bucfer), jhdume ihn ab und Ffiille

ibn auf Flajdhen. Gebr erfrifdhend. ‘

Vropper, ,Dad Cinmaden der Friichte”.

E—

Gesundheitspflege.

| p i g B0 oy B
l

Der Wert Ded SHwimmensd fiir Dasd
weiblide Geidledht. Daf dad Gdhwimmen
einent hohen bpgienijchen Wert hat, ijt 3weifels
[08. Der ganze Korper fommt dabei in Bes
wegung, die Tdtigteit ber AUrme betm GSdhwin=
men fommt nicht nur diefen zugute, jondern
bem ganzen Oberfdrper; die Scdultern wers
den fraftig zuriicfgedriidt, die Brujt bebnt

fich aug, die Lunge erhalt Daburdh) mehr Raum

und fann fidh ibrerfeitd ausbehnen und frdf=
tigen. Gbenjo fommen die Bewegungen Der
Beine dem ganzen Unterfdrper sugute, AWad
Diefer Nidhtung ift Dad Sdhivimnien bejondersd
filr Dag weibliche Gefhlecht pon groftem
Werte. Die Organe Hed Unterleibed werden
babei gefraftigt. Gine Frau, die bad Sdhwims
men fleiig gepflegt bat, wird bie Uieber=
Funjt leichter fiberjtehen, al@ biejenige, Die
ihre Glieder nur im Balfaal geiibt hat. €3
gibt viele RKranfheiten, die lediglidh) auf ge=
ftorte Hauttdatigleit suriidzufithren find. Dem
wirft Dad Gdhwimmen aufd bejte entgegen,
indbem e8 ben Rreidlauf ded Bluted regelt,
bie Haut durdhblutet, dabet die Poren odffnet
und 3u ftarferer Ausdjdeidungstatigteit an=
regt. Hn diefer Vielfeitigfeit lieat Der Hobe
bygienifhe Wert ded Odhwimmens; 8 ift
mit feinem anbern franfbheit8verhiitenden
Miittel 3u vergleichen. et
Um fidh vor Snfeftenjtichen 3u {dhiiten,
wenbde man folgended Nlittel an. Fir 10 €13,
Lorbeerdl wird mit ebenjoviel 90prozentigem
Gpiritud gemijdht, in einem Fldjdhdhen gut
umgejchitttelt, verforft und 3um Gebraud

jtehen gelajjen. Cinige Tropfen biefer Wifdh=

ung auf Geftht und Hanben eingerieben, ges
nitgt, um die Fnfeften fiir einen halben Fag
vort fidy fern 3u balten.

o
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= Rinderpflege und -Erziehung, [

Vom Wusdfdhlafen. Gonntagsd, und allen=
falld 3u Anfang der Ferien, fann den RKin=

pern morgend efwad mebr Seit 3um Aud= |

jblafen gelaffert werden, wozu fie ein BVebiirfs
nig 3u bhaben, und wasd jie jhon wegen ber
Unterbrechung bder firengen Regel ald groke
Wobltat 3u empfinden pflegen, bejondersd
wenn ber Gamdtag Wachmittag 3u groferen
Gpaziergdngen, audgiebigeren BVewegungen
und AUusdfliigen benuBt und dadurd) die Seit
De3 Bubettegehensd hinaudgejchoben ijt. WUber
aud dann dbulde man nidht, dap jie erwadt
ober halbichlafend tm Bette liegen und faus
lenzen, wad allemal ber Gefundheit {hadlich
ift und die Laune oft filr den ganzen Tag
perdirbt. Gebr 3wedmakig und wobltdtlg ift
e3 Dbingegen, moglihjit oft, wenigjtend im
Gommer, dDie Fribjfunden ded Gonntagsd 3u
gemeinjdaftlichen Gpaziergdngen der ritffigen
Familienglieder anzuvenden.
Dr. Dornbliith.

= Gartenbau~ und Blumenzuchf, [

Die CGrnte der Blattjtiele Ded Rpabarbersd
Darf nidht iibertrieben werden, jonft wird die
Pflanze erheblich gejbwacht, gebt audy zus

weilen gang ein. Feber Pilange mitfien tmmer | oyctrzhern verfehen, tm Hitbnerftall 3u haben,

- um die Tiere womdglidh eingeln einfperren

wenigitend dret Bldtter erbalten bleiben.
Nofen. E3 ijt {hwer; aud der 3ablreichen
Familie Der edlen Rofen bdie jdhonften und
beften 3u nennen, dedhalb feien bier nur ei=
nige aufgezdblt, bie fidh fiir den Garten bed
Qiebhaberd bisher wirflidh) bewdbrt Haben:
Niphetos, wei; Maréchal Niel, gelb; Perle

~des jardins, gelb; Gloire de Dijon, lach8gelb;

wohl Die vier jhonjten Theerofen; ferner la
France, eine rofa Theehpbribe; Mistress
Bosanquett, fleifdhfarbig, und Souveni: de
Malmaison, flei{hfarbig, al8 Bourbonrojen.
Auadgejeichnete Remontantrofen find: Capi-
taine Chrysti, fleifdfarben; Anna Wlerieff,
rofa; Baronne Ad. de Rothschild, rofa; Unna
be Diedbad), Jobn Hepper, Wagna Eharta,
jamtlich roja; Paul Aehron, duntelroja; Julesd
Margottin, farmin; Warie Baumann, far
min; General Jacqueminot, rot; Triomphe de
Pexposition, rot; Prince Camille de Rohan,
dunfelrot; ferner Centifolia major, die {chonite
Nloosrofe. - Von neuen Gorten feien nod) ers.
wdbhnt; Kaiferin Unguita BViftoria, Frau Karl
Drujdft, Caroline Testout, The Bride, Dec=
gend weiBe Waredhal Aiel.

Wer Rojen faufen will aufer den bier
genannten, die al8 die jdhonjten bezeichret
mwerben bitrfen, der bejudhe im SGommer, wdhs=
rend ber Vliteieif, eine Rojenfdule, und
notiere fich die Wamen, EZ gibt nur diefe

MWioglichFeit, die Konigin der Vlumen ndher
fennen 3u lernen.

Rofen verlangen einen frdftigen und dodh
ntitrben Lebmboden. Gie gedeihen darin am
beften und blithen volfommener al8 im leichten

oder fankigen BVoden. —e—
X . {
LA Tierzudht. m—r!

Um Hithnern Dad Cierfreffen abzuges
wobhnen, entziehe man ibnen die Gelegenheit
Dazu. Died gefdhieht durdh Anwendung eined
automatijchen Legenefted oder durch Porzelans=
eter al8 Aejteier und tunlichit baldiger Weg-=
nabme der frifdy gelegten Cier. Die Hithner

- fdnnen die Porzellaneier von den eigenen nicht

unterjdeiden und geben Ddie BVerjuche, die

- Gier-aufzupiden, bald auf. Dad Freffen der
~eigenten Cier gewdhnen fich die Hiihner leicht
- an, wenn jie ganze Cierjchalen, wie fie ausd der

Riiche Fommen, jum freffen erbalten. Die

- Gierjhalen befommen Den Hiibnern allers

Ding® febr gut, jolten aber nicht anderd al3
zerftampft und unter bdad Futter gemengt,

- berabreicht werben. uch tut man gut, Hiihner

Dite mit Diefer Unart bebaftet find, 3um Legen
an einen bdunflen Ort 3u {perren und bie
gelegtent Cter bald fortzunebmen. Giebt bie
Henne ibr Ci nicht, fommt ihr die Luft 3um

freffen weniger an. €8 empfiehlt fich daber,

verichiedene RKdften mit Gdiebededeln und

3u fonnen. Wan wird dann bald die Haupts

- nibeltaterin heraugfinden unbd fann verbiiten,

Daf fie anbere Dad Cierfreffen Ilebrt. IWill

- eine Henne diefe Unart nicht laffen, jo jdHladte
" madn fie.

Gewdbhnulidh freffen Ddie Hithrer nur
weidhjchalige Eier. KRommen jolhe Eier dfter

- bot, Jo ift e8 ein Seiden, Dak ¢8 dem Feber=

pieh an falfartigem Wabrungsitoff feblt. Nian
gebe Dedbalb Gip3 ober getrodnete fleinge=
bacdte Cierfhalen unter bad Futter und jorge

- fiir WauerpuBabialle .

atatals

Frage-Ecke. = Hil

Untworten.

39. Auf folgende einfadhe AUrt fodhe ih
Den RNRbpabarber und wir fublen und gans
wobhl dabet. Fd) habe aud) {dHhon anbere Re=
3epte beniift, aber mein Wann und meine
Rinder 3zieben immer wieder diefe etnfadhe
Art vor. Fch nehme Blattftiele bon mindejtensd
Daumendicte, befreie fie vpon Der duferjten
Haut, jdhneide fie in 1 Cm. dide Raddhen,
lege fte mit Dem nptigen Waijjer in eine
Niefjingpianne und lafje jie 1/+ Stunde fodhen.
Dann gebe ich foviel Suder daran, daf die

- @aure nicdht mebr im Hald beifit, rithre allesd
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tichtig durch, laffe Dad Geridht nodh 10—15
Minuten fodhen und rvidhte an. Rbabarbers
mug {oll nicht 3u Heil auf den Tifdh fommen.
Haugjrau,
39, Um beften jhmedt ungd der Nha=
barber immer auf folgende Weife 3ubereitet.
Cin Gtitd BVutter wird mit Hartem Weigbrot
(2—3 YWeggli) gerodjtet, Dann werdben die Rha=
barberftitdchen mit 3iemlich viel Suder, einem
Gtengel Bimt und 2—3 Taffen Wafjer gut
3u einem nicht 3u diden Wiud verfodht und
halb abgefublt 3u Tijd) gegeben. [Fm Winter
foche ich Den Rbabarber, welden tdh nur mit
faltem Waijfer itn Flajden eingemacdt hHabe,
audy mit in Butter gerdjtetem Brot, nur gebe
ih nodh ungefdbr jo viel Apfel dazu wie Rha=
barber. Gdmectt Jebr gut. Bundnerin,

39. €in jebr guted Rhabarberfompott
befommen Gie auj folgende AUrt. Die ge=
wajdenen, ungejchalten Stengel werben mit
wenig Waijer 3ugejelit, 3um Gieden gebradt.
G@obald einige ,Walle” bariiber gegangen
find (alfo in 1—2 Winuten) wird bad Waljer
weggegofien, fein neued, nur Suder dazu ges

geben und je nad) Gejdymad ein Leiglein von |

wenig Wlebl und NWildh. Jn leBterem Fall
ol pagd Kompott auf fletner Flamme nod
fortfochen. Uuf feinen Fall aber diirfen Gie
Dag Geridht nod fteben lajfen in der Welfing=
- pber Uluminiumpfanne, jondern jofort nad
dem Fertigfochen anrvidhten. AUuj Diefe Art
3ubereitet, jhabet Rhabarber aud) dem emp=
findlichiten Darm nidt. Frau Wartha.

40, WVintwiirfte bereitet man wie folgt
(mach bem Rezept von Guj. Whitller). Aujf
1 Qiter mit etwad CEijig gut geriithrted und
gefiebted Scdhweindblut mijhe man 3wei bid
bret Siviebeln, welde mit 120 Gr. gutem
Darmfett aufd feinfte gebadt, mit biefem gelb=
[idh gedbampft und dann mit Y« Liter Rahm
und s Liter MWildh oder Fleijhbriihe lang=
jam unter fortwdbrendem Rithren (dDamit fich
Das Fett nicht ausjdeidet) abgeldiht worden
finb. Dann wiirze man mit hinldnglidh Gals,
Pfeffer, geftoferren AWelfen unbd gerviebenem
Majoran und fige 3ulelt nod Y+—'/2 Rilo
feine Wiirfeldhen von gejottenem Haldjped
binzu. [n 1—2 weite Ddrme — nidht gan3
poll — eingefiillt und guf veripieht, legt man
bie Witrite zum Verwellen in laued Wajjer,
weldhed man joiveit bord Kodhen fommen lafkt,
bid dad BVlut didf ijt. Wian hebt fie 3um Wer=
tropfen auf ein reined Tud) unbd gibt fie bann
entweder Falt 3u BVutterbrot ober wie Brats
wurft (aber 3uerjt in DHeiBed Walfer gelegt)
mit Swiebeln und Fett gebraten ju gerditeten
RKartoffeln. 3,

41, Weige Strohbhiite Laffen fich mit einer
halbierten Sitrone guf rveinigen. Aud wird

in ben Droguerien ein febr guted und billiged

Wajdmittel dafiir verfauft. Wenn idh nidt
irre, jo beift e3 Gtrobin. Abonnentin.

42, Fragen Gie Dei der Firma Lang &
@g[)gmtt, Lampenfabrif, oberer Hirjdhengraben,
iirid) [, an. Jn diefem jebr empfeblendmerten
Gejdafte befommen Gie aud) Lampenjdhirme
pber fonnen foldhe nad)y Wunjdh anfertigen
laffen. Blirdherin.

43. &) glaube nidht, dah dad Knarren
Der Fupboden jich heben [aht. RKonnte Fhnen
nicht der Architeft, der Dad Haus erbaute, am
bejten Rat erteilen? Cmmy.

44, Die bejten Frudytpreflen find wohl
immer nod) bdiefenigen mit einer ftavfen
Gdraube 3um Dreben, Jdh befifje eine folde
jeit langer Beit und bin jehr zufrieden damit.
Damit der Gaft flar ablduft, miijffen bie
Beeren in ein Ctaminejddden gebracdht wers
Dert, audy tut man gut, nidht 3u viel auf ein=
mal einzufiillen. Cinen beftimmien Wamen
fiir Diefe Preffe fenne idh nidht, fie ift aber
in Gifenbandlungen und befferen Haushalt=
ung3gefdajten fauflidh), jedodh nidht gerade
billig. Die Preffe ift aud emailliertem Guf-
eifen mit Hartholzznlinder Hergeftelt.

Frau .
" Fragen.

45, ALB junge Haudfrau {oll ich mir einen
Wajdhofen faufen, Jh babe fein Wajhhaus,
Der Ofen wird im Hofe aufgeftellf. Bum wajdhen
benufe ich die Wafdhmajdhine von Flury=Rot.
ARun mddhte i) gerne von erfahrenen Hauss
frauen wiffen, ob idh einen Wajdhhafen mit
einem fogen. ,Gechter” (ein Nobr, dDad die
Lauge immer iiber bie WiThe hiittet) ober
nur ein ,RQefjt* anjdaffert joll, in dem bdie
Wajdhe einfad) fiebet. Der Fabrifant fagt,
beided werde gefauft. Wer gibt einen guten
Rat ? Unerfabrene.

46. Wadre jemand jo freundlidh, mir 3u
fagen, iie iy Ddie ldjtigen, fleinen, voten
meifen in der Kidhe [o8werden fann; haupts
fadlidh im RKiidhentajtert und auf bem Kodhbherd
jind fie zablreid). Hd fann im RKiihenfajten

weber Fleijh noch Kdfe baben oder jonitige

Chwaren, obne daf jie in einer Stunde voll
Umetifen finDd. Hausfrau.
47, [ babe aud unferer Gticeret einige
gefticte Rejte in gelb und weif, die idh gerne
verwenden modhte. Fch babe aber nur Knaben ;
Der dltere ift pierjdbrig. Rann idh ibm von
foldhen Rejten ein Rleidchen oder Blufe madhen 2
Ober ift e fiir Knaben wirflich ganz unpafjend ?
Fiir giitige Ausfunft dankt bejtens
; Junge Mlutter,
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