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RNedaltion:

Cina Schlafli

Sdweizerifde ‘BIatter fitr Hausdhaltung, Kiide, Gefundheitds, RKinders und Kranfens
pflege, Gartenban und Vlumenfultur, Tierzudt.

Gyrpedbition, Drud und Verlag von W. Coradt=Waag, Birich III.

Abonnementdpreid: Jihrlid ¢
unb jebed

r. 2, —, halbjdbriid Fr. 1. — Nbonnementd nehmen bie Erpedition, Shintalfivage 27,
oftburean (bel ber Poft bejtellt 10 Et3. Beftellgebiibr) entgegen.

MNo. 10, XX. Sabrgang.

Grideint jabrlid in
28 Nummern.

Biirid, 17. MWai 1913.

Mit bem RKlagen, mit bem Sagen
Wie verdarbit du’s, adh, jo oft!
Lerne Jritbed bhetter tragen,

Und dein Glind Fommt unverhofft.
Gmanuel Geibel.
of

—— Zur Suppenbereitung. ——
BVon AUnna Kinbdig.
(Madbrucd verboten.)
Cine gute Guppe ijt jtetd ein Haupts
bejtandteil der Nlabhlzeit ded Reidhen wie
Ded AUrmen, objdon jie auf beiden Tijdhen
nidht die gleihe Uufgabe und BVebeutung
bat. Bei der Nablzeit ded Reidhen ijt
die Guppe nur ein EingangBgeridht, fie
mufy den WUppetit fitr die nadhfommenden
Lederbiffen reizen und bden Niagen 3u
beren Uufnahme vorbereiten. AUuj dem
Cijdhe ded wenig Begiiterten dagegen ijt
bie Guppe oft ba8 eingige Geridht, Dasd
unter 3ugabe e¢ined Brotjtiifed den hungs
rigen NWlagen befriedigen mup. Iberall
{ollte Dedhalb der Bubereitung der Suppen
grofie Uufmerkjamleit 3ugewandt werben.
©uppen, bie reiden Mabhlzeiten vors
angeben, Dbdirfen nidht 3u fett und nidt
3u did fein und fjollen aud) nur in ge=

ringen Nengen genoffen werden. Fletjdh~
brithjuppen mit Ei und wenig Cinlagen,
ferner fetne Gerjtens, Hafers und Reids
fuppen, Crbjenfuppen, feine MWaggijuppen,
Craufs= und Odjenjdhwanzs, RKRrebd= und
©dildfrotenfuppen eignen fidh am bejten
pazu. Ulle biefe Suppen jeien im Ges
jbmad redht fraftig und fein, o daf nidht
jeber Gajt am Tijdhe nad) Salz und Wiirze
greifen muf; dod) hitte man fidh vor alls
zugrofier 3ugabe von Wiirze, Radje, Vieffer
und NMudtat, denn die Gewilrse diirfen
im Gefjdmad nidht vorherridhend fein. Eine
fabe Guppe bdagegen verdirbt gewdhnlid
aud) den WUppetit 3u den nadfolgenden
Geridhten. Jh modhte nun nidht ndber
auf bie Buberettung bdiefer Suppen eins
geben, da ja genug Kodbitdher hieriiber
ndabern Aufjdhlup geben, jondern idh will
dicjenigen ©uppen Dbefpredhen, bdie; ald
Hauptgericht auf dem Tijdhe {tehen.

Da baben wir in erfter Linie bdie
Suppen aud Hitljenfrithten: Erbien,
Bohnen und Linfen. Die getrodneten
Crbjen, Bohnen und Linfen enthalten bes
Fanntlich nebjt vielen Ciweigjtoffen viel
©tarfemepl, fiir den Uufbau und fiir bdie
Crhaltung Ded Korperd notwendige Stoffe,
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{ind bagegen etwad {hwer verbaulidh. WUber
gerade dadburd) eignen {id) dieje Suppen
fitr Leute, die jtrenge forperlide WUrbeiten
verrichten miijjen; je langjamer die Ver-
bauung vor fidh gebt, dejto langjamer ftellt
fih aud) dad Hungergefithl wieder ein.
Sind nun bdieje ©uppen didlid) gefodt,
mit etivad Butter verfehen und reidlidh
bemejjen worden, jo erfitllen fie volljtandig
ben Bwed einer jelbjtandigen Nlahlzeit,
bejonder8 wenn nod) ein tiidtige8 Stiid
Brot dazu genofjen wird.

Bei der Herjtellung von Hitljenfriidhtens
juppen werden bdbie Cerealien am Ubend
porher in laued Waffer cingelegt, wobei
die Friidhte aufquellen und dann am fol-
genben Tag bviel jdneller weidh werden.
Die CErbjen werden anbertagd mit bem
Cinweidwafjer, die BVBohnen und Linfen
mit frijhem, lauem Wajjer aufd Feuer
gejtellt und langjam weid) gefodht, wa3
einige Stunden dauert. Beim RKodhen gibt
man etivad Suppengemiije bei (Sellerie,
Laud), Gelbriibe) und erft wenn die Friwdyte
bald weid) find, a8 Galz. Die Crb3juppe
wird bann durd ein Sieb getrieben, nod-
mal8 aujd Feuer gejtellt und nod etwasd
Reid ober ©ago 3ugegeben, damit fie dids
liher und jamiger wird. Der Vobhnens
juppe fiigt man von AUnfang an Ulmer=s
gerjte ober ¢ine Stunde bor bem Unridten
Perlgerjte bei. Linfenjuppe wird gewohns
lidh ohne anbdere Sutaten zubereitet. Cin
Stid Sdweinefleijd), Sped oder Knodien
mitgefodht, madyt .die Guppen frdajtig und
fdmadhaft. Weil dieje ©uppen eine lange
Bubereitungdbauer befifien, ift e8 vorteils
haft, die Quantitdt gletdh fiir 3wet bid drei
NWial 3u beredhnen. Die Guppen verlieren
padurd) nidhtd an Gejdmad und Giite.
©uppen, bdie ldngere 3eit fodhen miifjen,
werden im Selbjtfoder vorziiglid.

Wiehljuppen. Wlan bereitet dreierlei
Aiehljuppen: die weifge, die frodene und
bie nafigerdjtete braune. Bei der weifen
Atehljuppe wird dad Nlehl ohne Sugabe
pon Butter furze Beit gerditet, mit Faltem
Waffer abgeldjdht, ein Stid fiige Vutter
sugefiigt, gut durdgefodht und itber ein
zerflopfte8 €t und Griined angeridhtet.

Bei der braunen Nlehljuppe wird bad
Niehl entweder troden ohne Butterzugabe,
oder bann mafy mit jo viel Fettzugabe
bap pa8 Mepl ldufig ijt, langjam jdhon
gleidmadfig gerdijtet, mit Faltem Walfje
{dnell abgeldidt, gejalzen und gut durd:
gefodht. Wiinjdht man diefe Suppen be
jonber8 nabrhajt und frdajtig, jo gibt man
beim Unridhten in Vuiter gerditete Vrote
witrfel, ettnad geriebenen Rafe oder Wilrse
bei. — '

Bu ,Grofmutterd Seiten® twurde bden
Niehljuppen viel mebhr Uufmerfjamfeit ges
{henft; 3ur jehigen Beit ijt man viel bes
quemer geworden, man fauft da3d Wlehl
fertig gerditet, objdhon e3 pviel teurer 3u
fteben fommt und audy weniger jHmad-
haft ift. — tbrig gebliebene Niehlfuppe
[agt fidh am folgenben Tag in Brots und
Rartoffeljuppen verwenden.

Qartoffeljuppen. Diebraune Rar-
toffeljuppe bereitet man fjtetd in WVerbinds
ung mit brauner Wiehljuppe. Lefiterer
gibt man entwebder rohe, in feine Sdyeibs
den gejdnittene ober gefodhte, am Reib-
eifen abgeriebene Rartoffeln 3u; aud
laffen fih Rejten von Salzfartoffeln. und
Rartoffelitod verwenden. WeiBe Kartoffel-
juppe wird folgendermafen 3ubereitet:
Rohe gejdhdlte RKartoffeln werden mit
Sellerie, Laud) und Gelbritben feinge-
{dhnitten, mit fein gejdnittenem Brot, Salj
und Wafjer aufd Feuer geftellt, weidy ge-
fodhit und durd) ein Sieb gedriidt. Mady-
Dem man fjie nodhymald aufd Feuer gejtellt
bat, fiigt man ein Stiid {iige Butter und
wenn die Guppe nodh 3u diinn ijt, etwad
Reid oder Sago bei und fodht died vollendd
weid). Ctwad geriebenen Kaje am Sdluije
beigefiigt, madht dieje Suppen bejonderd
fraftig. Rejten verwendet man am jolgens
ben Sag in Waggis, Brot= und Wiehls
fuppen.

Gemitfefuppe. Diefe Guppenarien
jollten im Gommer und Herbjt viel Vers
wendung finben, da fie ecine reidhe WUb-
wedhBlung in die Wabhlzeiten bringen,
penn nidt jede Haudfrau fann diel griine
Gemitje auf ibren einfaden Wittagdtijd
ftellen. Bu den Gemiifejuppen lajjen fjid)



fajt alle Gemijearten bverwenden, aud
fann man fie mit ober obne Fleijdbriihe
3ubereiten. Hat man Fleijdbrithe 3ur
Verfitgung, o fodht man bdie feinge-
jdhnittenen Gemiife in ein wenig Vouillon
ober ©Galzwaffer weid), gibt fie in bdie
Guppeniditfjel und iibergiept fie mit fodhens
ber flarer Fleijhbrithe. Hat man feine
jolde 3ur WVerfiigung, jo werben bie feins
gejdnittenen Gemilje in wenig fjiifjer
Butter gedampft, mit Faltem Wajjer ab=
gelojdht halbweidy gefodht, RNeid oder Perl-
gerjte 3ugefiigt, gejalzen und alle8 3u-
fammen weid) gefodht. Die Guppe fann
itber ein 3erflopfte8 Ci oder fein geriebenen
Rdje angeridtet werden, aud) joll jie fertig
gefodht, stemlidh didlidh fein.

ReiB8», Hafers und Gerjtens
fuppen. ODiefe Suppen {ind wobl in
allen Haudhaltungen gut eingebiirgert und
werden aud) mit Nedt jtetd ibren Plak
behaupten, denn fie find nidht nur fjebr
nabrbaft und {dhmadbhajt, jondern aud
leidht verdaulidy und dedhalb jedbermann
jebr 3utrdglid), aud) fonnen f{ie auf bdie
mannigfadijte AUrt 3ubereitet werben.
Wamentlidh) jpielen fie auf dem Gpeifes
3ettel fiir Leidende und Qranfe eine Haupt-
rolle. Crideinen dieje Suppen ald Haupt-
mablzeit auf dbem Sijde, {o Jeien jie nidht
3u ditnn und reidlid) bemeffen, denn ein
gejunder Nlagen ertrigt infolge ibrer
leihten Verbaulidhfeit ein grofed Quans
tum., Auf die Subereitung diejer Suppen
werde idh) in einem {fpdatern Wufjal, wo
fie 3ugleidh ald Rranfenjuppen behanbdelt
werden, einldglid uriidfommen.

Cine fajt in Wergefjenheit geratene
Guppe ijt die Wildjuppe und dod
follte ibr mebhr WUufmerflambeit gejdhentt
werden, indbejonderd da, wo wenig Seit
und Geld vorhanbden ift, um eine grofere
Mabhlzeit 3uzubereiten. Die NVl wird
einfady aufgefodht, gefalzen und iiber ge-
rofjtete8 obder gebdhted VBrot angeridtet.
§§n frithern Beiten, jo er3dblten mein Vater
und Grofpater, jdiittete man 3uerft einige
Loffel Hafergriep in den Teller und gof
pann bdie Wildjuppe bdariiber; dadurd
wurde natiirlid) ber AWabhrivert diejer Suppe

bebeutend erhoht. 3u ,Grofbaterd Seiten”
erbielten befanntlidhy bdie Solbaten ein
Gadlein Hafermehl, dad fie in ihrem Tor=
nifter mit {idh firhrten, (de8halb audy der
Aame ,Haberjad), und mit defjen Hilfe
fte mit Mildh und Brot 3u jeder Seit
und an jedem Ort jdnel eine nahrhaite
MWablzeit Herjtellen fonnten.

Den ditnnen Fleifdhbrithfuppen
ijt nidht gerabe grofler Aahrwert beizus
meffen, immerhin fann durd) 3ugabe von
biel Brot, Suppeneinlagen und Eiern deren
ANdbhrivert bedeutend erhoht werdben; auch
baben fie ben Vorteil, daf man 3u ibhrer
Bubereitung wenig Beit und Miihe auf-
wenben muf. :

Um SPhluf diejed RKRapiteld modhte id
nod bemerfen, daf man 3ur Suppenbes
reitung ftet8 gute Butter verwenden follte,
penn wohl in feinem Geridht jhmedt man
jhlechted Fett jo jdhnell heraud, wie in
ber Guppe. AUud) jollen alle Suppen gut
purdgefodt werden, damit jie bem Wlagen
redht 3utrdglidh werden. WVor bdem Auf=
tragen wird nod ein wenig Suppengriined
aufgejtreut und dann: guten AUppetit!

R
—— Sdylingpilanzen. —

Wir befifen ein Alittel, Gartens und
Balfongittern einen bejonderen Sdymud
3u verleihen: die ©dlingpflanzen. Wber
©dlingpflanzen gebeihen immer am iippigs
ften, wenn fie im Bobden felbjt twurzeln.
Wir mitflen und bvergegenwdrtigen, daf
eine jede Gdlingpflanze, die mit ihren
Bweigen {o weit in die Hobhe reidht, aud
mit den Wurizeln fidh weithin auddbehnen
will, aljo meijt Tiefoursler ift.

Tiefwurselpflanzen eignen fidh aljo nidht
gut fitr einen Plag im Blumenkajten.
Cine Pilanze, die viel iippige Ranfen
treibt, braud)t viel Feudhtigfeit, um bdie
langen Sriebe und dad reihe Laubmwert
erndhren 3u fonnen; fie it infolgedefjen
auf guten, frijdhen Erdboden angewiefen,
um mit Feudptigfeit und Wabrung bie
oberirdifdhen Feile reidhlich verforgen 3u
fonnen. Wo aljo die Woglidhfeit gegeben



iit, bte Sdlingpflanzen o 3u pflanzen,
pafy fie frei in gutem BVoben wurzeln und
mit ihren Bieigen ein ober 3wei Stod-
werf hod) bi8 3um Balfon bhinaufreidhen
und dort dad Geldnber beranfen, werben
wir eine reidhlidere, willigere und ippigere
Beranfung erzielen ald bort, wo wir dars
auf angewiejen {ind, bdie Vflanzen im
Balfonfajten zu fultivieren. — Jn joldhen
Gallen (aljo in  gutem, tiefgriindigem
Gartenboden) lajfen fih aud) nod) an-
jprudhBvollere Gdlingpflanzen wie Ddie
®lp3ine und Aristolochia, 3ur Sdmiicdung
be3 Balfongittermerfed gebrauden.

E8 it leiber nidht immer moglidh, Ddie
©dlingpflanzen unten im Boden wurzeln
su lafjen, namentlidh in der Grofjtadt
niht. Da miiflen wir und nad) Pflanzen
umjehen, die aud auf dem Balfon nod
eine einigermaen freundlidhe Wirfung
seigen und geniigend RNanfen bilden, —

3. Bottrer empfiehlt in jeinem Bude
,Balfongdrtneret und Worgdrten” bdier
®Gattungen: .

1. Der wildbe Wein. Er it 3war
aud) eine Pflanze, die tieferen Bobden
liebt, inded wirft er durd) jeine reidhlidhe
und sierlihe Velaubung aud) nodh im
Raften.

2. Der Efeu, Der 3u fjeinem forts
fommen am freien Spalier wenig CErde
braudt, immerhin bi8d 2 Nleter hod) rantt,
und dort, wo er im Wlauerwerf Hejt-
wurieln jdlagen fann, nod) bHoher. CEr
fann Didht gezogen werden. — VBeibe,
Wilder Wein und Efeu, vertragen Sdatten.

3. Die Pajfiondblume (Passiflora),
bie allerbingd in Topfen und RKiibeln ge~
beibt, aber jehr wdrmebediirjtig ift und
grofje AUnforderungen an jonnigen Stand,
Diingung und CErnabrung ftellt.

4, Die RKlematid, bdie bdedhalb im
Sopf gut gedeibt, weil ibr dort ein 3u-
fagenber durdldjjiger Stand gegeben wers
den fann. Wenn man ihnen eine Sdherbens
unterlage gibt und guten, HumuBreiden
Boden, dann entwideln fie fidh jehr gut.
Der Standort de8 Topfed joll gejdhiiht
und tief {hattig fein; Blatter und Vliiten
aber fehnen fidh nad) vollem Sonnenlidht.

76

5. Die C€obden mit {Honen blauen
Glodenbliiten werben al8 einjdhrige Vflan-
3en im GewddhBhausd bid 3u einer gewifjen
©tdrfe herangezogen und wenn e3 gebt,
jhon mit Knofpen audgepflanst; fie lieben
piel Warme und Lidt, blithen de3halb
oft tm Topf und RKajten befjer ald im
freien Grunde, wo fjie 1dippiger wadien
werdemn,

Die Worbereitung aller auBdbauernbden
©dlingpflanzen fiir bie KQultur im Zopfe
und im RKajten wird darin bejtehen, daf
fie 3undadit im GFreten, d. h. in einer
®Gadrtnerei, 3u einer gewijjen Starfe herans
gezogen und dann erjt ald fraftige Pflanze
in bie RKRajten eingepflanzt werden. Ein
Gitterwerf fonnen wir am Rajten felbit
anbringen, ober fdnnen diefe8 aud) am
Balfon befeftigen. Wir miiffen dann aber
pie Pflanzen jo jtellen, daB da8 Gitters
werf nidht von den Sdlingpflanzen bhers
untergeriffen werben fann. Iberhaupt
muf bad Gitterwert fejt und dauerbaft jein.

Die Nanfen der Pflanzen befjten wir
gleidy nad)y dem WUuBpflanzen und fefen
a3 AUnheften mit 3unehmendem Wad)s-
tum fort. $Jede Ranfe wird einzeln ges
heftet und mit hinreihendem Ubjtand von
per nadyjten, in der AUrt, daf feine Ranfe
dDie andere hindert. ©o wird ba8 Ganie
einen gefdalligen Cindrud maden.

ok

—— Spargel. ——
Raddrud verboten.
Der Gpargel ijt ein Foniglided Gemilje.
Um bejten jhmedt er ald Beilage 3u ges
fochter, leidht angerdudjerter Sunge ober
3u 3artem, rohem Gdinfen. Nleijtensd wird
er nur mit gebraunter Vutter genofjen und -
per Geinjdhmeder lagt aud) diefe fort und
lifit bie Gpargelftangen nur in Galzwafier
fodhen, dem man ein Rigelden frijder
Butter 3ujest. Cr duldet aud) nidht, daj
Die ©pargeljtangen in Berithrung mit
Nieffer und Gabel fommen, er bhebt fie
sierlich mit den Fingerfpien 3um Nunbde
und verjdludt {ie mit groffem Verftandnis.
Die Gpargelmonate jind Wai und Juni.
Ronjervierten Gpargel gibt e3 3war dasd




ganze Jabr hindurd), er munbdet aber lange
nidht jo gut, wie bder von der Haudfrau
frijdh gefaujte.

Beim Einfauf mup darauf geadtet wers
baf bdie Otangen frifd) gejtoden {jind.
Welfer Spargel {dmedt nidht. Den frijdhen
erfennt man an dem glatten, durdjdeinens
ben, nidht gerunzelten und nidht gelblid
" gewordenen GStengel. Die ©pargeln miiflen
beinabe fingerdid fein, die Kopfe nidht 3u
lang Heraudgejdoifen und weif, fie ditrfen
nod feine Blattdhen 3eiger.

Sehr widhtig fiir die gute Subereitung
De8 ©Gpargeld ijt dad jorgfaltige Sdydlen.
Der Qopf bleibt, wie er ijt, fnapp dar=
unter fingt man mit Sddlen an und
{dneidet von oben nad) unten in geraden
Striden mit jdharfem Nlefjfer. Die Sdhale
wird vorfidhtig vom Fleifd) geldit, ohne eme
bide GSdhidht Ded Fleijched mitzunehmen.

Die Spargelfdalen werden in der Sonne
getrodnet und gelegentlidy in der Suppe
verfodt.

Ob ber Spargel gejund ift? Unbebingt!
Cr wird pon den meiften Arsten empfohlen,
wei! er leidht verdaulich it und trof jeined
grofien Waifergehalted audy Eiweiy, Kobles
hyporate und /4« Prozent Fett enthadlt. Aur
Gidts und Aierenfranfe follen jeinen Ge-
nufy meidben, denn bder Gpargel enthdlt
Purinforper, die die Harnjdure permehren
und darum bei folden Rranfen jdhadlid)
wirfen. '

©pargel, Rarotten und griine Erbien
‘geben ein vorziigliched gemijdte8 Gemiife.
©pargel mit hollandijdher Sauce und in
heigen Sagen eiBgefithlter Spargel mit
oder obhne GEjfigzujag jind duperit wopls
jhmedend. Um meijten bevorsugt twird
aber Gpargel mit gebraunter Butter.

Cin guted KRodfett fann ausd Aierenfett
und Gdyweinejdymal3 jujammengejtellt toers
ben. Wlan nimmt von beidben SFetten DHasd
gleidhe Quantum. Dad Aierenfett wird jauber
gebautet und tn fleine Gtudden gejdnitten
in bie Pfanne gegeben. Dann giegt man

Baushalt,

HHH A

MWilh dazu (Ys Liter auf 2!/ Kilo Aterens
fett). Dad Gdhweinejdhmalz bringt man mit
3erjhnittenen Bwiebeln ebenfalld 3um Koden.
Gind bie Bwiebeln gebraunt, jo nimmt man
fte beraud. Dann ribrt man beide Fette in
beigem Buftande gut untereinander, bid fie

erfaltet jind. Diefe Wiijhung it jehr balt=
bar und gibt ber Butter an Gejhmad nihis
nad). Cin grofer Vorteil diejed Fetted ift,
baf man e3 bdad ganze Fabr hindburdy 3um
gleichen Preid bereiten und itmmer jrijd) bers
toenden fann. M. N B.

Aufbewahren von Wild) in der warmen
SSabredzeit. Damit die Wildh Jiif und frifd
bleibt, jtelit man die gefiillten Topfe in nod
grogere mit frijdem Lafjer.

Die modernen baftjeidenen Kleider und
BVlufen wadjcht man am beften mit einer Getfens
Borazlojung, die man bHerftellt, indbem man
20 Gr. friftalifierten Vorar und 50 Gr. gute
Talgfernjeife in 10 Liter Wafjjer fodht. Die
RKRleider refp., Blujen werben alddann, obne
paB man jie reibt, in der lautvarmen Lojung
reht gut bin und her gejdhwenft und vors
fihtig swifhen den Handen audgepreft. Dann
fpult man fjie, obne fie audzuringen, e¢inige
Wale in Hlarem Waffer und pldattet fie jhliehs
[c‘iadji,tiolange fie nodh feudt find, auf der I;%fen

ette. ;

Militarhandidhuhe wad[dht man auf der
Hand in warmem Geifenwafjer, driicft bdie
Feucdhtigfeit, oHne bdie Hanbjdhube auszu=
ringen, aud, bldjt fie auf und hdangt fie an
bie Luft. Dann reibt man fie 3wijdhen den
Handen weid. PI1%

pooo

Cpeifesettel fitr die biirgerlide Riidpe.

Wontag: *Legierte Guppe, FTRinbdjleifdhrous
laben, TWaidfloge mit Kafe, Nbhabarbers
fompott.

Diendtag: Webljuppe, Gchweindbraten, Leips
stger Ulerlei, Kartoffelialat.

NMittwody: Gerftenjuppe, Gebadene RKalbd=
fiige, Gpinat, Berliner Pfannfudhen.

Donnerdtag: Korbelfuppe, *Gdhinfen mit Wu-
beln, TGelbribenjalat, f3imtiuden.

Freitag: TOdDwarzwurieljuppe, Kaninden=
braten, *Rartoffelpajtetchen mit Vilzfallung,
Konjervierte Heibelbeeren.

Gamstag: Reigjuppe, *Kalbdjdhnidhen mit
%?bmiauce, *Junge Karotten, TRbabarbers

e.

Gonntag: RKoniginfuppe, TSeezunge a la
créme, Ralbgfricandeau, FTGpargelipetfe,
TRbabarbercréme, *Rahmtiorte.

Die mit * begeichneten Regepte find in biefer Rummer 3u
ftnben, bie mit + begeihneten in ber lepten.

K?idw.




Kodyresepte.
Witoholhaltiger Wein Tann ju fhafen Speifen mit Borteil
durd) alloholfreien Wein oder wafierverdbiinnten Sirup, und
w fauren Speifen durd Bitronenfaft exfekt werdem.

Legierte Guppe mit Liebigs Fleifdh=
Crtvaft. Bereitungdzeit 5+ Gtunden. Bu=
taten: Guppenurieln, Wohren, Gellerie,
PVeterfilie, Laud), 40 Gr. Butter, 3 E{loffel
feined@ Weizenmebhl, 1 Cigelb, 1 Theeldffel
Liebigd Fletfdh=Criraft. Die Guppentwurieln
werden jauber geput und in fleine Stitdden
gejbnitten. AWun bereitet man von der Butter
und dbem NVleh! eine helle Nehl{chwite, Fitllt1'/s
Liter falted Walfjer auf, verrvithrt beided gut.
Dann gibt man bdbie Wurzeln bHinein, jalat
und laft die Suppe 3/« Stunben qut fochen.
Dann {dHlagt man fie durdy ein Gieh, wiirst
mit Liebig8 Fleifdh=Crtraft, legiert fie mit
Cigelb und gibt nad)y Velieben feingehackte
griine Peterfilie dariiber.

KRalbdfdnigdhen mit Rahmiauce. 3Jeit
51 Gtunden. 1 Rilo Fleifdh vom StoBen,
1 Bwiebel, 1 Karotte, 50 Gr. Gpidijped, 30 Gr.
Butter, 1 Desil. Jauren Rabm, 1 Kodloffel
Miebl, 2 Dezil. Fleijdbriihe. Die geflopften
Gdnitel (handgrop) werden gefpidt, mit der
Butter und den BVBratengemiifen und etwad
Gal3 sugefeit und 3ugebdectt unter einmaligem
Wenbden 2 Winuten gebiinftet. Sie find in=
jwijdhen braun geworden. AWun nimmt man
fte berausd, vermijcht den Niidftand der GSauce
mit dem Rabm, dem Niehl und der Fleijdh=
brithe und fodht die Gdhnidhen nod etwasd
mit. AUug ,Gritli in der Riiche.“

Sdinfennudeln. Fiir3 PVerjonen, 200 Gr.
ANubeln, 1Yz Liter Wajjer, 1 Cildffel Sals,
1 Ggloffel Butter, 2 CRloffel RKaje, /2 Tafje
Mild) oder Nabm, 125 Gr. Sdhinfen. Die
ANubdeln werden in Galzwaffer weidh gefodht
(nicht 3u weidh), in ein Sieh gegoffen und
mit viel faltem Wajjer iibergojjen, baR fie
nicht aneinanber fleben. Eine feuerfefte Form
wird mit Butter audgejtrichen, uerft ecine
Lage Nudeln bineingelegt, Galz unbd gerie=
benen RKafe daritber gejtreut, dann eine Lage
feingewiegten Gchinfen (aud jonit diirres
Gdweinefleifh), wieder Wubdeln, Kdje und
Gdinfen, und jo fort, bid alled aufgebraudt
iit. Den GhHluf madt man mit Wubdeln,
[egt obenauf fleine VButteritiiddhen, gicht etwad
Mildh ober Jauren Rabm dariber, beftreut
noch mit Brojamen und ftellt dad8 Gangze
/2 Gtunbde in Den bHeifen BVBadofen. Bube-
reitungs3eit: 1 Gtunbe.

Uud ,Grofed GSdhweizer. Kohbudh”.

Rartoffelpajtetdhen mit Pilzfiille. Kalte
gefochte Kartoffeln werden gerteben und mit
©al3, 3wet Ciern und Gtopbrot ju einem
Feig verarbeitet, der gut 3ujammenbadlt. Wian
formt bon Diefem mit Der Hand fleine PVaftet=
chen, dDie in Fett belbraun gebaden werben.
Dieje werden mit feingehadten, in BVutter
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und Krdautern weidhgedbampiten Champignond
oder Gierpilzen gefuillt.
Aug ,Vegetarijdhe Kidhe”.
Sunge Karotten, Seit '/ Stunde. /2 Rilo
Rarotten, 20 Gr. Butter, 20 Gr. W2hl, 2 Dejil.
Mildy oder Fleijchbrithe, etwad Sdnittlaud,
Gal3. Hunge Karotten werden mit Salj abs
gerieben, ber Ldange nad Halbiert, ober wenn
fie gan3 flein jind, unzerteilt in einer weigen
Butterjauce weichgefodyt und juletst mit etwad
Gdnittlaud) gewiirt.
Aug ,Gritli in der Kidhe.
Rahmtorte. Cin jtarfer KodhIoffel Webl
wird mit einem Glagd Mildh 3u einem Brei
gefocht; ijt diefer erfaltet, fommen /2 Qiter
faurer Rabm und jedhd Cigelb dazu, Suder
nadhy Gejdymad und [dHlicglih bder Gdnee
ber fedhd Ciwei. Dasd Bled) wird mit Butters
teig audgelegt, Der Teigboben mit Rofinen
bejtreut, die Mafje dariiber gegeben und bie
Totrte bei guter Hie gebaden.
© Aud ,Vegetarijdhe Kidhe”.
Maitrant. 6 Gldfer. 2 Hanbdooll Walb=
meifter, 1 Bitrone, 1 Liter WeiBwein, 125 Gr.
Buder. Vom Waldmeijter, deffen Blumen
nicht 3u offen jein diirfen, werden die Vlitten
mit den vorberften Blattern abgezupft. TJm
Wein (am bejten Wiojel, aud) Waadtldnbder)
[6]t man den Buder auf, gieht ibn an den
Walbmeifter und an bdie Bitronenidheibden,
[aft Died 3ugededt an bder KRiible !/: Stunbe
3tehen, jeibt den Wlaitrant durd) unbd fervtert
ibn rajd.
Ausd ,Groked Gdhweizer. Kodhbud“.
Rphabarbermarmelade. 1 Rilo Rbhabars
berjtengel, 1 Rilo Buder. Die GStengel werden
jauber gewajchen, und wenn fie nidht mebr
zart find, gejdalt. Dann jdhneidet man fie
fein, vermifcht fie mit Buder und lakt fie in
cinem Gtein= pber Gladgejdhirr 1 Gtunbde
ober itber Wadt ftehen. Wun fodht man den
Rbabarber auf fleinem Feuer 1 GStunbde.
Aus ,Reformlodhbuch”.

Gesundheitspflege. %{}U

ANejjelwaijer, ein vorziglidhed Haarmittel.
et ijt die Seif, wo junge Wefjelwurseln ges
graben werden jollten. Nlan reinigt fie gut
und gibt fie mit Wafjer aufd Feuer. Wenn
fte Y2 Gtunde gefocht haben, gieft man bie
Flirfjigeit dDurdh cin Gieb und gebraudt fie
alg Haarpflegemittel, dad vorzuglidh gegen
Haaraudfall ift. Wad) dem Wajden Ded
KRopfed reibt man von dem Welelwaijer ein
und wird fehr befriedigt vom Criolg jein, der
fich bic[)mt nad) dreimaligem Gebraud 3e(isg,en
toird. .

of
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lb—EH:H Krankenpflege.  [HHTH

Beim Kranfen regelt fidh die Eijensdzeit
in gan3 anbderer Weije und namentlidh bet
fieberbaften RKranfbheiten ober bei Buftanden
{hwerer Crichopfung muf die Wabrungdauf=
nabme eine viel bdaufigere fein, bei fleinen
Quantitdten. Gehr widhtig ift e3, bet Kranfen
bie jogenannten Gelitfte nad einzelnen Gpeifen
nidht 3u befriedigen, wenn diefe feinem Sus
ftanbe nicht entipredhen. Die Annajme ijt
irrig, Daf ein unbefriedigted Geliifte ecinem

Kranfen irgend welden Gdaden jufiigen

fonnte; auf der andern Geite aber fann e3
im Hodhiten Grade gefabrlih werden, wenn
burd) bie Befriedigung eined Geliijted cine
’unsénecfmﬁf;ige ©peije dem Kranfen 3ugejiibrt
toird.

[t ein Kranfer nidht allzufdhwer bewegs
[id), jo fann man ihm geftatten, fidh aufzus=
feen und mittel8 eined Kranfentifhesd fid) bei
ber Wabrungdaufnahme felber 3u bedbienen.
Hinfalligere Kranfe und indbefondere jolde,
bet weldhen durdy dad Aufjifen Sdhwindel
ober Obnmadyten droben, miijjen von bder
Pilegerin in der Weife gendbrt werden, dal
fie ben RKopf bed [tegenden Kranfen mit der
[infen Hand unterjtiift, wabrend fle ihm mit
Der rediten die Wabrung [dffelweife einfloft.

F z

©o uberrajhend grof audy bie Ausdbauer
unjerer Fugend bei Wanderungen ijt, fo
find bdodh FAbertreitbungen 3u vermeiden.
DWian wird dad richtige Wak treffen, wenn bei
einem Aadymittagdausdflug dad 9= und 10
jabrige Kind 3wei, dad 11—13jabrige bdrei
polle Stunben wirklidh) marjdiert. BVei Tagesd=
wanbderungen fann bdbie Jabl der War|dh-
ftunben bDann gut bpier bi8 fiinf betragen.
Gan3 bejonderd fei audh bier auf die AUus-
nubBung der Ferien, fei e8 3u baufigen Taged=
wanberungen, fei e8 3u toeiteren Wanbders
fabrten, bingewiejen.

Bum Wanbern gehdrt bequeme Kleidung,
bejonberd gut figenbe Gdhube mit breiten
niedrigen AUbjahen. GSpeife nehmen Sdhiiler
am bejten felbft mit. U8 Getranf empfieblt
fih dbazu untertvegd Gdhotolade oder NMild.
WUltobolijhe Getranfe find unbedingt 3u meis
ben; ftarf foblenjaurebhaltige Limonaden wer=
ben dburdyaud nidht von allen RKinbern gut
ertragen. Ein fiubler Wajfertrunt, wenn erjt
nur ein fleiner Gdhlud und dann nod eine
maRige Wenge genommen wird, jhadet aud
bei Gommerbhifge nicht. Dodh ift 3u beadhten,
daf man nur 3uverlajjig reined und unjdhads
liched Waffer sum Lrinfen erlauben darf.

Dr. Gd.

Kinderpflege und -Erziehung.
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iiber Dad Neden bon Kindern. E3 gibt
Gltern und Dienjtboten, bie die iible Gewohn=
beit haben, die Kinber 3u neden. Diefer Ums=
ftand ift oft Jchuld an der EmpfindlidhFeit und
Unbertraglichfeit, ja jogar dem Fabzorn der
Rinder. Dasd NWeden bezieht jidh) auf bie Wegs
nabme von Gpielzeug, Verleifung 3zu Uns
arten dburd Ver{prechungen, die nicdht gebalten
werden u, a. m, LWenn die Kinder jdhlieglich
bofe werden, jo toerben fte ausdgeladht und
gefcholten. Dienfjtboten, die in diejen Febhler
perfallen, verfeblen bann in der RNegel nidt,
fich 1iber Die unartigen RKinder 3u beflagen,
obne dap bdie Cltern eine Abnung bhaben,
weldyer Urfadhe dagd bhaglihe Betragen bder
Rinder entjtammt. Go fommt ed, dak oft
Diefe lefitern befjtraft werben, mabrenb bas
Perjonal, defjen uffidht jie unterftelt find,
bie Gtrafe verdient batte. NWiddhten alle, die
piefe jhlimme Weigung bHaben, RKinder 3u
necfen, bedenfen, dak fie bamit {hHiveren Gdha-
ben ftiften Fonnen. 9.

Frage-Ecke.

o]

Antworten.

40, SKrau Gpat, Weinbergjtr. 37, Sirid,
bejorgt joldye Werwebarbeit gut und preisd=
witrdig. Ganze Blumen und Deffind fonnen
Dort eingewebt und geflicdt werden, o dap
e8 audfieht wie neu. Frau Gpat hat aud)
eine jhone Uudwabl neuer Vorhdnge, Gtores,
Bettbecfen ¢fc, ftetd auf Lager. Gie werden
bort billig und gut bebdient, da die Frau die
Artifel aud der Fabrif {elbit beziebt und
feinen Laben hat. Fcb war jebr Jufrieben mit
meinen Bezligen, aud)y mit der Flidarbeif
und dben Preifen. G.

41. Weinfleden weichen bon getw ohnlichem
Rodial3. Waden Gie eine ftarfe Lojung in
warmem Waifer und trdaufeln Sie joldhe auf
pen Flecken; ift er alt und bartnddig, dbann
belfen Gie mit gutem Branntwein und Seife
nach. Leferin.

42, Wajjerfleden auf gewidjten Wobeln
werden mit ganz feinem Glagpapier leicht
abgerieben, dann abgeftaubt und mit guter
MWiobel= oder Parfettividhje (hell ober dunfel,
je nady ber Farbe der NIobel) feit cingerieben.
Trodnen laffen und mit Biirjte und wollenem
Lappen gut nachpolieren. Die Wiobel werben
wie neu. K. P.

43, Wir verweifen Gie auf den Urtifel
y3ur Guppenbereitung” an bdber Gpifje bder
boiliegenden Wummer. Die Rebd.

4y, €3 tit jebr Jher, faft unmoglidh, fons
ferbative Haudmiitter und bausfithrende Dienit=
boten, benen die notige Cinjicht feblt, 3u iibers
zeugen, bdaB bdDie richtige WUbwedh8lung im
Menu 3ur Gejundbheit der Familienglieber
beitragt. €8 ijt leidhter, gedantenlod tm alten
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Trab weiter 3u futjdhieren, ald dbad gute Weue
aud tm Hausdhalt 3u praftizieren. WVerlangen
Gie gan3 energiidh, daf Jbre Wiinjde be=
ritdfichtigt werden. UI8 ertwerbender Hausds
herr baben Gie baju ecin guted Redht. Jb
fee voraud, baB Gie dad Haushaltungdgeld
aud) entipredend bemefjen. Nina.
45, b wiurde Fhnen jebr raten, e8 mit
eitem Gelbjttoder (Spjtem ,Jdeal“, von
®. BVodbmer & Cie.,, eftenbady) 3u probieren.
Die AUpparate foc[)en mit erbifiter Luft und
find in verjdhiedener Uusdfiibrung und Groge
3u baben. fLaffen Gie fidh von der Firma
Projpefte Fommen. G.

Sragen.

46. Wo Ionnte idh Honig=Uroma be=
fommen? Friher befam idy joldhed bet Frl.
Gdwab, Werdjtr. 17, Biiridh 4, bad Fldajdhden
a Fr. 2. Wun tjt fie aber nady) Bajel verzogen
und tdh) weif feine bejtimmie WUbdrefje. RKann
mir eine Witabonnentin dieje vielleicht nennen
ober eine andere Vezugdquelle angeben? Sum
porausd bejten Danf. AUbonnentin in V.

47. Gibt ed cine Cinridhtung, damit die
Fiiven niht o ftarf ind SdHlof fallen, wenn
die Familienglieber fie beim GSdhliegen immer
sujdlagen ? Abonnentin.

48. Hat vielleidht jemand aud dbem Lejers
freife jchon Friidyte jterilifiert und Konfitiiren
eingefocht mit Gacdharin jtatt mit Suder und
weldye Crfabrung hat man damit gemadht?
Fiir gitige Wiitteilung ware febr danktbar

Cine WUbonnentin.

49, Yei jemand ein erprobted Wlittel
3ur Vertilgung von Wmeifen? Die in cinem

fritheren Jabrgang erivdbnten Nlittel vers
modhten nidht, die [djtigen Tierdhen aud un-
ferem Gpeiieid)rcmf 3u entfernen. Siir giitige
Audfunjt dbanft beftensd

AUbonnentin in Jolifon.

50, ANjeititg wirdb und dad ,Garantol”
al@ beffer al8 bad Wafjerglad 3ur Cierfons
ferbierung empfoblen. it ed nun aber ridhtig,
Daf bei Werwendung ded ,Garantold”, wie es
auf der Gebraudh)d= anmeﬁung I)ei[;t feine
HolzgefdBe gebraucht werden diirfen oder dodh
nur nad) wodenlanger Reinigung ¢ Diirfen
tatfadblich in dem RKeller, in bem bie mit

»®arantol® fonfervierten Cier jtehen, tweber
‘moft nod) Gauerfraut é. aufbewabrtwerben?
gcbﬂtjnare fiir biedbesiigliche Qluéfunft Yebr

anfbar

Bermann Weilenmanns
€ier-Ceigwaren

Alle unsere Pakete tragen diese Schutzmarke
und die Empfehlungsmarke der Sozialen
Kéuferliga der Schweiz.

Schweineziichter und Schweineméster

verbessert Betriebserfolge durch Verfiitterung von

Martin Meyer's Fischfuttermehl.

Grosse Zahl langdauernder Versuche beweisen die Uniibertrefflichkeit dieses Futtermittels

als Beifutter flir Schweine.

Hochster Eiweissgehalt,

Fleischbildner.

In Quantitdten von 50 Kilo an zu beziehen durch die

Mostereigenossenschaft
Scherzingen=-Miinsterlingen (Thurgau)

Abteilung Futterwarenhandel.
Generalvertretung fiir die Schweiz.
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