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Redaltion: -
Cina Schlafli
Biirid.

CSdweizerifde Vlatter fiir Haushaltung, Rilde, Gefundheitds, Kinders und Rranfens
pilege, ®artenban und BVlumentultur, Sierzudt.

Crpedbition, Drud und Verlag von W. Coradi-Waag, Birid) 4.

abnnnementﬁnreis Jiprlich ffr 2, —, balbidhrlid Fr. 1. — Abonnementd nehuten dle (&gpebltiqn, @d)nntalftra&e 27
unbd jebed Poftbureau (bel der Poft beftellt 10 Eta, Bejtellgediihr) entgegen.

No. 18. XX. Sabrgang.

" Gridetnt jabrlid in
24 Nummernn.

Biiridh, 6. Geptember 1913,

Nady einem Sdabe willit du jtreben?

Auf jeder Gtadtte ift der rechte Plahy:

Gud) ausd dem Dunlel beinen Geijt 3u heben
Und fider bebjt du einen Sdha. Otto Bant.

o

Sonntagsfreuden der Rihder.

Von Welly Wolffheim.
(Radpdrud perboten.)

Der Sonntag Jollte voltfommen arbeitds
fret fein; nur wenn am Gamstag alle Aufs
gaben erledigt find, wird dad Rind in dem
froben BVewuftiein ermadhen, einen jdhonen
Tag vor fidh 3u haben. Diefed Gefithl volls
fommenen fo3geldjtjeind von den alltigs
liden Bejddftigungen ift ganz bejonderd
widtig fiir unfere Grofjtadifinder, bie
leiber fehr frith in ein Leben voller Eile
und Unrube hineingedrdingt werden. Fiir
Diefe Qinder muf ber Sonntag einen usds
gleidh jdhaffen und ihnen MWuge fiir innere
Vertiefung, Spiel, Leftiire und anbdere
Satigleiten geben, die ihnen der Wodens
tag vorenthdlt. CEin redter Familientag
jollte aber aud) der Gonntag jein! Er
jollte ben RKRinbern ermdglihen, redht uns
gejtort mit den Eltern, bejonbderd aber mit

bem Vater zujammenzuleben. Durdh ges
meinjamen  Gedanfenaudtauid), gemeins
fame Vejdhdftigungen, ein frohed Gpiel,
burd) gemeinjame Ausfliige ober audy hie
und dba durd) einen Mujeumsbejud) wird
pa8 Bujammengehorigfeitd8gefithl betont,
Derartige Stunbden verbinben Eltern und
Rinbder immer fefter. Audy die in groferer
Rube eingenommenen WMablzeiten unters
{heiden den Gonntag von Hem WUlltag.
Jm Gommer find GSpazierginge und
Wanderungen 3u empfehlen. Aber man
parf Dabei nidht vergeffen, daf die Er-
fitlung Dbdiefer bygienijden Vjliht bvers
nunftgemdfy audgefithrt werben muf, wenn
fie Wergnitgen und ANuhen jdhaffen joll.
Der Rubetag darf nidht mit Hajt und Eile
beginnen, damit man redt frith hinausds
fommt; fiir viele Rinder ijt ein tiidhtiges
Uudjdhlafen witnjdendwert. Die Uudjliige
jelbjt follten bie Eltern nidht dazu vers
fithren, pon ibren RKRinbern BVravourleijts
ungen 3u verlangen; e8 ijt unbedingt 3u
fordern, daf die Wanbderungen dem WUlter
und ber Qonjtitution der Qinder angepaft
werden, daf man unterjdeidben lerne, wels
dem RQinde Unjtrengung und weldhem
Sdonung utrdglidy ijt, wo AUnjporn und
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wo Hemmung in Unwendung 3u fommen
bat. Aatiirlidhy bietet ¢8 RKindern feine
Erholung und fein gejunbed Vergniigen,
wenn fie fid in iberfiillten Neftaurantd
aufbalten miiffen. Frijd=froblihed Wans=
Dern, eine Najt im Walde ober auf der
Wiele und ein audgiebige8 Spiel — vad
ift ¢8, wad die Rinber ndtig hHaben.

Cineredhte Univendung ded jreien Sonns
tagd ift in erjieherijher, wie in gejunbds
heitlidher Hinjidht 3u fordern. Frohdem ijt
e3 eine ben Lebrern wobhlbefannte Tats
fadhe, Dap DdDie Sdyiiler am Wlontag im
allgemeinen nidht nur wenig erfrijdt, jon-
dern vielfadh matt und blaf 3ur Sdule
fommen. GE8 liegt ba8 an ber unvers
nitnftigen AUrt, in der man RKindber den
©Gonntag verbringen [dft. Wenn aud
wohl nur gani ungebildete Leute Rinder
mit in den Tanzjaal nehmen und fjie hier
bid3 in bdie AWadht hinein aufjifen lafjen,
fo pilegt man dodh aud) in gebilbeteren
gamilien Qinder 3u allerlei Vergnitgungen
juzustehen, bdie ibrem AUlter nidht ent-
jpredhenn und ihnen nidht utrdglidh find.
Ubendgefelljhaften 3. B., felbjt wenn fie
nur im Familienfreife abgehalten werden,
find {dhadlidh fiir RKinder. Theatervoritells
ungen, bdie jdhwere, aufregende oder uns
paffende Stiide bieten, find ebenjo wie
per RKRinematograph feine geeignete Sers
ftreuung fitr die KRleinen. Nian tue darin
lieber 3u wenig al8 suviel und jhenfe der=
artigen ragen mehr Iberlequng, ald e8
im allgemeinen {iblid ift. Wer den Feiers
tag bHodbhalten will, forge bafitr, daf er
3u einem wirflichen Erholungdtag fitr Leib
und Geele werbde.

ok

Vonder €lcktrizitatsausstellung fiir haushalt
und Gewerbe in Basel.
(Radbrud ber boten.)
Wer 3ur Seit bei Wadyt unfere rheinijde
Grenzjtadt bejudht, ber ird im Dunfel
itber Den Haujern die fedhBjtrahlige Lidht=
roje betundern, die fidh gejpenitifd lauts
[o8 am Himmel drebt, gleid) einem leudyten=
pent Niejenrad, defjen ©peidyen in die Uns-
endlidhfeit reihen. Der Sdyeinwerfer fendet

jene Wunberfraft, der die Uusjtellung gilt,
in Den ndadtigen Raum.

Bejdeidenern Dingen wollen wir uns
3uwenden. Die gleidhe Urfraft, die den
Lidhtitrabl meilenweit 1iiber bdie Reidh8=
grenze {hleudert, findet in dDem Haudliden
Heim bpielfeitige Werwendung. Da {ind
niedlidhe Raffee» und Theemafdhinen, bdie
gleidhy auf dem Gerviertijdy eleftrijd) ges
heizt werden. Jn der Kiidhe jteht der viers
[6dherige Kodhherd, an dem nidhtd ald vier
Rnipier, wie wir fie pon der eleftrijdhen
Beleudhtung bher Fennen, 3u fehen find.
Sm Hintergrund ftebt ein grofes, 3ylinds
rijdhed8 Gefdf, worin wdbhrend der Aadt,
wenn der Strom billig ijt, fiir den fol-
genden Sag eine AUlenge Waljfer vorges
wdarmt wird. Uuf dem reinlihen Gejtell
find feine rufigen Vfannen oder durd-
[6cherte Rajjerolen 3u fehen, jondern blif-
blanfe Sopfe, pon denen mandye die Heizs
quelle {dhon in jidhy tragen, {odbaf man jie
nur an den RKontaktjteder 3u bringen braudt.
Die Gparfodher und die Biigeleifen werben
natitrlidh audy eleftrijd) gebeizt. Wer eine
anjehnlide Haudhaltung 3u verjorgen hat,
[afgt fih die Sdhneids, Hads, Vreh= und
Wabhlarbeit, wie fie eine wobhlbejtellte Riiche
mit fidh bringt, dDurd) den eleftrifhen Strom
abnebmen. Dafy man dabei nidht mit einer
Petrollampe in die Tiefen ber eleftrijden
Brat= und VBadofen leudytet, verjteht fid
bon Jelbit.

Sm Vabegimmer ireffen wir allerlei
Sdyoned und Praftijhed an, wovon dad
meifte aber Dem biirgerlihen Geldbeutel
3u Fojtfpielig fein wird. Der Toilettens
tijdh Der modernen Dame weift einen ans
fehulihen WUpparat auf, wovon der elefts
rijde Haarbrenner, Haartrodnungd=Appa=
rat, Soilettewaijjer-Warmer bad Bemerfens=
wertejte ijt. Der Joilettentijdy jteht jdhon
im Gdlafzimmer. Wor dem VBett liegt ju=
jammengeringelt eine blaulihe ©dlange,
per Leitungddrabt ¢ined Pantoffelwdarmers,
dem fidh Der BVettwdrmer wiirdig beigejellt.
Wenn man von Ulter und Krantheit ab-
fieht, liegen da bdie auBgejudytejten Wers
weidlihungBinjtrumente vor. Uud einem
gedfineten-Handioffer gudt ein Reijepldtts
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eijen, Da8 DbDie Falten Ded Reifefleibed
jeberzeit aud der Welt jdhaffen foll. Fiwr
fleine und grofjere Kinbder, die fich vor
vem Cinjdlafen im Finjtern firrdyten, jteht
-etne regulierbare Lampe jur Verfiigung,
Deren Lidht bHid 3um 3agen Gdhimmer eined
Talgterschend gemindert werden fann. Dad
Chzimmer it die Sentrale verjdiedener
Ordonnansleitungen : itber dem ERtijdh die
Riidenglode, die Hangelampe, der WUns
{hluf fitr die Theemafdhine und den freifens
Den Wentilator ; unter dem Tijdh der Einzels
fuBwdrmer, der Heizteppidh oder die Kiidhens
flingel, bie Der Haudbherr ungejehen mit
Dem Fuf betdtigt. AUud dem Salon tont
pad eleftrijdhe Vhonola, wahrend fidh dbas
neben auf der Chaise-longue dad eleftrijd
gebetste Warmeliffen blaht. Jm SdHneiders
simmer it nod) die Wabmajdine, bdie fein
mitder Fup 3u treten braudt, 3u feben.
Dafy bdie elefirifdhe Heizung immer nod
recht teuer ijt, braudt an diejer Stelle
nicht wiederholt 3u werden.

Ctwa8d ditrfte unfere Lejer nod interefs
fieren: Dbdie eleftrijhe Waldfiide, iiber
deren Tiirjdwelle man (dhreiben fonnte:
, Wlan ijt gebeten, bdie Automaten nidt
durd) eigenmaddtige Cingriffe 3u ftorent®
Bewunderung berdienen ja alle Ddiefe
MWedhanidmen, wenn e8 fid) im bilrgers
lihen Haudhalt aud) nidht rentieren wird,
3. B. bad notige Wajdwaffer eleftrijh 3u
erwarmen,

Damit haben wir unjern Runbgang
beendigt. Wor einer anfehnlidhen Neihe
WVentilatoren defilierend, verlajlen wir die
Aujtellung, mit der Iberseugung, daf
fich beutsutage fiir guted3 Geld ein KQoms
fort Bersaubern [afit, vbor dem bdie Phans
taften Dder Sijdhlein=Ded=Didh=Fabuliften
bald verblajjen werden. - -y.

ok

—— Die¢ Brombeere. —

‘Bon Anna Kiinbig.
(Maddbruct verboten.)

Wir ftehen in der Reifezeit ber Broms
beere, Die fiberall in unfern Wadlbern
heimijdh ift, in neuerer eit aber aud viel
in ben Gdrten gepflanst wird. €3 gibt

3wei Gorten; der amerifanijhe Gartens
brombeerftraud hat Vldtter, die dem wilden
Brombeerblatt' gany dpnlidhy find. Eine
anbere Gorte halt die Nitte 3wijdhen dem
Himbeers und Brombeerblatt. Dieje Sorte
ift ettva8 weniger winterpart, d. H. bdie
jungen Sriebe erfrieven leidht im Winter;
die erjtgenannte ijt aud) viel fraftiger im
Wah3tum. Die Veeren Ddiefer beiden
SGorten find jebr grof, fleijdhig und jaftig.
€3 empfieblt {idh aud) vedhalb, Brombeeren
ftatt Himbeeren in bden Gdrten anzus
pflanzen, da erftere viel wiberftanddfibiger
gegen die Pilzfrantheiten {ind. Die Brom-
beerftraucdher lieben einen gut gebiingten
etivad jteinigen Bobden; jie werden im
Herbit oder frith tm Frithjabr gepilanst,
und an Stangen bhodgezogen eventuell
Bogen daraud geformt. Die Strauder
liefern erft im 3. Jabre reidhe Crnte.

Die Brombeere fann auf verjdiedene
Art verwandt werden. Die grofen jHonen
Gartenbrombeeren braudht man mit BVors
liebe 3um Robeffen, 3u Warmeladen
und 3u RKompotten; die Waldbroms
beere Dagegen 3ur Vereitung von Gelee
und Frudtiaft. Sn diefem objtarmen
Sabre wird man diejer Frudht mehr Bes
adtung jdenfen und fie wdbhrend ber
Grntezeit al8 Eriaf fiir andere Friidte vers
wenden. Brombeeren [iefern, ridhtig 3u-
bereitet, ein audgezeidhneted3 Romypott.
Die jauber verlefenen Beeren werben mit
wenig Wafjer und 3iemlich viel Suder aujd
Feuer gefjtellt und rvedt weidh gefodbt.
Aadhdem man fie angerichtet, Fodht man
ben Gaft didlidh ein und gieft ihn nber
bite Veeren, die man wdhrend dem Cr=
falten Hfter8 umriihrt, damit fie jid) wieder
mit dbem Gafte fillen fonnen. Gang ers
faltet, fur3 por dem WUuftragen auj bden
Tijh, fann man die BVeeren iiber gebdabhte
pber nod) Dbeffer fiber gebadene Brots
jhnitten anridhten, wad audgezeichnet
jhmedt. Hat man ben Gaft gerne etwad
famig, jo gibt man ibm nadpem man
bie weidgefodyten Beeren heraudgehoben,
¢in Jeiglein von etwa8 Wlaizena ober
gewobhnlidhenm Niehl und etwad Niild) bei
und fodht den Saft damit nodh gut dburd.
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AUuj diefe Weile ldft fih da8 Kompott
bebeutend ftreden”. Uud ald Bugabe
3u Pubdingd und Kuden laffen jid) bdie
Brombeeren gut verwenden. Bejonberd
gut fdmeden gefodhte VBrombeeren 3u ges
fottenen Rartoffeln mit jiiger Butter. Wian
fann audy die {dhoneren Brombeeren nur
mit feinem Suder vermijhen und mit RNot=
wein befraufeln und eine Stunde jtehen
lajfen bi8 ber fiige ©aft in bDie Beeren
gebrungen ijt. Cine anbdere Subereitungsd-
art ijt jolgende: Wan fodht die Broms
beeren mit wenig Waffer und stemlidh viel
Buder weid), ridhtet fie an und bermijht
fie erfaltet mit in Butter gerditeten Vros
jamen.

Uud) 3um Sterilijteren eignen jid
bie grofen ®artenbrombeeren redht gut.
Gie werden 3u diefem Bwede jauber vers
lefen, mit feinem Suder vermijdht in Gldjer
gefitllt und ohne YLWajlersugabe 20 Ni=
nuten im Wafjerbadbe gefodht. Ober man
bereitet fertige8 Brombeerfompoit obhne
NMehlzugabe, fitllt bdiefed hei in Glajer
und fodht died im Wafjerbade nodh 10
Winuten. GSo 3ubereitet {ind die Kons
ferben gebraudBfertig, wdahrend bdie nad
Dem erften Nezept bereiteten, vor dem
Gebraud) nod gefodt werden miifjen.
AUllerding3d verlieren die Brombeeren durd
a8 Qoden ihre (dhone {dhwarze Farbe
und werben etwad rotlidh, dod) tut Ddied
dem Gejdhmad feinen Cintrag. Fmmerhin
fann die jhwarze Farbe dburd) jorgfdltige
Bubereitung erbalten werden.

Bei der Subereitung von Brombeers
marmelade ijt bauptiadlich darauj 3u
adten, dbap die BVeeren in dem Safte nur
fo lange gefodht werben, bid jie weidy find.
Durd allzu langed RKodyen werben fie hart.
Der ©aft muf alfo allein 3ur Geleedide
eingefodht werden; 3ulet vermijdht man
Die weidygefodhten Beeren mit dem Gaft,
rithrt fie nod) einige Wlale gut um, bda=
mit fie {idh mit diefem fitllen und jaftig
erben.

Bei der Geleebereitung twerden
Die Brombeeren uerit mit wenig Wafjer
weidgefodit und ber Saft nod) hei dburd)
ein Sudy gedritdt oder dDurd) die MWajdine

laufen gelajfen. AUm beften [aRt man den
Gaft dann iber Nadyt ftehen und fodht
ibn am folgenden Tag mit gleidhjdhwer
Buder 3ur Geleedide ein, nidht 3u bdid,
aber dodh jo, Daf man ibn jtirzen fann.
Cingefodhted Vrombeergelee Fann aud ald
Deffert, al8 Bugabe 3u Qudjen und Pubs
dping verwandt terden, obder aud) ald
Bwijdengeridht bei fleinern Uadtefjen.

r Baushalt.

Warum bitffen dDie Campensplinder auf
Gasdflammen allmabhlidh ihre Durdiidtig=
feit ein? Weil dDie Gasflamme Dampfe von
Gdwefeljdure enthalt, bie dad Glad andlen.
Wobher aber riihrt die SdwefeljGure in der
Flamme? Jn den Gteinfoblen, aud bdenen
bad Gasd bereitet wird, ift faft ftetd ettwasd
Gdwefeleijen vorhanden, Der Sdhivefel diejer
BVerbindbung gelangt in dad Gad und veruns
reintgt ¢e8. Jn dben Gasfabrifen trifft man
3war Vorfehrungen, um bdiefe Verunreinigs
ung 3u bverbinbern ober 3u Dbejeitigen: bdie
Gteinfoblen, die bejonderd reid) an Sdhwefel=
eifen find, werden ausdgelefen, und auferdem
wird dad Gasd dburd veridhiedene Reiniqungs-
porrichtungen in der Fabrif moglidhit von
feinem Gdywefelgebalte befreit. Uber ganj
gelingt bad nidht: Ciwad Sdtwefel ift immer
in der Flamme entbalten. Diejer verbrennt
in ber Flamme 3u jdhwefliger Sdure, und
biefe nimmt dann aud der Lujt nodh) Gauer=
toff und Wafferbampf auf und wird badburd
3u Gdwefelfdure. So find aljo in einer Gasd=
flamme fajt immer heife Sdwefeljauredampfe
porbanben, und bdiefe haben bdie Cigenjdhaft,
Glad anzudben. Dad Glad wird an dben an=
gegriffenen Gtellen ,blind“, ald wdre ed ans
gefdliffen.

Haafje, ,Alerlel RKitdhenweidheit®,

Farbigen Wollflanell wajdhe man folgen»
permaBen: Watjeillaner Seife wird in laus
warmem Wafjer aufgeldft, dann der jdhmukige
Gegenjtand hineingelegt und rubig /2 Stunde
3um [dfen bed Gdhmubed dbarin gelaffen. U=
Dann betvegt man dben Gtoff in dem Geifens
wafjjer {o lange hin und ber, bi8 bad Wafjer
gut {Haumt, man hiite fidh aber den Gtoff
3u reiben, da er verfilyen wiirbe. Wenn man
nod) bejondersd widerjtandafabige Fleden ents
bedt, jo reibe man diefe mit etwvad Geife ein
und wieberhole dad8 Hins und Herbewegen
im Oeifenbade. AlZbann wirdb der Gtoff
4—35 mal in [auwarmem Waffer gefpiult, das=
mit alle Geifenteile entfernt werden, 3wijden
ben Handen audgepret — nicht audgerungen
— unbd an luftigem Orte getrodnet.
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CGtodfleden in der Wadlde entfernt man
auf leichte AUrt durd) folgende Niifdhung: ers
{toRene Weizenjtarfe, Gpiritud, Jitronenjaft
und griine Geife (je ein Theeldffel voll) toers
ben 3u Galbe geriibrt und auf bdbie Fleden
geftrichen. MWan hangt bie betr. Gegenjtanbe
bann an bdie Luft und wajdht fie nad 6—7
Gtunbden in lauwarmem Wajjer ausd. Jm
ANotfall ijt die Cinreibung 3u wiederholen.

Gilberne Bejtede iwerden fehr blank,
wenn man fie einige Wlinuten in fodend
beige Weinjteinlauge legt, dann mit redt
weidem Leber abtrodnet und frdaftig abreibt.
Wil man Gilbergejhirr langere Seit nidht
benuBien und in der Seit redht blanf erbalten,
n;icfe[t man ¢8 am bejten in Gtanntolpggier
ein.

Gummiringe von Flajdhen und Cinmadh=
glajern, bie durd) Gebraudy hart und rijjig
geworden jind, werden wieder elaftijch, wenn
man jte in Galmiafgeift legt (ein Teil Salmiaf
auf 3wet Leile Waljer).

Riiche, "

Gpeifezettel fiir die biirgerlide RKRiide.

Montag: TSomatenjuppe mit Neid, Rindsgs
braten, *Rouladern ausd Koblblattern, *Cara=
melcreme.

Diendtag: Galatjuppe, TSdnibelfleijd mit
Ci, Gpinat, t3wet{hgenauflaui mit Griek.

Wittwody : Griine GSuppe, Gdhweindfoteletten,
TRattidh) au gratin, Apfelmus.

Donnerdtag: Gerftenjuppe, RKalbBfiige mit
Vinaigrette, TRAJebrei, *Pflaumenfompott.

Freitag: Crbdjuppe, *Warinierter Hammelss
riicen mit Tomaten, RKartoffelbillhen, Salat,
*AUprifofentorte.

Gamatag: Gpinatjuppe, RKutteln, *Pilzeiers
fudhen, TGelee mit verfdiedenen Friidhten.

Gonntag: *Tropfenjuppe, *Fijde in Wlujdeln,
TGebratened Hubhn, Retdauflauf, Vanden=
jalat, TBrombeerfuchen.

Die mit * begeichneten Rezepte find in dlefer Numumer ju
ftnben, bie mit § Dbezeichueten in ber lekten,

Kodyrezepte.
Hitoholhaltiger Wein Tann yu {ifen Sheifen mit Borteil
dburd) alfoholjreien Wein oder wafferverdannten Sirup, und
s fauren ©peifen durd) Bitronenfaft erfeht werden.

ropfenjuppe. Beit 40 Winuten. 40 Gr.
Miebhl, 2 ECier, 1 Eiloffel Nitld), Salz, Bad=
fett, 1 Liter Vouillon. Ausd den angegebenen
Sutaten (ohne Vouillon) bereitet man einen
didjlujfigen Vfannfudenteig. Badfett [apt
man in der BVadpfanne heif werden. Dann
[agt man den Teig durd) einen groflodigen
Gdaumldffel in dad Fett tropfenweife ein=
laufen und jdhwimmend baden. €8 darf nur
wenig Leig auf einmal hineingegeben werden
und der Ghaumloffel muf jedesmal wieber

abgericben werden, jonit gibt ¢8 Sdhwanzdyen,
wabrend bie Tropfen 3u runden RKiigeldhen
aufgehen jollen. Hn die Guppenjdiijfel legen
und mit jiebenber Fleijdhbriibe begiefen.

Fifjdhe in Niujdheln. Beit /2 Gtunbde.
Rejten von Fijhen werden in fleine Stiidden
gefchnitten, in einer mit Wildh abgeldjchten
weiBen didliden Grundjauce leicht aufjgefoddht,
in die Wujdeln gefiillt, mit PVarmejaniaje
beftreut, mit Butter belegt und im heigen
Bratofen 10—15 MWinuten gebaden.

Marinierter Hammeldriiden mit Tos
maten. Beit 1'/2—2 Gtunden. 1 Kilo Hammels
ritcen, /2 Qiter Wein, /s Liter Cijtg, /s Liter
Waffer, Lorbeerblatt, 6 Wadolderbeeren,
2 Bwiebeln, 10—12 fleine Tomaten, & Welfen,
100 Gr. Fett, 100 Gr. Spidiped, 2 Deziliter
faurer Rabm, Galz. Die Fliifjigeiten werden
mit den Butaten 3ur Veize aufgefoht und
iiber ben wie 1tblich porbereiteten Riiden ges
goffen. 2—4 Tage [dBt man bad Fleijh maris
nieren, jpict e3 nad) bem Herausdnehmen und
bringt ¢3 in die Bratpfanne, begieht e8 mit
pem rauchheif gemacdhten Fett und brat es
abgededt tm DHeifen Bratofen unter ofterem
BegieGen nur im Fett, ohne weitere flitffige
Butaten; /2 Gtunbe vor dem AUnridten gielt
man dad Fett ab, gibt 10—12 fleinere fejte
Tomaten dbazu und [at fie mit dem Braten
gar wetden, indbem man jelit etwad fochendesd
Waifer und den Nabhm [offelweife dazu gibt.
Der Vraten wird Heraudgenommen, mit den
Tomaten garniert und die Gauce dburdhgejeibt
unbd ertra ferviert. Statt Rabm fann aud
NMildh verwendet werben.

Reule ober Laffe fonnen ebenfo mit oder
obne Tomaten 3ubereitet werden.

Nouladen von Kohl= oder Spinat=
bldttern. Seit 2 Gtunden. 2 RKobl= obder
Kabisdfopfe, /2 RKilo gebadted Gdweinefleijdh
und /s Rilo gehacdted Nindfleijd), 2 altbadene
Brotdhen, 2 Loffel fauren Rabm ovder Nlildh,
100 Gr. Gped, Swiebel, Wiirze. Die Kobl=
blatter werden abgeldit und dbie jdhonjten und
groften in fiedendem Galzwaljer 10 Winuten,
D. b. o lange gefocht, bis fie biegiam werden,
obne gan3 weid) 3u fein. Fnzwijdhen werden
bie Brotdhen in Wafjer eingeweicht und feit
audgebdriicft, mit dem Rabm, ettwvad Gals,
Preffer und Wiusdfatnuf unter dad Hadjleijd
gemengt und gut damit gefnetet. Wian fann
audy Fletjdhrejten auf diefe Weife febhr gut
berwenden, nur joll bann nod) etwad aujges
[Biter Fleijhertraft bazu fommen, Wun breitet
man die Kobiblatter jo ausd, dak dDer innere
Teil nacdhy oben liegt, bringt von bder Farce
je nady ber Grofe Ded Blatted ein Fleined
Wirfthen Hinein und madt ein netted Pad=
dhen davon. Dann legt man den eifernen
Gdmortopf mit ©ped aus, {dueidet bie Swies
bel fein barauf und legt die RKoblpafetchen
feft nebeneinanber barauf und Ddiinjtet dad
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Ganze jugededt auf jhwadhem Feuer unter
Hinzufitigen von etwad jaurer Wild) obder
Rabm oder aud) Fleijhbrithe. Die Rouladen
Duirfen nicht braun werden, jondern nur gany
leicht anbraten und diirfen feine Gauce mebr
haben.

Von Spinatbldattern madht man die gleichen
Rouladen, nur brauden bdbie Gpinatbldtter
blofy 4—5 Winuten bid fie biegjam genug find.

Uug ,Gritli in dber RKiiche“.

Pilzeterfudyen. Bereitungdzeit 10 Nli=
nuten. Sutaten: 5 Cier, 1 Liter frijche Pilze,
Gal3z und eine Mefferfpie Liebigd8 Fletjch=
Crtraft. . Ctwad Vutter ober fleingejhnittene
Gpedwiirfel [at man 3ergeben und gibt dann
Die fhnell gewajdheren und ein= big dretmal
durdygefdnittenen Pil3e mit bem ndtigen Gal3
(3irfa /2 GBloffel voll) hinein. LWabrend bie
Pilze dbiinjten, jhlagt man die Cler mit einem
£offel voll geriebenem YWeifbrot und einer
Niejjeripite Liebigd Fleijdh=Crtralt. Yn biejen
Ciertetg mijht man die gediinjteten PVilze, und
bacdt ibn in der Pjanne auf beiden Setten.

Pilaumentompott. Beit 3+ Gtunbden.
1 Rilo Pilaumen, 250 Gr. Buder, /2 geriebene
Bitronenjhale, 1 Dezil. MWild, /2 RKafjeeldffel
Kartoffelmehl. Nilan entfteint die Friidte,
wajdt jie rajd in faltem Wafler und [dft
abtropfen. Der Buder wird in gan3 tenig
Waijer gelautert, bie Frudte eingelegt; wenn
fie 3u platien beginnen, dbie Bitronenjdale beis
gefiigt und dad Ganze 10 Nlinuten gebampit.
Dad Kompott fann nad) Belieben mit Kars=
toffelmebl, in der Ml aufgeldit, gebunben
werben ober man fiigt in Butter gerditete
Brotwiirfel ober Gemmeljcheibchen vor dem
Auftragen 3u. Aud ,Gritli in der Kitdhe”.

Kalte ‘Platte.
richtet man bitbjdh geordnet fjolgende BVor=
jpeifen an: Gardellen oder Gardinen, erjtere
werben gewajden, gepuht, der Lange nad
geteilt und vom Rudgrat befreit; ferner bart=
gefochte, verwiegte Cler (Ciweig und Eigelb
jebed fur fich), Cornichonsd, RKapern, robhen
ober gefodhten Gdhinfen, Sunge, falted Roajt=
beef, Vundnerfleifd, geraudherten Lahd und
Kaviar. Dazu ferviert man gebadene und
ungebadene, mit Butter bejtridhene Brot=
{hnitten.

Caramelcreme, Fiir 3 Verfonen. 3 Ck=
[6ffel Buder, /s Liter Wilch, 3 Gigelb, 1 fleiner
Theeldffel Maizena. Nlan rojtet den Suder
jhon braun d. h. 3u Gdhaum, [Hiht mit dber
Mildh ab, gibt dad angeriitbrte Watzena und
Die Cigeld 3u und fprudelt die Creme auf
bem Feuer, bid fie did wird. Wad) Belieben
fann man nad) dbem GCrialten gejhwungenen
Rabhm darunter mifjdhen oder die Creme mit
©dneeballen garnieren. Subereitungdzeit:
20 NWitnuten.

Aprifofentorte. 1 Vortion Suderteiq,
1 RKilo AUprifofen, 125 Gr. uder, 1 Glad

Auf eine flacdhe Sdhiiffel

Wafjer, 50 Gr. Wanbdeln. Die Fortenform
wird mit audgewaltem Buderteig ausdgelegt
und biefer gebacden. Die WUprifofen werden
entjteint, in 8 Feile gefdhnitten, diefe in einer
Buderldjung weidhgefocht und erfaltet hiibjd
auj den gebadenen Boben ber Torte gelegt,
dent man 3uvor mit den gertebenen Wanbeln
bejtreut hat. Den bid eingefodhten Sajt gieht
man 3ulefst iiber die Torte.
Aud ,Groged GSdhveizer. Kodhbud”.

CGingemadyte Friichte.

PVilaumen = Niarmelade mit BVirnen.
(Ghwdbijded Gejdal3). 2 RKilo entiteinte,
reife Pflaumen, 1 Kilo faftige Birnen und
/2 Rilo Buder werden 3u einer fteifen Nlars
melade gefodht.

Mielonen in Upfelmoit. Wiaw pubt eine
reife ehmelone und legt die Gtreifen mit
Sitronenjdhale, imt und Gewiirynelfenin eine
Vorzellanidhijfel. Wan focht dbann Suder jo
fhwer toie die Welone in joviel Wiojt, da
die Welone davon bededt werden fann und
giegt thn diber die Frudt. Unbdern Tags
wird der Gaft aujgefodht und erfaltet wieder
itbergegojfen. Die Prozedur wird 3weimal
toieberbolt. Gollte die Wlelone nody bart
Jein, fann fie einmal mit der Flitffigleit aufs
gefodht werden.

Gurfen in Effig. Aidt 3u grofe, griine
Gurlfen werdben gewajden, gebiiritet und abs
getroctnet (Flecfen und Wunben bdiirfen fie
nicht haben. Gie werben dann mit Weins
blattern und viel Dill, Eijtragon und ganzen
Biviebeln in tabdelloje Gteintopfe gejcdhichtet,
bie nur fiir diefen Bwed gebraud)t werden.
Obenauf fommt eine dide Lage Weinbladtter.
Aun foht man je nad) Groge der Topfe auf
4 Liter Wafjer 100 Gr. Sal3z, 1 Liter guten
GCifig und tut einige CLorbeerbldtter, PVfeffers
forner, Welfen und Gewiirsforner dazu, [apt
Diefe Briihe erfalten und gieRt fie itber bdie
Gurfen. ANad einigen Tagen mup die Briihe
abgegoffen, nod einmal gefodht und heil iiber
bie Gurfen gegoffen werden. Aad) dem Ers
falten toird ein Tellerdhen, mit einem fleinen
Gtein bejchwert, auf die Gurfen gelegt und
ber Sopf 3ugebunden. ad) 8—10 Woden
werben bie Gurfen [dmadbaft jein. Wil
man joldhe verwenden, o entfernt man bdie
Blatterdece nicht, jondern bHolt die Gurfen
porfichtig barunter bhervor.

Propper, ,Dad Cinmadhen der Friihte.

Preifelbeeren. 1 RKilp Veeren, 4 Desil.
Rotwein, 400 Gr, Suder. 3u PreiBelbeeren
nimmt man lieber Wein al8 Cfifig, da bie
Fritchte herb find. Nian fodht ben Wein mit
bem Buder auf und giegt thn nod etwas
warm an die gewajdhenen und abgetropften
Beeren, wiederholt einmal dad Uuffocdhen ded
Gajted und focht ulefst die Beeren nodhmals
fury darin auf. AWud ,Gritli in der Kitde”.
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Gebr lajtig wirfen tleine Fremdforper
im Ange. Gien jie in der Hornhaut, mup
fie der Arzt Dberaudnehmen, iit aber ein
Gtaubden oder ein fleined Jnjeft, wie e oft
gelchiebt, in Den Bindehautjad gefommen, jo
wird pon einer andern Perfon dad untere
Lid abgezngen und dad Gtaubden mit einem
Bipfel ded Tajdhentud3 entfernt. Recht haufig
befinbet fich ber lajtige Gegenftand aber unter
bem opberen Uugenlid, und man muf bdiesd
berumbdrehen, um ihn jeben und faffen 3u
fonnen. 3u biejem Bwed [dht man den Ve=
troffenen nad unten fjehen, fagt mit bem
rechten Seigefinger und Daumen die Wimpers
baare Ded oberen Lidbed, legt bie Kuppe des
[infen Beigefinger8 ober einen Bleijtift ald
Gtiie auf die duBere Geite ded obereri Lided
und brebht um Ddiefen herum dad Lid nad
oben und aufen. Feht Fann man die Binbdes
Haut iberfehen und den Frembdiorper herauss
nehmen. Jn feinem Fall barf dad Auge durd
haufiged Reiben gereizt werbden.

l_:% L HH

Die Sollkirfdhenvergiftung wird amhau=
figiten dadurd) veranlat, bal die Beeren diejer
Pilanze irrtimlidy fiir geniegbare RKir{chen
gebalten und gegefjen werden., Der eigents
lihe wirfjame Beftandteil, dbad Gift, ift dad
Atropin, ein in der Uugenheilfunbde vielfad
gebraudted NWlittel. AWady dem Cinnehmen
pon 5 Wiligramm diejed Gifted zeigen fidh
jhon nad) 5—10 Winuten folgende Crideins
ungen: Trodenbheit in der Wund= und Nadyen=
boble, Gdludbejdhwerden. Dad Gelicht 3eigt
fich aufgetrieben, auffallend rof, der Puld
verlangjamt, jpater bejdhleunigt, die Pupillen
ftarf erweitert — widtiged Kennzeidhen —,
die Wugapfel hervorgetrieben, gloend. Da=
neben bejteben: Trodenbeit der Haut, Wattigs
feit und Ubgejhlagenheit, Kaltegefithl [dngs
Der Wirbeljaule, GSdwindel, BVredhneigung,
KRopfjhmersz. AUIBbald treten audy die Jeidhen
grofger Aufregung ein, namentlich Delirien;
die Kranfen find Jebr unrubig, jhHwaken forts
wadhrend, perfallen bidweilen aud) in Rajerei
und Tobjudht. Jm hodhijten Grabe ber Ver=
giftung fommt e3 3u Obnmadhten und Lahms
ungen, und binnen wenigen Gtunben erfolgt
ber Lod, falld nidht jofort arstliche Hilfe jur
Gtelle war. Yn leBterem Falle gehen die Crs=
fdheinungen der Tollfirihenvergiftung langs
fam 3uriict; dbod) bleiben felbit im Genejungsd=
falle nod)y wochenlang Gebijtorungen urid.

Dr. Ghuly empfiehlt zur Behandlung bdie
AUnwendung eined Bredymittel8 ober eined
rajd) wirfenden Abfliihrmitteld, wie Niztnus=

Gesundheitspflege.

Krankenpflege.

ol. Bid 3ur AUnfunft ded Ar3ted, weldher bdie
entjpredhenden Gegengifte verordnet, bedede
man den Kopf Ded Kranfen mit falten Ums
jhlagen obder begicBe den KRopf mit faltem
Wafler. Bet eintretendem RKradfteverfall gebe
man ein Cjjigiyjtier und reidhe einen Shluct
fraftigen Wein.

1=y
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Kinderpflege und -Erziehung.

BVerdauungsjtorungen, dad fann nidht
laut genug gefagt werben, fommen fajt augd-
nabmsalod bet fanftlidh erndbrten Kin=
bern bor, indbejondere in ibren (dHiweren,
3um Lode fiihrenden Formen. Unter hundert
an Bredhdurdfall gejtorbenen findet man faum
fitnf Vrufttinder, d. h. von der Nlutter ges
ftilte Gauglinge. Ja, die Urt der Crndabrung
ift fiir den Gadugling nod) bedeutungdvoler
ald bdie joziale Lage jeiner Cltern. Denn dad
Proletarierfind, bem feine Wiutter die Brujt
veicht, bat dDurdfdhnittlih doh nodh Defjere
Lebendausfidhten ald dad RKind wohlhabender
Gltern, dag8 mit der Flajdhe erndbrt tird.
Die Crndbrung an der Bruit nennen iwir die
natiirlidye, diejenige mit Qubmildy oder an=
bern Criamitteln die fitnitlidhe oder jhlagens=
ber die unnatirlihe Crnaprung. Ste ijt es,
welde bie Hohen Gterbesiffern bedingt. Dad
zeigt fih uberall, wo man danad) geforidt
bat und jpiegelt fich in der Gterblichleit ganzer
Lanber wieber. Go haben 3. B. SGdhweden und
ANorwegen, wo dad Selbitjtillen der WMiitter
biel perbreiteter ijt al8 in den meiften andern
Lanbern Curopad, aud) fjtetd eine geringere
Gaduglingditerblichfeit gehabt ald bdiefe. Cin
fran3dftfcher Arst Hat treffend hervorgehoben,
paB die Wildhilajche mebr RKinber getdtet Hat
alg Pulver und Blei Erwadhfene. (Le bibéron
a tué plus d’enfants que la poudre de canon
n’a tue d’adultes.)

Die Criahrung lehrt nun, dbag die Gefahr
ber finftlihen Crndabrung nicht immer gleid
groB ift. Cin Wigerfolg it Junddit um jo
eber 3u befiirdhten, fe jiinger dad RKRind ijt.
Mit jeber Wodhe Crnabrung an der Vrujt
ftetgen bie Wudfichten ded RKinded, und wenn
e8 einmal einige MWonate alt ift, dann wird
ein Verfudy mit der Flajdhe wobl Fein Wag=
nig mebr fein. Wur darf dad Wbftillen nidt
im Hodjommer vorgenommen werden, in
weldem bdie Fiinjtlihe Crndbrung am bHau-
figiten febljhlagt. AUuf bdie heiBe Seit falt
namlid) fiberall bie groBte Bahl dber Gterbes
falle an Wagenlatarrh. Die Wildverberbnisd
und der ungiinjtige Cinfluf der Sommerbhile
auf ben Gduglingdorganid8musd werden dafiir
berantwortlid) gemadt.

AUud ,Gejundhettdpilege ded RKinbdesd“
pon Dr. §. BVernheim=RKarrer.

ok
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Gartenbau- und Blumenzudht. [=[

f

n]ﬂ{H}[ Fruge-Ecke.

Hortenfien [at man, jo lange e8 bdie
Witterung erlaubt, im Freien, weil dann bdie
Triebe beffer verbolzen, wad auf die Bliih=
willigleit im fommenbden Jabre von grofem
Ginflup ijt. Die Blatter fallen bei volljtdns
diger Reife Ded Hol3ed ab; dasd ijt basd ficdherjte
und untritglichite Beichen fiir diefe. €8 it
beghalb ein groger Jrrium, 3u glauben, bdie
Hortenfie miiffe ibre Blatter im Winter bes
Balten, benn fjie gebort niht 3u den immers
griinen Pflanzen, wie Rhododbendron, Wzalie,
KRamelie, jondern 3u den laubabwerfenden.
Notwendig wird fir die Aberwinterung ein
troctener, froftfreier Reller, weil jonit bie Sriebs
jpien und damit dbie BVliitenInojpen abfallen.
Man hat audy beim Heraudnehmen der im
Freiland jtehenden PVflanzen 3u beadten,
Dag die Sriebipiien nidht abgebroden werden.

Gien an Wanern und Hausdwanden.
Die trrige Unjtdht, daB Cfeupflanzen, wenn
fie an einer Wlauer emporranfen, bdiejelbe
feudht madhen, tjt vielfad) vetbreitet. AUber ge=
rade bad Gegenteil ijt Der Fall. Selbit nad
ftarfem Regen 3eigt fidh eine mit Cfeu beranfte
Wand vollig troden ; die Oberflade ber Blatter
bat jamtliche Feudhtigfeit angezogen und von
ber Nlauer ferngehalten. Wud) die Schok=
[inge und Ranfen der Pflanzen, welde fidh an
ber Wauer anflammern, faugen alle etwa
vorbandbene Feudbtigteit auf, da jie biefe 3u
threm Gebdeiben bendtigen.

LA ‘fﬂﬂ{Hﬁ!

Audy fitr die Kaninden ijt die Wobns
ungsirage aftuell. Wenn die VBebhodrdben eins
mal eine Bejidhtigung der Kanindyenitalle vors
nehmen lieBen, jo wiirden f{ie auf jdhlimme
Wbelftande jtogen. Oft mup irgend eine Rifte
mit ungeniigendem Plag und unzureihendem
Lujtraum ald Stall dienen, Eine Klappe fiir
Gradfutter tit nidht vorbanden, audy feine
Cinridhtung, dbag pom RKijtenboden dad Waijer
ablaufen fonnte. Dasd Futter wird bem Liere
einfacdhy in Die Rifte geworfen, wo ed mit bem
Dinger jujammenfommt, fo daf bald fein
trodened, jaubered Pladen im RKanindyen=
jtalle iibrig ijt. KRein Wunbder, wenn die Ttere
Franf twerden und fjterben. Haujig feblt ed
an Gtroh, Grad, Heu und Waffer, und bdie
Ttere werden nur mit Ubfallen ausd der Kide
gefiittert, dDie aber oft jauer {ind, oder man
gibt ihnen ausd Unwiffenheit ober Wadhldjfig=
feit Futter, Dad thnen juivider ift. Wir meinen,
baf ntemand jich Tiere halten jollte, der thre
Lebendgewohnbheiten nicht fennt odber ber fie
nicht 3u erbalten vermag.

Tierfhul=RKorrefp.

Tierzudt.

Untworten.

72, Bimmerbegonien verlangen feinen
3u bellen Gtandort, aber warme, feudte Luit.
Beim BegieBen giege man nidht auf bie Blatter.
Bielleicht haben Sie die Pflanzen, deren Bliiten
abfallen, 3u troden gebalten ¢

Blumenjreundin.

73. Ja, geijtig arbeitende, daber viel in
figender Gtellung lebende Wenjdhen braudyen
bejondere WNahrung, vor allem piel AUbwed)8d=
[ung. Hie und da ein neued Geridht und an=
berd subereitet und moglidjt viel Objt und
Gemiife, ba bet jolden Leuten aud) die Ver-
bauung oft trage ift. WUlpenrodli.

., Hier in Graubiinden fann man fehr
billig Holunder befommen, ben man alg Gelee
einfodyen fann und der jebr gejund ift. Wan
fann Holunber aud dorren und dann im
Winter 3u Wud fodyen. Von den Birnen fodht
man aud) vorzuglidhen Gaft; fie find gewobnlidh
billig 3u haben. Gie fonnen audy fiigen Wiojt
faufen und dann mit etivad Suder einfoden.
Gine Abreffe fiir Holunder fann idh Fbhnen
geben, AUlpenrosli.

Sragen.

75. Wie entfernt man am ficdherjten ben
Gerudh) aud Jigarrentiftden, damit fte fir
jeben Swed nuBbar gemadt werden fonnen?
Herslichen Dant! Gbdelweif.

76, Wie laffent fih ladierte Korbe am
bejten reinigen, jo daf jie nidht unanjebnlidh
werben ¢ 3.

77. G®ibt 8 ein Nlittel, um Holzwiirmer
aud Mobeln 3u vertreiben, refp. su verbhiiten,
bap biefe Tierdhen weiteren ©dhaden anrichten ?
Bejten Danf 3um voraus. Lidbeth.

78. RKRann man c¢ine KQeller=Einridtung
fiir einfache Werbdltniffe Jelbit madhen? TFd
borte einjt, GCierfiften lajfen fid) gut biezu
pervenden. Wer gibt WUnleitung ?

[unge Hausdfrau.

79. Wie fann man ein Dadzimmer ald
Fremdenzimmer bHiibjd einridhten ohne grofe
Auslagen? GCin Bett ift da und ein paar
Gtiible, aud) allerlei Rejten von buntem Gtoff,
aber alled andere miifte ich Jelbjt herridhten
mit moglichjt wenig RKojten.

Haudmiitterden.

Fiir 7.25 Franken

versenden franko gegen Nach-
nahme brutte 5 Ko. ff.

Toilette-Abfall-Seifen

(ca. 60—70 leicht beschédigte Stiicke
der feinsten Toiletten-Seifen).

Bergmann £ Co.,
Bahnhoistrasse 51, Ziirich.
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