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MNo. 16, XX Sabrgang. ”

CGrideint jabrliid in
26 Nummern,.

Biirid, 11. Auguit 1914,

Proben gibt ed 3wet, dbarinnen
Gidy ber Wienidy bewdbhren muf:
Bei dber AUrbeit redht Beginnen,

Beim GenieBen redhter ©dHlup. Sitpe.
o
{Unser Schweizergeback an der CLandesaus~
stellung.

(Raddrud verboten.)
Viele unjerer ©dhweizergebdde find vers
jdwunbden, find mit den Fejten und Un-
lafjen, Die fie jhufen, untergegangen. WUllers
ding8 find anbere, in Gejdhmad und Aus-
jeben vielleidhyt feinere, an ihre Stelle ges

treten. Uber der Haud) alter Poefie liegt”

auf diefen nicht. Die jdweizerijde Landeds
audjtellung 3zeigt einige diefer alten Ges
bade, und neben ibnen jolde, die fid) erft
in mneuerer 3jum eigentlihen ©dyweizers
gebad Heraudfrijtallifiert haben. Wobl bie
eigenartigjten unter den alten, ja uralten
find die Urner ©pezialititen. Cin
Gemijd von findlider Cinfalt, Patriotid=s
mu8, alte Glaubend=i1berfommlinge, einer
ethnologijhen Stubdie wert. Wer deutet
genau den Sinn der Weihnad)Bjpesialis
taten, de8 bemalten Fijdhed, jeiner Form

nad) ein RKarpfen, der friedlidh auf einem
auggezadten Jortenpapier rubt, ober ded
Widelfinbed, nad) altitalienijdem Niujter
gewidelt, jo dbaf aud) die Urme unter der
Binve liegen, aud) diejed von den Spiggen
und Saden ded Qudenpapierd umgeben ?
Und weiter bad LandB8gemeindegebad!
Aud) bier a8 Widelfind, nur in fleiner
Form, dazu der Urijtier, bad Lamm Gottes,
ein Hersz, entmweder mit dbem Lamm ober
mit Der Flamme, und weitere Formen (alle,
wiewirglauben, aud Unidteig audgeftochen),
find teilweife mit den naiven Spriidhlein
einer langjt verjdhwunbdenen Jeit versiert.
Wit wenig originell find aud) die E€in-
jieblergebade. eueren Datumd ditrfte
Die Cntjtebhung ded grofen, runden Qudensd
mit Dem Bildonid ded Klojterd fein. Uber
pa8 Lamm Gotte8 auf dem breiten ITeig-
rand, bon ber tellergrofien bi8 3ur talers
grofen orm, dad war jeit langer, langer
3eit bem Pilger ein 3war jehr vergdings
lidhe3 Undenfen an bdie fromme Statte.
Den Chriftbaumidmud Fdnnte die
neuere 3eit al8 ibhre Sdyopfung bean-
jprudyen. AUber aud) die AMeuseit hat ibn
nur wieder 3u Ehren gejogen, denn er ift
alt, febr alt jogar. G8 mdgen wob! jwei
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ober drei Generationen unter dem Chrijts
baum gejtanden fein, die ihn nidht mehr
faben. Denn goldglanzende Qugeln haben
all biefe Gebilbe verdrangt: ben Sdlitten,
a8 Pantoffelden, dad BVeil ujw., beren
naive VBemalung {id) auf dem weifen Ieig
redht dharaftervoll aunimmt.

Alt it aud) bad Nioov8bruggerli.
Jn ber deutjhen Sdweiz fennt man o3
al8 Badener Rrdabeli ober Wonnens
[ifidhen. Denfen wir an unfere Alts
pordern: nie famen fie bon einer Vabdener
Rur obne bdiefe RKrdbeli heim, und fie
wiederum baben von ihren Familienanges
borigen erfabren, bag man im Rlojter Fahr
einen Blid in da3d WUntlif einer Aonne
tun fann, wenn man am Sdhalter , NWonnen-
Higli“ fauft. '

Die Ronjtanzer Fridtidnitten
baben jid bi8 in unfere alfoholfreie Beit
unberdndert erbalten. Sie werben aud
nod) lange nidht dem Untergang geweibt
fein, benn fie find 3u gut.

Der ,Sucre de Lausanne®, bad
wiffen wir bejtimmt, {pielte mit jeinen
fdonfarbenen, leidhtjdmelzenden Stangen
im Safdengeld unjerer Urgrofmiitter eine
bedeutende Rolle.

Wie alt wohl bie Blirdher Honigs
tirgeli jein mitffen? Jhre Spriide weijen
nidht felten auf den Geijt bed Hansd Sadhs
bin. — Jiber die Bfirdher Hauslederli
{dbwebt eine bitbjdhe Sage, alfo find jie
alt, redyt alt.

Und wiealt mogenwohl die St. Galler
und Uppenzeller Viber und unjere
Badrenmupen fein?

Wenn ecinem Sdweizergebdd ein redt
bobe3 Ulter, ja jogar Unijterblidhfeit bes
{dieden ijt, fo find e8 gewif biefe lefits
genannten. Denn Ffein 3weited Gebad
bietet Der Gejdidlichfeit und der Phans
tajte be8 Ronditord ein fo reidhed Arbeitds
feld und Fein anbered8 fommt ihnen an
Popularitdt gleid.

Wie beim Dorfli, fo aud) bei den Suders
badern wandelt der Heimatidhuf nidht ausds
jdlieglidh alte Babhnen, er ijt im Gegens
tetl bemiibt, Aeued, Wertvolled anzujtreben.
Dag bie Biirdyer Wandelweggli fid) bald

bollftdindige8 Heimatdredht erwerben, bdie
Lugernerli al8 Veftandteil ded Fuli-
narijden Luzern, die Rapper8wiler
Qrapfli ald etwad Guted, dad jeber mit
nad) Hauje nebmen mup, gelten werden,
paran 3weifeln wir feinen Uugenblid. Und
aud) den ,Herrenweggli® prophezeten wir,
bafy jie bald 3u RKRerzerd gehoren werden,
wie dbie BVarenmupen 3u Bern.
Hebwig Correvon.

%

—— CTomatengerichte. ——=
(MNaddbrud verboten.)

Der Frageftellerin 63 und andbern Haus-
frauen, die die Tomate im Haudhalt auf
berichieDene Weife vertwenden moddten,
werden nadjjtehende erprobte Rezepte
Dienen.

1. Somaten=Guppe (wei Urten).
1. Wabrend man 4—5 frijdhe Somaten
weidh ditnjtet und durd) ein Sieb jtreidht,
[at man in einem andern Sopf 125 Gr.
Reid in Wajfer mit Salz und einem
Ctidden fitger Butter aujfoden, figt
bierauf dag Tomatenmud dazu, lajt o3
mit Dem Rei&@ nodmald aujfoden und
richtet bie Guppe iiber 1—2 Eibotter und
etwad gehadte8 Grime8 an. RKRodyseit
20—30 Minuten.

2. Man roftet 125 Gr. Reid in 60 Gr.
fiiger Vutter gelblidh, gieft 1'/2—2 Liter
Wafjer ober Fleijhbriihe daran, [Gjt 8
/> @tunbe fodjen, fiigt 3wei Rajffeeldffel
boll Somatenpiiree bei und ferviert bdie
Guppe mit PVarmejanfdje.

2. Somatenfauce au naturel
(ital. Rezept). 500 Gr. Tomaten werden
mit einem Sudye abgerieben, in vier Seile
gejdhnitten und mit einer in Naddhen ge-
{dnittenen 3wiebel und etwad gebhadter
Peterjilie in einem Pfannden weidhgefodt
(aber obhne Wafjer), bann durdgetrieben.
Jn einer fleinen Rafferole wird etwas
jiige Butter flitjfig gemadt, dad durdge-
triebene Wlark barin gedampft, gefalzen
und gepfeffert, angeridhtet und fjerviert.
3u Nindfleild), Nlaffaroni, Reid é.

3. Gefitllte Tomaten 3wei WUrten).
10—12 {dhone reife Tomaten werden auf
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ber obern &eite, gegeniitber dem Gtiel,
rund BHerum aufgejdnitten und nad-
bem Ddie RKRerne und wadfjerigen Teile mit
cintem Loffel hHerauBgenommen find, leidht
gefalzen, worauf man fie bi8 3um Ges
braudy umgefehrt auBtropfen [ift. Uled
AUudgehohlte und AUbgejdnittene wird in
einem Piannden auf jhwadem Feuer
weidgefodht, dburd) ein Sieb gefjtrichen und
in beibe Fiillen vertwenbdet.

1. Fitlle. Cine fleine Swiebel wird
mit Peterjtlie fein gehadt und in Butter
gedampjt, 100 Gramm feingejdnittener
Gdinfen und etwa8 Champignond, ein
gehadted NMildbrotden, wovon die dupere
Rinde entfernt worden ijt, twerben mit
1—2 GCigelb, Pfeffer, Gal3 und Musdtat=
nufy gut gemengt, mit ben gedampften
Bwiebeln . vermijdht, in die Tomaten
gefiillt, Vaniermehl dariiber geftreut, auf
jebe Tomate ein Gtiidden Butter und
gehadte Peterfilie gelegt, in eine mit Butter
audgeftridhene Qodplatte didht nebeneinans
Der rangiert und im HeiBen Ofen 40—60
Minuten gebaden. Aad) !/+ Stunde wird
etinad Fleijdhbriihe Daran gejdirttet 3ur
©auce.

2. Fulle. AUt einem Stiid jhaumig
gerithrter Butter wird ein gehadted, uerit
gejhdalte8 NMildhbrotdhen, feingewiegte
Champignond und 80 Gr. geriebener Kdfe,
Galz und Pfeffer vermengt, in bie o=
maten gefiillt und gebaden, wie oben ans
gegeben.

4, Tomaten mit ©piegeleiern.
Fur pier Perjonen 6—8 Tomaten; im
Winter fonnen im Salzwaffer eingemadhte
verendet werden. Dieje werben in pvier
Seile gejdnitten und obhne Flijfigleit im
eigenen &ajt jo lange gefodht, bi8 man
jte durd) ein Gieb ftreiden fann. Unters
Deffen bereitet man folgende Najje: Siei
Brotden werden gejddlt und fein gebadt,
100 Gr. ©dinfen fein gejdnitten, 50 Gr.
geriebenen Rdfe, 40 ®Gr. geriihrte Vutter
Darunter vermengt, eine fleine Swiebel und
Peterfilie gehadt und geddampjt, ein Ei,
Pieffer und Sal3 beigefitgt, bad Tomatens
mud darunter gemijcht, alled in eine auds
gejtrichene, feuerfejte Platte getan, 10 bid

15 MMinuten in den warmen Ofen gejtellt
und pier Gpiegeleier barauf gelegt, welde
in einer OmelettesPfanne gemadt wurbden;
frifd ferviert.

5. Tomaten, roh. (fn England
1iblich). Ubgeriebene Fomaten twerden
trandiert, mit Sal3 und Vfejfer 3u Butter-
brot gegeflfen. — Vrobiertd!! €. H.

o

Was kann gescheben, um das Hochen mit
Gas bekannter zu madyen?
Rad)brud berboten.

©eit Jabren gewobhnt, fiber haudwirts
{dhajtlihe AUngelegenbheiten Audfunft 3u
geben, bemerfte idh oft, daB fidh unjere
Haudfrauen tetlwetfe fehr miftrauijd) gegens
fiber ben euerungen, die Kitche betreffend,
berbalten, obder, daf fie fiir jolde wenig
Verftandbnid paben, aud) allzu jparfam
find. B8 bheift wobh! bei ber einen: ,Wlein
Mann wird mir faum dben notigen Kredit
gemwdbren, er wird finben, e8 jei bid jehit
aud) gegangen! Die anbdere iiberlegt im
Stillen ibre Cinnahmen und entdedt, dap
pad verfitgbare Geld woh! reiden wiirde,
aber bann — miifjte vielleidht Der neue
Wintermantel ungefauft bleiben! Der
Cinwande find viele — triftige und laders
liche, aber jdlieplidh gelingt ¢8 dod), die
eine ober andere Frau 3zu der AUnfidht 3u
befehren, daf WUuBgaben, wie bie WUns
jdhajfung eined Gadapparated oder Gasd-
herded, von pajjendem Gejd)irr und von
Cinridhtungen, die ben jparjamen Vers
braud) von ®ad 3ur Folge Haben ober
eine Urbeit3erleidhterung bebeuten, durd)=
aud beredytigt find.

Haudfrauen, die jelbjt fodhen, jude man
3ur VWerwendung von Gad 3u bejtimmen;
Dag RKRodyen bdamit ijt jehr vorteilhajt, 3eits
fparend, 3zuverldjfig und, wenn mit Ums=
fiht porgegangen wird, audy nidht teurer
alg@ eine anbere Feuerung. Alan madye
Darauf aufmerfjam, dap Riidhe und Kodyin
bon Ruf und Raud) verfdont bleiben,
baf jeberzeit Feuer und Lidht jur Vers
fiigung jtehen, dap nidht erit Holz und
Roblen 3ugejdhleppt werden miifjen. Nlan
rate bei der Unjdaffung 3u jogenannten
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©parberden, wo bdie RKodzeit vielleidht
etwad ldnger bdauert, aber bdie Rodart
angenehmer ijt. Wlan weife aud) auj die
Vorridtungen hin, welde bad Koden vers
einfacdhen und fparfamer gejtalten, wie
Rodfiften, Wufjdse, die ben Dedel erfesyen
und bheifed Waffer liefern . .

Den Gadwerfen und ben Gejddften,
Die Gadherde und WUpparate liefern, bradte
¢3 gewif gefddftliden Worteil, wenn fie
furie RQurfe abbalten liegen, um bdad
Qodyen, Braten und Vaden mit Gasd
praftijdh vorzufiibren, aud) auf die Heiszs
vorridhtungen, Gasdbadesfen ¢c. Phinwetjen
witrden. Auj Weihnadten und Umzugss
termine hin wiirben jolde Veranjtaltungen
und fleine uBjtelungen, die jret befihtigt
werben fonnten, grofem Snterefje bei den
Haudjrauen begegnen. EB8 ware aud) von
Vorteil, wenn folde Gejddjte fih nod
mebr fitr Veuerungen interejfieren, eine
moglidjt grofe Uudwahl von Kodges
{dbirren balten und aud) praftidh raten
witrden. BVielleicht erfldren fidh audy Hauss
frauen, die 3wedmadgige Cinridhtungen im
Gebraud) haben, ben Gejddften 3u weiterer
AuBfunjt bereit. Widht jedber Hausdfrau
fann ba8 Gleidhe ald gut und braudbar
angeraten werden. R. Guterjohn.

jbagbare Dienjte, Weniger befannt ift, dbaf
fte aud) den Cidjdhrant erjefen fdnnen. Gut
gefiiblte Gpetfen und Getrdanfe, die in ben
Gelbitfodyer gejtellt werben, behalten infolge
Der jie umgebendben jdlechten Warmeleiter
ftundenlang ibre niedrige Temperatur. Ka,
jedbe Hausfrau fann felbjt in bder BHeifen
Jabredzett dad |o beliebte Gpeifeeid ohne Eig-
majdyine mit Hilfe ber RKodfijte herftellen. [n
ben in bie Rifte genau pafjenden Topf jtelt
man einen fleineren Copf, ber mit der notigen
Vanilles ober Frudtcreme gefillt ift, Den
Raum 3wijden ben beiben Topfen fiillt man
mit Cisftiidden ausd, dbie mit Galz vermijdht
find. Dann wird die KodFifte fejt veridhloffen.
AUlle Vierteljtunben dffnet man ben fleinen
Topf, |toht bie bereitd gefrovene Creme von
ben Wanben ab und mijdt die Wiaffe gut
burdy. Jn einer Gtunde ift dbad Eid fertig
und fann bi8 3um AUnridhten in der Kod-
fijte jteben bleiben. Gbenjo [dft fidh audh
Gig8 fiir bte Kranfenpflege aufbewahren.

Ritdentrduter fiir den Winter aufzu-
bewabren, Peterfilie, Gitragon, Bobnen-
und anbere RKrduter hadt man wie 3um Ge-
braud fein, dann gibt man fie in eine Flajde
oder ein Glasd und ftreut Tafeljal3 bazwijden.
8it bad Glagd gefiillt, verforft man e8 gut und
und bebt bie wie frijdh jhmedendben Krduter
an etnem fiblen Orte auf. Wur mup man
beim Gebraud) vorfidtig Yein, daf man bte
Gpeifen nidt verjalst. Venufit man 3. V.
Gitragon 3um Galat, barf man auferdem nur
wenig Galz nebmen. Peterfilte und Sdnitt-
laudh fdnnen aud) fein gejdhnitten gebdrrt und
in Glajern gut verbunbden aujbewabrt werben.

ﬂ]—DﬁD{I Baushalt mmjl

Ride. B0

pooor _

. Warum darf man Silberlvffel nidht
langere Jeit in jauren Epeifen fteden
laffen? Weil bie filbernen Loffel fupferhaltig
find. Alle {ilbernen Gebraud)8gegenitande ent=
balten RQupfer, weil reined Gilber 3u weid
fein wiirbe. RKupfer aber wird von Sauren
leidht angegriffen unbd e8 bilben fih babei
jebr giftige Gtoffe, 3. B. Griinfpan. Golde
Rupferverbindungen wiirben fid) aud bilben,
wenn man einen jilbernen Loffel [Angere eit
in einer jauren Gpeife jteden liege. Die freien
Gauren, bie in Der Gpeife entbalten find,
wiirden dad RKupfer im SGilber angreifen und
auflofen, und bdie auf diefe Weije gebilbeten
Rupfervberbindbungen wiirben bie GSpetfen vers
gifte.  Haafe, ,Ullerlet Kiihenweisheit.

Der Selbfttodier oder die KodEifte ald
Cisfdrant. Jn den letten Jabren hat fidh
ber ®ebraud) be8 Gelbitfoderd unbd der Rody=
fifte bei und immer mebhr eingebiirgert, dbenn
fie leiften Der Hausdfrau, bie wentg Beit bat,
und befonberd ber erwerbdtdtigen Frau uns

Gpetfezettel fiir die biirgerlide Riidye.

©onntag: THultennefuppe, TAal auf rufjijde
Urt, *Hammelfeule mit RKrdutern, TUrti-
jhoden a la créme, *Himbeerfuden,

Wontag: Haferfloden-Suppe, Fleijhfudhen,
Mattarontauflauf, Karottenjalat.

Diendtaq: Bwicbeljuppe, *Qutteln auf dem
Roft, TCterpjlanze mit Tomatenjauce, Kar=
toffelwiiritdyen.

Wittwody: Griinfernjuppe, Sdhweindbraten,
Bobnen, *Steinpilzidnifel, *Nelonenialat.

Donnerdtag: Griine RKartoffeljuppe, Rind-
fletfdhroulade, *Rirbidbret,* Johannidbeeren
mit Gago.

Freitag: Luftjuppe, TGriine Erbjen mit Stod-
fijdy, *Cter mit Tomatenjauce, TAprifojen-
torte.

Gamstag: *Gurfenjuppe, Rindsniere mit
?t?iebelfauce, RKartoffelgemiife, TRrduter-

alat.

Die mit * begeidneten Regepte find in dlefer Mummer su
finben, bie mit + beseidhneten in ber lesten.
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Kodresepte.
Altoholhaltiger MWein Tanunm au {@Afen Gpeifen mit Borteil
ourd) alfofolfreien Wein ober wafferverdiinnten Eirup, und
i fauren Epeifen durd) Bitronenfaft erfegt werbem.

Gurienfuppe. Die gejddlten, in Sdeiben
gejdnittennen Gurfen werben gejalzen eine
Gtunbe bingeftellt, woraujf man ben Gaft
weg{dittet und die Gurlen in fraftiger VBouils
Ion fajt brei Viertelftunden bampft. Dann
giegt man bad notige Quantum Fleijdbriibe
3u, tut etivad gehadten Gauerampfer, Sal3
und Capennepfeffer hinzu, riibhrt einige Loffel
in faltem Waijjer 3erquirlted Reidmehl hinein
unb legiert bie Guppe mit Eidotter.

Hammelfeule mit QKvauntern. Uusd eciner
tiudtig geflopften Keule [5it man die Knoden,
{bwigt 3wet ERloffel gebadte Sdalotten, ebens
fooiel Champignond und Peterjilie nebit etvasd
Citragon und Gdnittlaud) in Fett, fillt died
in die dburd) dad Herausdnehmen dber Knodhen
gebtlbeten [eeren Raume, umjdniirt hie Keule
mit BVindfaben, dampft fie in Butter und
etwad Fleijdybriihe braun und wetd), und gibt
eine Champignon=GSauce dazu.

KQutteln auf dem RNoft gebraten. Uusd
gleidhen Seilen gehadter Peterjilic und Sdnitts
laud), etwad Preffer und Galz, 3erlafjener
Butter und Jitronenjaft bereitet man eine
Mijdhung, mit ber man bdie weidhgefodien
und in 8§8—10 Cm. lange, vieredige Gtude
gejdnittenen RKutteln bejtreicht, worauf man
fie mit geriebener Gemmel iiberjtreut und uber
hellem Feuer auj dem Roft hellbraun brat.
Gie werben mit Tomaten= ober Nleerrettigs
fauce ferviert.

Riirbigbrei auf franzofijde Art. Wian
fdalt den RKiirbid, jdhneidet ihn in Stiide und
[afgt diefe mit jebr wenig Wafjer und etwas
©al3 gut jugededt weid) bdiinjten und auf
cinem Gieb abtropfen; bierauf jdhneidet man
1—2 3wiebeln in diinne Sdeiben, braunt fie
in Butter, vermijdht fie mit dbem bdurdges=
ftridenen Rurbidbrei, fiigt Sal3 und Pfeffer
binzu, dampft dben VBrei nodh ein wenig durd
und ridhtet ibn an. Wlan fann aud) etvas
Mildh und 1—2 Loffel Webl darunter rithren,
in weldem Falle der Bret nod) eine Gtunbe
perfodhen mus.

Cier in Tomatenfauce. Jn langjam
wallenbem Gal3waijer fodht man bie gewiinjdte
Anzabl Eier, indbem man die Sdale aufjdlagt
und ba8 Ci, didht {iber dad Wafjer gebalten,
vorfidtig binaudgleiten [aft (fie miifjen gans
bletben, und bad8 Gelbe vollig bom Weiken
umidloffen fein). Wiebr al8 4—5 Gtid jollte
man nidht auf einmal foden; bdie Cier lakt
man 3 Winuten im Wafjer, bebt jie vorfidtig
beraus unb legt fie auf eine ermwarmte GSdhiifjel.
Sn3wiidhen madt man eine helle MWehljdwite,
fodt jte mit guter Bouillon jamig, fiigt ge-
fodhte und dburd) ein Gieb gejtridiene Tomaten

bingu, jdHmedt die Gauce mit Pfeffer und
Gal3 ab und gibt fie iiber die Cier.
sTomatenbud“ von F. BVottner.

Gteinpilzfdnigel. Su diefem jehr jhmad-
baften Geridht tann man nur jdone, grofe,
auf ber Kebrieite nod weige Gteinpilze vers
twendben. Der Hut von den Pilzen wird qut
abgewajdien und in 1 Cm. bdide, jdhrage
Gdyeiben (bamit fie etivad groger ausdfallen)
gejdnitten; bdiefe wenbdet man in Wlehl mit
etwvad Galz vermijdht, dbann in gefdlagenem
Gt und julefyt in geriebener Gemmel. Nun
badt man bie Sdnifel in Butter {hon braun
unb gibt fie al8 Veilage 3u Gemiije (Blumens
fobl, BVobnen u.f.w.) ober 3u Kartoffelpiiree.
Die Gtiele fodht man mit drei Loffel Hafers
floden unb einem Stitd Butter 3u einer Guppe
unb fiigt suletst gewiegte Peterjilie bet.

sUnfere egbaren Pilze von €, Sdiiler.

Sohannigbeeren mit Sago. Eine Auf-
[aufform jtreidht man mit Butter ausd, {treut
bann 1 Cm, Hodh beften PVerljago binein, bann
eine boppelt jo hohe Lage fdhoner, gewajdener,
entitielter JFobannisbeeren und vier Loffel
SBuder baruber, tiederbolt bdiejed, bi8 bie
Form gefitllt ift, gibt /2 Liter Juderwafjer
bariiber und ftellt dbie Waffe 1 Stunbde in
den beifen BVadofen. Die Gpeife joll vor
bem ®Genuf etwasd abliblen.

Briegleb: ,Die Vegetarijdhe RKiidhe*.

Melonenfalat. Man jdhneidet eine ge-
jdhdlte und entfernte Wlelone der Lange nad
in ©dyeiben und diefe dann ber Quere nadh
wieder in Gdeibden, bejtreut fie mit Suder,
driidt dben Gaft von einigen Sitronen darauf
unbd jdhwingt fie eine Weile, wonad) man fie
mit bem dburd) bad Sdhwingen erzeugten Sajte
in ciner KQompottidhale sterlidy anridhtet.

9imbeerfuden. NMWan belegt eine flade
Form mit Miirbteig, bejtreut den Boben mit
Gtogbrot und gibt bann eingejuderte Hims
beeren redht didht barauf. MWan vermifdht
nun etwad Stofbrot mit einer Handovoll Suder,
90 ®r. gejtoenen, nidht abgezogenen Wanbeln
unb ber abgeriebenen Gdale einer Sttrone
und ftreut ed iiber bie Himbeeren, gibt noch
Ileine Butterftiiddhen barauf und [at ben
KQudhen 3/, Stunben lang in guter Hie baden.

Uusd Propper: ,Dad Objt in ber Kidhe“.

Cingemadyte Friidhte und Gemiije.

Heidelbeermarmelade. 5 RKRilo Heibels
beeren werben mit 2'/2 Kilo feinem Buder
fteif eingefodht, in einen grogen Gteintopf gc=
gofjen unbd, wenn erfaltet, sugebunben,

Rirfdenbrot. MWan fodt 2 Kilo ausdge-
jteinte, jaure RKirjden mit 1 Kilo fetnem Buder,
90 Gr. abgeiogenen, langlid gefdnittenen
NMandeln, etiwad gejtofenem Simt und ber
fein gefdhnittenen Gdale einer Jitrone und
ribrt Davon mit dem Holzloffel eine bdide
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Warmelabe. Nun madt man von ftarfem,
weiBem Papier eine vieredige, [angliche RKapiel,
bejtreut fie ftarf mit gefiebtem Suder, jtelt
jie auf ein Vadbled) und giefst die ein wenig
abgefiiblte Maffe hinetn, ftreicht jie oben glatt,
lagt fte an einem madkig warmen Orte abs
trodnen, nimmt fie al8bann aud dber Kapjel
und jdneidbet fie in Sdyeiben, die 3wifden
%a%ier an einem frodenen Orte aufbewabrt
werben,.

Dultidhaa — RVumanijdhe Konfitiive,
Diefe beliebte Frudtfonferve wird hergeftellt
von Crdbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren
(womoglidy audgefernt) und Weidhieln (jaure
RKirjdhen), lestere natirlid) entjteint. Auf 500
®r. Frudt nimmt man 500 Gr. Suder, der
3um Faben gefodt werben muf. Dann lagt
man die Friidte einigemale darin aujfoden,
nimmt fie beraud und fodht dben Gaft nod
gan3 didlich ein, gieht alled in ein groBeres
‘Borzellangefd und jdiittelt, big die Friidbte
fih fitllen und ibr glatted Ausjehen wicder
erbalten und fiillt jie in Gldjer.

Propper, ,Dad Cinmadyen der Friidhte“.

Virnen in Ddunft. Auf 1 Literglad 150
big 200 Gr. Suder, 2 Desil. Waffer. RKleinere
Birnen [dkt man gans, entfernt den Vufen,
fiirst ben Gtiel und jdhalt fie. Wit einem ge=
rippten WMefjerdhen ersielt man einen hiibjchen
Cffeft. Grogere BVirnen werden in Halften
ober Viertel gefdhnitten. Damit fie hon weif
bleiben, wirft man fie betm Suriijten in faltes
Waffer, in bem etwad Alaun pber Weinjtein-
jaure (auf 1 Qiter eine Hafelnuf grok) aufs
geldft worben. Wan jdidhtet in gewohnter
Weife feft ein, begieht mit Buderfirup und

fteriltfiert 25— 30 Winuten. — Jpfel werben

ebenjo 3ubereitet,
Aus ,Gritli in der Riidhe,

Bobhuen in Efjig. 1 Kilo VBohnen, 3 Ef=
[8ffel Gal3, 3 Liter Waffer, 8 Deziliter Eijig.
Junge Bobhnen werden von Spien und Faden
befreit, in fhwadem Galzwafjer einige NWis
nuten, am bejten in einem Gieb, blandiert,
abgetropft und in ein Tud) gewidelt. Der
Efjig wird mit bem Reft bed Galzed fiebend
gemadht und die Bohnen 10—15 Minuten
darin auf jtarfem SFeuer aufgefodht. NWian
3tebt die Bobnen heraus, jdHidtet fie in Topfe
ober Gldfer und giefit ben Ejjig etwad aus-
gefitblt daritber. Cin Biijdhel Eftragon oben
auflegen, Der Efjig mup iiber den BVobhnen
jteben. Aud ,Gritli in ber RKiidhe”.

}}n{—rn O

Die innerlidhe WUnwendung der Heils
frauter. Gewodhnlid) werben diefe RKrduter
nidht gejotten, fonbern nur mit fodhenbem
Waffer iibergoflen. Fe nad) der Gorte [aft
man fie 5—10 Winuten 3iehen. Die metjten

Gesundheitspflege.

RKrduter enthalten aufer ben ibnen bejonderen

Gdften, aud) nod) gemeinjam Gerbjdure, dieje
braudt su ibrer Lojung ldngere Seit und bda
bic Wirfungen bdiefer Gerbjdure felten ers
winjdt find, ldt man die Krduter nidht 3u
lange brithen. Widtig ift e8 aud), bie Wenge
De8 3u perwendenden Waiferd fejtzujtellen.
Dasd Waffer hat nur den Swed, die trodenen
RKrduter 3u erveidhen und deren Sdfte herauss
3ujieben, jebe 3u groBe Flitjfigfeit8menge be=
{ﬁftéggt Den Wagen unb gibt dem Herzen

rbeit,

Frau Dr. Quecci {dreibt in ihrem Bude
»Wie beilen wir unjere Frauenleidben: [ch
gebe felten die Werorbnung, mebr ald einen
Drittelliter Flitjfigleit fiir bie an einem Tage
3u perbraudhende Seemenge 3u nehnien. Wenn
groBer Durft vorbanben ift, wenn ein durd
Fajten leerer Nagen bejdywidhtigt werden foll,
pder wenn irgendwelde Steine und Ablager=
ungen im Rdrper aufzuldjen find, fann nad
Bebarf etwad mehr Teewajjer genommen wers
ben. Den Fee [affe ih am NDorgen frith be-=
rettent und enttweder in 3wet Feilen (niidtern
und vor bem Gdlafengehen), oder in dret
Teilen vor den Wiabhlzeiten trinfen, obder idh
rate aud) alle 3wei Gtunden einen Lo6ffel voll
3u nebmen; er wirft jo am beften. Wenn
moglich, joll er ohne Suder genommen werben
ut}b goo bad nidht angebt, ift etivad Honig
erlaubt.

Die Wurzeln foll man por dem Vriithen
ftarf 3erfleinern ober 3u Pulver reiben. BVeeren
joll man 3erdriiden ober die abgefeibten nodh
augfaugen. — [nnerlid) fann man die Krauter
audy nod) rob geniefen, Jum Veilptel ald
Galat : Lowenzahn, Gunbermdnnlt ujw.; man
fann bie getrodneten Beeren einfad) 3erfauen
und audjaugen, obne fjie vorbher 3u briihen,
und man fann aud den Beeren audh) Einge-
madhted bereiten, inbem man fie mit wenig
Buder ober Honig eindidt. Vor einer WUrt
innerliden Gebraudyed bder RKrduter ift aber
3u warnen, namlid) vor deren WUufldjung in
Wein ober Vranntwein; Wajfer tutd aud,
wir brauchen den WUlfohol nidht. —

|

Die mannigfaltigiten, juweilen bden epis
leptifhen ganz dhnlihe Rrampiformen, aud
Gtarrframpf, fommen bet Hpjterijdhen vor;
body) fann man bet ihnen meijt eine Realtion
Der Pupillen, d. h. ein Grofer= und Kleiners

twerden Derfelben bei Lidhteinfall bemerfen,
twad bet Epileptijden nie der Fall ijt.

Dr. Witthauer {dhreibt: Gie werdben oft eine
Rranfe von den Arsten ald hyjterijh beszeichnet
horen unbd werben jeben, dak e8 fih meijt um
[aunifdhe Vatienten bhanbelt, die mit form=
lihem Bebagen von ihren Leiden ersdhlen

Krankenpflege.
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unb bdie ihre BVejdhwerdben jebr iibertreiben.
Gie werdben aud) merfen, baf die rste joldhen
Leuten juweilen etwad energiih und fury
gegeniibertreten und werben horen, daf die
RQranfen jid vieled nur einbilben.

Da bdie Hyjterifhen, wie man 3u jagen
pileat, Ydhaujpielern, dba gewiffe Bejcdhwerben,
KRrampie, Schmerien, Erbreden u. a. auf gutesd
Sureden jid) befjern, ijt man wobl geneigt, fie
fir Gimulanten und eingebildete Kranfe im
ungiinjtigen Ginn ded Worted 3u halten und
dodh miflen Gie jidy jtetd vor Augen balten,
bvap Gie e8 mit Kranfen und 3war jebr be-
dauerndwerten RKranfen 3u tun baben. Die
Hyfterie befteht in einem Franthaften Verluit
der Willendfraft, in einer Reizbarfeit und
einer Aberempfindlichleit der Organe. Hiyjtes
rijdhe empfinden ihre Vejdwerden in bviel
groBerem Nlagijtab wie Gejunde. Vei der Bes
bandlung und Pflege jolder RKranfen mup
man jwijden Gtrenge und Giite dben goldenen
Nlittelweg balten, man muB durd) WUnteils
nabme ibr Vertrauen 3u gewinnen verjuden,
aber auf ihre tibertriebenen Klagen nidht 3u
jebr eingeben und ihnen mnotigenfalld mit
ernjten Worten begegnen, die babei nidht grob
3u fein brauden.

*LH H

Der Turnunterridht in und alerbalb
der ©dule fann nidht warm genug empfoblen
werdben. BVor allem musleljbhwade RKinber,
ie fie gerade in den befjer fituierten Gtanbden
ot anzutrefien find, follten jhon vor der Sdhul=
3ett 3u ghmnajtijden Abungen angehalten und
jedenfalld nur aud triftigen Grianden in ber
Gdule vom Surnunterridyt didpenfiert werbden.
Man hat nidht mit Unredt dbaraui aufmertjam
gemadt, baf die RKinber der gutfituierten Volfss
flafjen, wabrend jte im Langenwad)Stum iiber
ibnen fteben, in diefer Hinfidht gegentiber den
Rindern Der teniger bemittelten Rreife im
Wadhteile find. Der Umitand, daf diefe an
dben bauslihen Gejdadften fih mitbetdtigen
miiffen, verjdafit thnen dburd)|dnittlidh eine
beffer entwidelte Wiudfulatur ded Riudens,
ber Gdultern und ber Urme, ald fie jene bes
figen. Fiir bie fdrperlidhe Betdtigung ber
ftadtijdhen Gduljugend durfte nodh mebhr ges
fchehen, al8 died bidher ber Fall ift, Wenn
aud) neuere Unterjudhungen gezeigt baben,
daB nicdht die {hledhte Gtellung beim Sdyreiben
in ber Gdule die ausldjende Urjade bder
WirbelfaulenVerfrimmungen ift,
welde man mit jeder Hobheren RKlaffe in einem
ftarferen PVrojential finbet, jondern eine fons
ftitutionelle ober erworbene Gdhwade bded
RKnodyengeritjted und jeiner Vanber und der
NMiudfulatur, ober eine angeborene Ungletdh=
beit ber Wirbelforper, jo verjtarft fie bod
fidherlich ben {hon vorher vorhandenen Febler.

Rinderpflege und -Erziehung.

Die Schule bat baber allen Grund, den durd
3u langeéd Gilen erjeugten SGdhadtqungen dburd
eine 3telbetvufte Korpers und NMusfelpflege
entgegenzuarbeiten. Uber aud)y die Eltern
follten pon Beit 3u Beit entiveder felbjt ober
purd ibren Hausdarst die Haltung ber Wirbel-
faule Fontrolieren. Denn tenn eine Vers
bieguug tm Beginne entdedt wird, Hat man
piel eher AUudiicht, fie 3u bheilen, al8 fpadter.
Namentlidh wdahrend der Shuljabre ift, wie
ausd bdem eben Gejagten hervorgeht, bejonders
haufig dbanad) 3u fahnbden.
Aud ,Gejundheitdpilege ded RKindbesd”
von Dr. §. Bernheim,

r Gartenbau~ und Blumenzucht. :H:»

Canna (Blumenrohr). NMlit jeinen grofen
Blattern und aufredhtitehenden Gtengeln, an
beren Enden die Blumen in Jbhrenform jtehen,
tit da8 Blumenrobhr eine fJehr bdeforative
Pflanze. E8 gibt verjdiedbene Gorten und
BVarietaten, die {id) jowobhl durd) bdie Farbe
dber Blatter al8 aud) bdie der Bliiten unter-
jdheiden. Gie licben einen fetten Voben und
toahrend der Vegetation viel Wafjer. Wian er=
3tebt und vermebrt fie aud Gamen, mehr aber
purd) Bertetluug der Wurzelfnollen. Vor bem
Cintritt bed Winterd nimmt man die Knollen
aug ber Crde unbd itbermintert fie an einem
trodenen, frojtfreien Orte, daf fie webder er-
frieren nody verfaulen. Um Canna bald in
Bliite 3u haben, empfiehlt ed ficdh, die Wurzel-
Enollen im Griitbbeet ober in Topfen, dbie man
warm {tellt, anzutretben.

Durch die in den leiten Fabren fortgejesite
Hinjtlide Befrudhtung der Canna wurbden bdie
alten Blatterjorten bereitd gani verdrdngt.
Die neuen, grofblumigen Canna bilden eine
gan3 neue Rlaffe, welde fih dburd) auferor-
bentlihen Blitenreidhtum audzeidhnet, metit
aber ntedbrigen Wudh8 bhat. Gie find eine
wabre Sierbe bed Gartend. WUIE die jhonjten
Gorten von Canna gelten die Crozpidhen
grofgblumigen Bidtungen. Cmpfeblensdwerte
Gorten find: Wilhelm IL., Wabame Crozy,
Gtabtrat Heibenreid), Goliath, Kontgin Char=
lotte, Undenten an Krelage, Wilhelm Bofinger,
feurigrot; Herzogin Vera, gelb, Reidhstansler
Biilow, blutrot &c.

Aud ,Rraftd Hausd= und Gemiijegarten”

von Fr. Heinzelmann,
I— a«
Die Hunde haben ein groRed Beburfnid
nad frijchem, reinem Wajjer. Die Unmog=
lidhPeit, thren Durit 3u befriedigen, rujt Krant-

hetten hervor. Dasd Gleidye ift der Fall, wenn
fte, vom Durit gepeinigt, abgejtandened Wafjer

Tierzucht.
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von Plien und Timpeln 3u fih nehmen.
Gtellt barum jaubere Trinfgefdage, gefiillt mit
reinem Frinfwaffer, an jugdanglihen Stellen
ber Wobnung oder ded Hofed auf! Denft
namentlid) aud) an die RKettenhunde, und ers
neuert, unter Audwajdhung ded ANapfes, ihren
Waifervorrat taglih mehrmalsd!

; —

Antworten.

olt. ,AUphanzion”ijt einvorsiiglichesd Mittel,
Fleden ausd allen AUrten von Gtoff 3u ents
fernen und greift aud) die feinften Gewebe
und Farben nidht an. €3 ijt eine Pajta in
Tuben; bavon wird etwad auf dben Fleden
geftridhen unbd nady einigen Winuten bdie ge-
trodnete Wafje weggebiiritet. [n dben meiften
Fallen ijt Der Fleden verjdhwunden, anderns
fall8 wirb bad Werfabren wiederbolt. K.
57. §n allen grogeren Gdubhandlungen
in Biirid), 3. V. bet Dofenbad), und wobl aud)
in Droguerien befommen Gie Reinigunga-
mittel fir Gegeltudfdubhe. [cb beniife
»@8ra“, bad mit einem feudhten Ghwammdyen
aufgetragen wird; in 15—30 Winuten, je nad
ber Witterung, jind dbie SdHube troden unbd
feben ausd wie neu. - R.
59. Perfil verwende id) Jeit einigen Fabren
und fabre gut bamit. FJmmerhin modyte idh
bemerfen, dag id) tweniger grofe Niengen,
alg in ber GebraudBanweijung angegeben,
ber Wafde ufee. BVefannte von mir vers
wenben auf mein WUnraten hin jeit [dngerer
Seit Perfil und duBern fidh jehr befriedigt
dariiber. Refa.
62. Die in lefiter NWummer erjdienenen
AUntworten betr. Selbftfoder fann idh nur
bejtatigen. Jcb verfubr gleid), bejorgte den
Haushalt allein, der nidht febr einfad) war.
€3 gab ftetd fiir 5—6 Verjonen 3u foden,
Daneben mufte Seit gefunben werben fiir
Fliden, Gdnetdern, Lefen und Sdreiben.
Daf ed ging, babe idh viel ber Kodhweife mit
bem Gelbjttocher 3u verbanfen, aber audy —
meinem guten Willen, Refa.
63. Somaten finden 3u Saucen an Maccas
roni, Nubeln &c. gute BVerwendung. Tomatens
Galat ift jebr durftitillend, fann aud) mit
Gurfenjalat bermengt werden. Tomaten, wie
RKRoblrabt, mit Fleijdfarce gefiillt und in Butter
gebdampft, werden gerne genoffen. Riihrei
mit Tomatenfauce bildet ein jhmadhaftesd
Ubenbdgeridht, bad jdhnell bereitet tit und biibjd
audjiebt. Tomaten in RKartoffeljuppe geben
diefer einen feinen Gejdhmad. Gedampfite, in
Gdyeiben gejdhnittene Tomaten und darauf
Rijotto angerichtef, werben gerne g‘e;{toiﬁen.
eja.
64. Fiir Rifjen, feien e8 Sopha~, Stubl-
ober Zotlette = Riffen, verwende idh) RKapotf

Fragﬁicke.

(Pflangendaunen), erbdltlidh in Vettwarens-
Gejdhaften unbd bei Tapesierern 3u Fr. 1.75
per 500 Gr., bad fiir ettva drei Riffen reidt.
Jn die Riffeneden ftopft man etwad Watte.
Dag Cinfiillen ift leiht und yauber. Die fer=
tigen Riffen werben geflopft, nidht gejchiittelt.
Cmmy.
Fragen.

65. Cine pielgeretite Gdhweizerin hat fich
an dem Wort ,Gdyweizerfdje” geftofen. Was
ift bad fiir eine Kdfeforte? [ fenne woh!l
Gmmentalerfdfe, Uppenzelerfije, BViindner
iegenidfe, aber ,GSdweizerfije* fenne idy
nidht. Kann mir eine werte Wbonnentin viel=
leicht iiber diefen Punft Ayusfunft geben?

Frau 9.

66. MWan jagt oft, wad fiir Mittel ur
Aufirifdung der NWiobel 3u empfehlen feien,
aber man erbalt felten WUufjchlug, wie diefe
Bemalung jadgemd vorgenommen wird. So
weif id 3. B. nidt, wie ftarf Holzbeize ver=
binnt wird und wie man mit dbem Pinfel,
jet e8 bet Gpirituslad ober Dlfarbe hantieren
muf, um eine vollig glatte Fladye 3u befommen.
Bet mir gibt ed neben jdhonen Stellen immer
matte, benen man anjiebt, baf eine unfundige
Hand bier gewaltet bat. Jdh weif audy nidht,
foll man von redhtd nady [inf3 oder von vben
nad) unten ftreichen. Wer gibt Aufjhlif einem
unerfabrenen Hausdtodterden.

67. AUngeregt burd) die Frage betr. Selbft=
foder modhte ich nun unjern auger Funftion
geftellten aud) braudhen. Wer gibt mir nun
ein paar Gpetfesettel fiir bdie ,Selbitlodyer=
Fiihe“ an, beffen Geridhte wenig BVorbereti-
ungsseit erforbern, mittag3 3ur Bervoljtandig-
ung ded Cflend aud) wenig Beit beanfprudhen
unbd dbod) redht ndbren (mit und ohne Fleijdy) ?
Fiir guten Rat danft jebr

Bureauangejtelte.
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