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Y bounement8preid:
dabrlich Fr. 4. —, balbjabrlich Fr. 2.—. HRbonnements nimmt die Egpedition, Schintaltrafe 27, entgegen.

----------------------------------------------------------------------
-------------------------------------------------------------------------

Erfheint jahrlidhy in 24 Nummern

------------------------------------------------------------------------

Bitridy, 1. Suli 1992,

Verfdume Feine Vflicht unbd iiberninum
Wicht eine neue, Hi8 du allen alten
Genug getan; wasd fich mit diefen nicht
Vertrdagt, dad weije don dir, fonft verwicellt
Du dich in Dornen, die du nidht mehr Iofeit.
&, Sdefer.
(]

Whendpmahlzeiten im Sonuner.
{Madhbrud berboten.)
AUn helgennt Gommertagen versichten
wir gernie auf bejonderd jdttigende, vor
allemt auf wdrmende ©peifen. Dide
Guppen, fette Sanucen und fetted Fleifdh
find ung 3uwiber; dafiir freuen wir und
taglicy iiber frifdhen ©alat, griine Ge=
miife und fajtiged Obft. Grofed Ver=
langen nacdh leichten und erfrijchenden
©peifen Haben wir befonderd abends.
Da8 laft fich vortrefflich veretnbaren mit
Der geringen Luft der Haudfrau, fdhon
frith am Wbend wieber in die warme
Ritche ftehen 3u mitjffen. €8 gibt mandyer=
let paffende Gerichte, die am Wlorgen
fhon groftenteild vorbereitet oder gany
fertig gemacht werden fdnnen, um fie
mit wenig Niiithe am AUbend 3u Shee
bon Lindenbliiten, falfer, leicht gefauerter
Aiilch, 3u Sirup, alfoholfreiem Frudhts
jaft ober 3u Sitronenmwafier 3u jervieren.
Da jind bdie verfchiedenen ,RDPf-
hen”, fur dle man dDie noch beifge iib=
tige Wiildh pom Frithftiid perwenden
fann, um Reid, GrieB, angerithriesd
Maizena ober Wondbamin darin gar
und dic zu fodhen. Die Wlaffe wird,

nady Beifiigen von etwad Juder, 3i-
tronenjchale, vielleicht nodh) ein wenig
Butter, geriebenen NWiandeln ober Hafels
niiffent und efntem 3erflopften €i in Sajfen
pber tiefe Gemiijefchiifjeln, Die subnr mit
faltem Waffer auBgefitllt wurden, ange-=
richtet. Bid abendd im fiihlen Keller in
etrtemt Gefaf mit faltem Walfer ftehend,
wird die Niaffe ftarr und Hibl und [t
fich leicht auf eine Vlatte ftirzen. Einge-
sucferte Beeren, frifche oder auBgiebiger
3u RKompott gefochte Rirfdhen, SFrucht-
faft ober Wanillemild) bilben beliebte
Beigaben, die ebenfalld am Vormittag
fchon bereit gemadht werben fdnnen und
nur gewinnen durd) einige Gtunden
©tehen tm Fiblen Reller.

Ubnlich den Kopfdhen find die Flam=
merid, 3u dDenen man Grief; ober Nlai-
zena in perbitnntem Gaft von Himbeeren
oder Sohannidbeeren, vpon Kirjden, Ho=
lunber &c. einriibrt, um die Wiajfe in
einer falten SForm im RKeller erjtarren
3u laffen. GCinige gange frijdhe Friichte
furg por dem Cinfiillen darunter gemijdt,
fhmecten febr gut, ebenfo ald Veigabe
BVantllemildh, mit einem Eigelb und ef=
wad WWaizena dictlidh gemadt.

Waihrend der Beerenzeit erquictt
ungd am Ubend Iditlidh) eine Frudht-
faltfhale: Crb= Heibel=, Broms=, o=
hannigbeeren mit Sucfer erdriidt, in
einer grofen Sdiiffel mit NMild) ober
ftertlifiertem Obftiaft iibergoifent und bis
abendd falt geftellt. Gar berrlich fdhmef=
fent aber bie 3arten, weidhen Beeren vor
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allem Dann, wenn fie in ihrem eigenen,
bomt Sucer audgesogenen Safte fdhiwvim-
men und mit einer Dede von gefdhla-
genem Rabm fid) prafentieren, darauf in
hiibjdher Verzterung einige frifdhe Erem=
plare ben AUppetit nod)y mebr reizen.
Eine etwad wabridaftere Cridheinung
auf bem Ubendtijd) it ein falter Pud-
ping von Reid, Griey ober Brot, Der
am Vormittag {dhon gefodht worden ift
und bid 3um Ubend in der Form ftand
und dann geftitrat worben ijt. Einige
faftige Deinbeeren ovder Rofinen oder
gar frifd) entiteinte Rirfdhen Dditrfen in
Der Wlaffe nidht feblen, al8 Begleitung
audy nidht ein Kompott ober frifdhe
Sritchte, Vanillemild) oder eine Sauce
von gerdftetem Suder mit Vanille vder
imtrinde und einigen Rofinen und
ultaninen aufgefodht. Wenn ein Brat=
ofen 3ur WVerfitgung {tebt, wird bie Pub=
pingmajfe suweilen in der Uuflaufform
gebaden, abend3 geftiirat und iiber ein
sterlich audgefdhnittened Papier Suder
Darauf geftreut und mit einigen frijden
Sritchten garniert.
Dampinudeln, Hefe und Frudt-
Fudyen laffen {idh febr oft am Nlorgen
im unbenuften Bratofen baden, um
abend3 bereit 3u fjein, wenn Wlutter
und Kinbder vom Baben obder aud dem
Walde bungrig nadh Haufe fommen,

Aun aber mitjfen wir aud) ein wenig
Riiciidht nehmen auf unfere Herren,
die bin und wiedber ein frdftiged Fleifd=
gericht ober wenigitend etwasd ,Gefals
jened” wiinfden. Nlittags find Fleifcdh=
britbjuppen beliebter al8 bad gefottene
Rindflei{d. Jerfdneiden wir nun
Dad in ber Brithe erfaltete Flelfdh in
{chone, grofBe, diinne Gdheiben, legen
Diefe mebr neben al8 itbereinander in
eine tiefe Vlatte und giefen eine frdf-
tige ©alatfauce bdaritber, 3u bder wir
reihlich febr fein gebacfted Griin und
Swiebeln verwenden, aud) einige Cors
nichond=Raddhen und nach Wunjd) ein
- zerflopfted €f, und ftellen alled 3uge-
Dectt einige Stunben in bden RKeller.
Abends ordnen wir die Fleifdhidheiben

hiibjd) auf eine PVlatte, gieRen die Sauce
baritber und bersieren mit bldtterig ge-
{chnittenen Cornichon8d, Swiebelringen,
Randen. Wenn unverfehend nody ein
®aijt {idy einjtellt, ftreden wir unfern
Vorrat durd) einige bartgefodhte Cier,
in Hadlften pber Viertel gefdnitten. Et-
wad Bratfarfoffeln, gebratene NWlaffa=~
roni, @alat von f{terilifierten Vobnen,
pont Randen find pajfende, fditigende
Betgaben.

Wenig Nlithe fiir den Ubendtifd
maden aud) Cier in Gauce. Die
Eier werden am Nlorgen {dhon hart ge-
focht und in falted Waifer gelegt. Ge-=
hacdted Griin, Swiebeln ober Somatens
piiree 3ur Gauce fann aud {dhon am
Wiorgen gebraudysfertig gemadt wers
Den; man fann aud) die Sauce gang
fertig madyen und am WUbend nur nod)
im Wafferbad wdrmen und auf die Cier»
platte giefen. AUnjtatt der warmen Sauce
fann abnlidh) wie beim Rindfletfh audh
eine Cffigiauce (Vinaigrette) dienen oder
einne Waponnaife; im RKeller in einem
Gefdal mit faltem Waffer halt fie fich
gut bid abend3d. Ginige Garbinen oder
Garbdellen bagwijden gelegt, garnieren
und bereichern die Cierplatte — bet einter
warmen Gauce verwendet man gebdbhte
oder gebadene Brotidhnitthen, worauf
Die Gier 3u liegen fommen.

Beliebt find am AUbend sum hee aud
Die belegten Brotdhen, dilnne, Fleine
LWeigbrotidhnitten, mit Sardellen ober
Somatenbutter pber mit Waponnaife
beftrichen und mit 3u allerlet sterlichen
Sormen oder Gfreifdhen gefdhnittenen
barten Glern, Garbellen, Kapern, Corni-
dond, Ginten, faltem Braten bhitb{idh
belegt. Uud) diefe laffen fidh hon am
Vormittag fiir den AUbend richien, wenn
wir fie neben einanbder gelegt im Fithlen
©peifejdrant aufbewabhren fonnen. Ein
feudhted leinened Sud) bariiber gefpannt,
ohne Daf e8 die Vrotdhen berithrt, hiljt
sur tabellofen Frijdhhaltung.

KRalter Pudding von RKalbs,
Rind= und Sdhweinefleifch oder
bon KalbBleber ergibt ebenfall8 eine
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fertige Abendplatte; aud) falter VBraten
und Hadbraten lat fich vortrefflicdh ver-
wenden. Ctwad durd) Wiitbraten von
reidhlich Kalbsinoden julzig gewordene
Gauce daritber und daneben bvertetlt,
wirft hitb{dh und wobljdhmedend, eben-
fo einige ,angemadyte” ©alathersdien
ober Galatbldtter ober ein Peterfiliens
ftraugchen.

Wiandye Haudfrauen zeigen aud Un-
fenntnid anderer Hilf8mittel oder aus
Bequemlichfeit eine befondere Vorliebe
fitr falten Aufidhnitt und Biid)fenfon-
ferven. Diejen fei gefagt, dah firslid
wieber im Thurgau ein Wann an Fleifd-
pergiftung geftorben ift nad) dem Ges
nuf eined Fleifdrefted ausd einer 3wel
Sage vorher gedfineten Qonjervenbiichie.
Ulle Biihjenfonferven, gansy be=
fonderd Fleifd und Fifdh, miiffen im
Gommer am gleiden Sag, wo die Biichfe
gedffnet wird, verwertet pder bann weg-
geworfen werden. Aud) Uufjdhnitt mehr
alg einten Sag aufzubewabren, ijt nicht
ratfam. NQMup ¢8 vom Samstag bis
3um Gonntagabend gejdeben, jo laffe
man bdbie Wuritideiben bdidht aufeins
ander im PVergamentpapier, umbiille
diefed nod) mit einem feudhten, in Salzs
wajfer audgerungenen Leinentud) und
berwabre {te moglichit fiihl. L. H-E.

= |

Unfjere griinen Gemiije.
(Raddrud verboten.)

Die Gemiifeseit riict wieber hHeran
und bdbie Haudfrau fann thren Speifes
settel um mand) wertbolled Gericht be-~
reihern. AUber die Wlarftpreife laffen
manden Seufser auffteigen. Dedbhalb
foll dbie SBuberettung diefer filr unfere
®Gefundheit itberaud widhtigen und un=
entbebrlichen Wabrungdmittel aucdy fo
fein, baf thre ALdbriverte voll und gans
audgeniifit werben.

Die Gemiife jind twegen ihred allge-
mein reiden ebalte8 an Wlineral-
ftoffert 3um Aufbau organijher Korpers
fubftanzen, {otoie aud) 3um Stoffwechiel

notendig. ©ie find reidh an Cifen,
weldyem alB bluthbilbende Subitans eine
widhtige AUufgabe fiir die Crndhrung
sugefdhrieben wird (Spinat). Dant
ibre8 ®ehalted an Pflanzenfduren, ors
ganifdhen Galzen, dtherifden Dlen und
ibrer 3ellfajerigen Bejdaffenbeit, Joivie
Der demifden Sujammenfebung find
Die Gemiife Die Dbeften AUnreger bHed
Uppetited und der VerbauungBtdtigteit.
Ginige ber vorhandenen Sellinhaltjtoffen
find gerabesu umnentbebrlih fiir Dem
normalen Verlauf dber LebenBvorgdnge
und Funftionen unfere8 RKorperd, {o-
Da anbaltender Wlangel daran 3ur
Urfadpe franfbajter Sujtinbe werden
faun. ©o werben 3. B. Sforbut, Beri~
BerisRrantheit und andere mit Sto=
rungen ded erveninftems und bded
Blutfreidlaufed verbundene Kranthetten
bei NWienfdhen beobaditet, die lange eine
pegetarifche Kojt entbehren mupten. Wadh
Dr. Labhmann it Wiangel an RKalf die
Urfade {dhwerer Criranfungen, jodann
hangt dle Sauetitoffaujrtabme von dem
Cijengebhalte ded Bluted ab, alle bie
dbrialze, die in den Gemiifen ents
balten {ind, {pielen alfp eine grofe
Rolle in unferer Cruabrung. Wad
neueften Forjdungen (€. Funf) find
dle Vitaminen, jtidftoffhaltige, friftallene
Korper, welde nur in den Pflangen
enthalten find, fiir unjer Leben unents
behrlid).

Wir miijfen aljo darnady tradten,

Diefe AMdbrialze: RKali, Watron, RKalf,

Magnejia, Bhodphorfaure, Eifen, Ehlor
dc., burch die Subereitung in der Kiidhe
moglichft 3u erbalten und die Adbr=
werte audzuniifen.

Beim Kodhen finbet eine jtarfe Vers
dlinnung der WUlfalien und fteiltweife
Audnitgung der Adbrialze ftatt. Diefe
wird durd) die Zugabe von RKoddialz
noch vermebrt, Da bdiefed die Cigens
fhaft bat, die Adbrialze, auch bet den
KQartoffeln, bherauBzusiehen. e feiner
und zarter die Gemiife find, Defto ge=
ringer follte Der Galzzujat betm Kochen
fein. Dad Ubbriihen ber Gemiife im
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Waifer ift eine Vergeudung der Ldhr=
jal3e und bebeutet niht8 andered als
einte UuBlaugung diefer foftbaren Siojfe.
&3 ift eineunbverzeihliche VBerjdhwendung,
wenn Had VBrithwaffer wie frither all=
gemein {1blich, weggegoifen wird. AUber
felbft wenn Ddiefed 3u Guppen und
©aucen Dverwendet wird, find eben
dodh Die widhtigiten Veftandteile dem
®emilfe felbjt entzogen und  Ddiefes
jhmectt fabe, wenn nidht mit einer
wiirzigen Gauce oder S§leijchbriihe nady=
geholfen wird. Vom uripriingliden
®Gefdhmad der Gemdife bleibt dann
wentg iibrig.

Dad Ubfodhen aufer bei Koblarten,
Die ftarf gediingt wurben, jollte alfo
modglichit unterlajfen und alle Gemiife,
fowie aud) Kartoffeln, gedbdmpit werben.
Die Gemiife find in hohem Wiake fdbig,
Fett aufzunehmen und dadburdy wird
per abrwert, jowie aud) die Sdhmad=
haftigteit erhobt. Ulle jungen Gemiije
werden nadh griindlidier Reinigung und
Serfletnerung am beften im (Fett ge=
pampit (5—15 Nlinuten, je nadh) bder
Art), auf fhwadhem SFeuer vorgefodt
und nadybher in der Kodfifte ovder im
Gelbjtfocher . gar gefodht. Vorziig-
[idh werben {ie aud) tn der Dampihaube.
MWan dDampjt fle entiveder mit ents
fprechenden Ritchenfrdautern, Swiebeln,
ober aud) mit Sped. Die Bubereitung
fann fo redht abwedhBlungdreich fein.

Da alle Gemiife einen Hoben Waffer=

gebalt baben, BVlattgemiife bi8 90,
Die anbern diber 80°o, ijt eine Sugabe
bon Kliiffigteit meiftend nicht notwen=
pig. Wil man zur WbwedhBlung die
Gemiife mit einer Gauce Jervieren ober
handelt e8 {ich um dltere oder mebr
Raum in AUnjprud) nehmende, dampft
man fie auf einer Cinlage aud Alumi-
winnt, Cmail {iber firdomenbem LWaifers
pampf. Diefe Cinrichtung it febr ein-
fadh: in ein etwad DhHobhed RKodgefdf
wird ein mit ca. 2 cm hoben Fiifchen
unb dielen Lochern verfehener Einfagaud
Alumintum oder Email, geftellt, LWajjer
bi8 zum Boben bed Einfahed einges

goffert (aber nicht bdariiber), da8 ge=
reinigte und 3erfleinerte Gemiife darauf
gelegt und der Jopf gut verfdhlofien,
pamit fein Dampf entweidhen fann.

Dad Gemiife wird auf diefe Weile
in furger Seit bet fleinjter Flamme gar,
wird nun gefalzen und nady Velieben
mit Sfett, Swiebeln und Krdutern ober
einer Gauce fertlg gemadt. Uuch auf
Diefe AUrt subereitet werben die Gemiife
fraftig, da fie nur wenig von ihrem
Aabrwert, der bauptiadhlih in den
Yiabrialzen beftebt, verlieren. Auch die
Rartoffeln jhmecfen befanntlich) gebampft
fraftiger al8 gefodt.

Die Adbritoff«Werlufte find beim
Dampfen ungefabr fiinfmal geringer ald
beim RKochen. ad) Dr. §§. Roland:

,2Zheorie und Prari8 »ded

RQiidhenbetriebed”, wurben jol=
gende ufftellungen gemadt:

Verluijte:

Stidftoff- Dhines

vt Behonblmg Etfen éa[frigg rar[lf

it Stoffe Stoffe

Gpinat 5 gefodht 5.39%° 2.66 17.7

5 gebdmpft 16  1.60 13.01

Gpargel 7-10 gefodht 475 240 12.47

7-10 gebdmpit .35 1.70 7.0

Blumentfohl 5 gefodht 155 9.0 20.7

5 geddmpft 4.7 1.7 ' Wb

Karotten 15 gefodht 7.4 2.0 1741

10 gedbampft 2.0 7 1 I |

BVohnen % gefodht 115  9.61 25.50

4 gebdmpft 2.22 057 5.4

Au3 diefent Werfudhen, die im eigenen
Haudhalt feit langer Seit gemadt wur=
Den, gebt herpor, Daf die Verlufte beim
Rodyen bebeutend groger find ald beim
Dampfen, und daf dad WUbfochen ber
Gemiife erbeblidhe Machteile hat. Fur
bei forgfaltigiter Audnitfung aller Adahr-
werte ift e8 moglich, diefe fiir unjere
®Gejundheit o wertvollen Lebendmitiel
taglidh in Diefer pber jener S§orm, irof
Dent hoben Wlarftpreifen auf den Tijdh
3u bringen. Sur Hebung der Verdbau-
lichTeit Tommt fitr Die Qranfenfiidhe nodh
eine moglichit weitgehende Serflememng
burc[) Haden, PVaijieren, ‘Bureeform, in

Betradi. ;. B
O
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WVou der Sonne verblafjte, bunte Herven=
feinwdjde

(farbige Oberbembden, Chemifettd und Wlans
fchetten) leiden troly aller Farbenedytbheit Des
fanntlich mebr oder weniger unter der Cins=
wirfung von Luft, Licht und Gonne. Waments
lidh Hellblau und Violett ift befondersd emp=
findlich in dDiefer Hinfidht. Sie find aber febr
leidht toie neu wieder aufzufrifchen, wenn fie
sunddit griindlid) von der Nobftdrfe befreit
werden, wo3u fie am beften am AUbend 3uvor
in leichtem Geifenjodawaijjer eingeieicht, am
anderen Niorgen bid 3um Kodhen erbilit und
nach dem AUbhlen Heraudgewaihen werben,
Aun find fie nady griimdlidem Gpilen in
reinent Wafifer rajdh) farbig aufgefrijht, wenn
Dag lefte G@piilwajfer warm genomuien und
unter etwad @alz=3ufa o viel aufgeldite
Blujenfarbe beigefitgt wird, daf die Wadjdhe in
gewiinfdhtem Farbton Frdjtig getdnt erfdheint.
Wian beacdhte Dabei, daR ber Farbton nad
pem Trodnen nur Halb jo frdftig wie im
naffen Suftand der Wajdhe erjdheint. NWlan
troctne auf der linfen Gette.

BVorrdte im RKeller gegen Ungeziefer
3u fidhern.

Cin in diefer Veziehung gerabezu idealed
Aufbewahrungsgerdt ift ein Hangeboden, den
man {idh) aud einem Brett, RKijtendecel, ang=
gebdangter Gdranttir, Fagbedel, Lattenroft in
per Weife herftellt, dDah man an den Eden frafs
tige ©dhraubpfen befeftigf, durd) dieje ftarfe
Gtricde, alte Wafdhleinenrefte oder audy vors
rdtige Retten hindurchzieht und in der Wlitte,
iiber Dem Brett vereinigt, an einem jogen,
Lampens oder Gdaufelbafen aufbangt, Der
notigenfalid der bejjeren Haltbarfeit wegen ein=
gegipit wird. Umbequentiten ift fold) einHanges
boben, wenig itber Tifdhhohe freijhwebend im
Reller angebracht, um eine leichte Uberficht
iiber bie aufgeftellten GRwaren 3u erbalten.
Weber Natten, Ndufe noch irgend welded Un=
gesiefer fonnen 3u ihm gelangen und gegen
bagd Herabfallen pon Spinnen . fann man
fich letcht Durch Iberdecen der Vorrdte fichern

CSdnittblumen lange frifd
3u erbhalten.

Crneuert man dad Waffer in den Vlumens
behdltern alle Tage und fitgt dem Waijer eine
Wlefferipife Gal3 ober einige Tropfen aufges
[5jte8 iibermanganjaures RKali 3u, fo wird es
vor Faulnid bewabrt und bdie Gtengel und
Bldtter bleiben [dngere Beit frifh.

i3
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Gpeifesetiel fiivr dbie biirgerlide RKRiidhe.

Gonntag: T Gemitfe=GSuppe mit Sdhwentms
flogdhen, T Faliher Galm, RKopflalat, T Ge-
bactener Gellerie, * Friichte mit ©dhlagrabhm.

NMontag: * Saure Wiilhjuppe, * Lungen=Ras,
gout, Budererbien, * KQartoffelfrofetten.

Diendtag: Einlaufjuppe, Rindfleifdh m. Senfs
fauce, * Gemitfe=Auflanj, Hettiffurm.

Wiittwody: Brot=Suppe, Gpaghetti mit To=
maten, Nhabarberfompoit.

Dounerstag: Neidfuppe, Fiinfminutenfleifch,
Rartoffeln an brauner Gauce, * Galbei=

Fichlein.

Freitag: Weike Niehlfuppe, Eier in Krauters
fauce, RKisdreid,” Kirjchenfompott.

Gamstag: Gerjten=Guppe, Gdhafd=Ragout,
Bobuen, Galzfartoffeln.

Die niit * Pezeichneten Rezepte find tn diefer Nnmnrer zu
finden bdle muit + bezeldneten in der lebien,

KRody=Ne3epte.

Hifoholhatiiger Wein fann zu fifen Spetfen mit Boricil
purch alfoholjreicn Wein oder wafferverdiinnton Strup, und
m feuren Spetfen durd Jitroneninft evfest werben.

MWMildhiuppe (Jaure). ;

1 Liter jaure dide Wiildy, 1 Liter fiife Wildh,

1y Liter Walfer, 50 Gr. frifdhe Butter, 50 Or.

Mieh!, 2 Gier, Salz, Shnittlaud). Dad NVehl

ird in der Wfanne mit dem Waifer gut an-

geriihrt, faure und fiffe Wildh), Butter und

Gal3 dazu gegebern und auf dem Feuer mif

bem Gierjchldger Deftdndig geriihrt, bi8 Ddie

Guppe fiedet. Dann richtet man fie itber die
zerquiriten Gter nnd Sdnmittlaud) an.

, Reform=Rohbudy* von Fda Spithler.

Lungenragout.

1 Rilo Lunge und Hers vom Kalb, 40 Gr.
Fett, 60 Gr. Niehl, 1 Biviebel, /2 Liter Waffer,
1 Gploffel Effig, Gewiirse. Dasd Fleifd) wird
in 4 Bentimeter grofe Wiirfel gejdhnitten und
mit fochendem Waffer furz itberbritbf. Aug
pen {ibrigen Butaten ftellf man eine jdhmads
bafte, braune Gauce bher und jdhmort dad
Fleifch 1'/2—2 Gtunden darin.

®Gebadene Fifde.

Sum baden vertvenbdet man fleinere Fijde:
Weikfifche, Tritjchen, Ballen, Cgli, Barben,
Aafen, Forvellen ufw., jpioie in Tranden ge=
fdnittener Heht, Feldhen nujw. Die audge-
nonmunenen fleinen Fifche werben bridiert, .
h. man 3ieht etnen SFaden durd) die WUngens
hohlen und die Sdhmwanzipiten und bindet fie
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sujammen, io daf der Fifh get‘rummt erfcheint.
Dan jalzt und wdlst fie in Nehl oder aud
in cinem dinnen Pfannfudenteig und badt
jfie in {dwimmendem Fett fnujperig. Die
Lrandhen pon griferen Fijden werden ebenfo
behandelt. AUuf heie PVlatten anridhten und
mit Bitronenjhnikdhen garnierven.
Ausd ,Gritli in ber RKitdhe”.

RKartoffelfrofetten.

Butaten: 700 Gr. RKartoffeln, 3wei Eier,
3wet Loffel geriebener Varmejaniaje, 30 Gr,
Butter, Galz und Pfeffer. Uled wird gut
sufammen verarbeifet, fleine Krofetten dbarausd
geformt und in jede Krofette ein Gdynittdhen
Weigldle eingelegt. §n geriebenem Brot ums=
drehen und helbraun baden.

Stal. Wat.=Gpeifen.

Gemiifeanflanf.

Dian nimmt biersu gemifdhie feine Ges
miife, 3. B, Wobhrritben, Gchoten, Blumens
Foblrodchen, vder Gdwarzwurzeln, Gellerie,
Rofenfobl, oder ©dyoten, Niohrritben, Gchnitt=
fpargel und Pilze, wie (‘Ztein(gilg,e, Wiordheln,
Feld=Champignonsd. Feded Gemilje wird fitr
jich abgefoht, alled in eine Vadform geordnet,
mit einem Wuflaujteig bededt und in Y2 &td.
gebaden., Feig: Wan nimmt 2 Cigelb, !/2 Liter
Mild), 25 Gr. gefdymolzene Butter, jobiel
MWiehl, dap ein Ddidliher Cierfudhenteig ents
ftebt, Der gan3 glatt gequirlt werden muf.
Sulefit 3ieht man Den Sdnee der beiden Cier
unb eine fleine Wlefferjpige Badpulber da=
runtter, aud) 2 Cgloffel geriebenen RKdfe, wenn
man e3 liebt. UAud ,Fleifdhlofe KRirdhe”.

@albeifiidhlein (AMiisIi).
Die Blatter der Ritdyenfalbei werden mit

einem Fude abgewifdht und wie bdie WUpfels

fheiben in den Leig getaudt unbd gebaden.
©@o fonnen audy Gpinatblatter und Niangolds
blatter 3u RKiidhlein verwendet werden. Leig:
300 Gr. NWehl, drei Desilit. Niild, drei Eier,
wenig Gals, Badfett. Dad Ciweif wird 3u
jfteifem ©cdhnee gefdhlagen und uleht unter
venn Tetg gemifcht. s Reformfodhbud®.

Friidhte mit Sdhlagrabhm.

/2 Qiter Gdhlagrabm, 500 Gr. BVeeren, 100
bi8 200 Gr. Griegzuder. Nlan jdHldgt den
Rabhm jteif mit dem Drabtbefen, mengt einen
Feil Ded Buckerd barunter, quetidht leicht Erb=
beeren ober Himbeeren ober Heidelbeeren vder
trgend eint rohed Beeren= pder Gteinobit, und
3ieht Die Friichte, mit dem Buder bermtfc@t
leidht Darunter.

Gerithrie Crdbeermarmelade.

1 Rilo Erdbeeren, 1 Kilo Griepzuder. Die
Grbbeeren werben mit etnem Hol3= ober PVors
zellanjtdBel gequetfdht und durd dag Haarjieb
gefrieben, der Buder langjam unter forttvdh=

‘bor Dem Unlegen der Giriimpfe mit

renbem Rithren baruntergemijdyt, eine Gtunbde
lang die Nafje nady einer GSeite hin geriihrt
und dann in Geleeglasddyen gefitllt unb in ge=
wobhnter Weife verbunben.

RKRonfitiive bon Kir{den.

Auf 1 Kilo {hwarze Kirfden werden 500
Gr. Buder gelautert und jum Faben einge=
fodht, bie Kirjdhen hineingegeben und 10 Nli=
nuten gefodht, bierauf werben fie mit dem
Gdaumlpifel heraudgehoben und ber Saft zur
groen PVerle eingefodt, iiber die RKirjdhen ge=
goffen und nodymald 10 Diinuten gefodt.

Bu Weidfelftrjden redhnet man auf 1 Kilo
Fritchte 1 Kilo Sucter.

Aug ,Gritli in der RKirdye”.

RKiridiaft, al8 Sirup 3u gebrauden.

1 Rilo jaure RKirfden, Y2 RKilo Suder, 2
Liter Walfer. Die RKirfdhen werden entitielt
und mit dem Suder und Waifer gut zerfodht,
worauf man den Gaft dburd) ein Judy glefht
und in gefdefelte Flajhen firllt.

Aug ,Die Bubereitung von Konferven”.

§ @eflmbbettﬁpflege. :

S’vuﬁpflege fﬁr %anber[uftige.

ANun dba die Beit der audgedehnten Wanx
derungen und Wusfliige wieder herangefoms
men ift, feien eine Rethe Wlanabmen emp=
foblen, die bet {iriffer Befolgung jedesd alzu
rajdhe Crmitben und Ermatten verbhiiten.

1. Nlirffen die AWagel derart gefdynitten jein,
DaB fte mit Den Bebenjpifent gerade abjdhneis
Den, weil 3u fury gejdnittene Wagel ind Fleid)
einjdneiden und diefed entziinden.

2. Niiffen Hornbaut und Hiitbneraugen
purd) warme Bader, Auflage von Sitrone er=
weidht und entfernt werben.

3. Gollte man 3u Wanderungen nur uns
gejtopfte Gtritmpfe tragen ovber um Gduf
gegen Otopfftellen bder Strumpfioble einen
weidhen Bardents ober Leinenlappen unter
bte Fiie breiten und mit ben Bipfeln glatt
um diefe berumjdhlagen, ehe man den Gtrumpf
g?[tgid)hg Daritber 3tebt, damit jidh Feine Falten

en

4, Pubdere manbejondersd empfinb[i%e Fiife

alizpls
puber ein.

5. Wible man weite, audgedehnte Sdube
3mn wandern.

6. Lege man eine Goble hinein, um das
Reizen der Fife durd) bie jumeift unebene
Brandiohle 3u verbiiten.

7. AUebne man nad) jeder Wanbderung jos=
fort ein Fupbabd.

8. Berfhaffe man den Fiifen, wenn mogs
[idh) nad) ber Unfunfit, fofort Crleidterung dburd
AUnlegent bequemer _f)aué’i bubhe oder Bantoffeln.

S

I
|
|
{
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i Rinderpflege und »Eriichung. i

e
0000000000000 0080000000000000000000PPO00R0000R00000H0S

Pilege der Selbittatigleit
im RKindergarten und in der Sdhule.

Dag Kind wird von den Crivadfenen viel
3u piel in jeiner Gelbittdtigleit gebemmt, jtatt,
wie Pejtalozzi und Frobel e3 forderten, dabei
pont ibren unterftiift 3u werden. Durd aufs
gedbrdangte Hilfe der CErivadhfenen wird dasd
KRind jedod) unfelbjtandig, bald gleichgiiltig,
mitbe und {dHlaff. Die Erzieher mithten o3
fich 3um Grunbdfa maden, dem Gelbittdtigs
feit3irieb Ded Rindes ftetdS neue Unregung 3u
geben und dad Kind durd dad Gpiel in ju=
nehmendem NWage mit fleinen Pflidhten vers
traut 3u maden. Die Gelbitidtigleit diene
Dem Kinde nid)t nur jur anregenden Bejdhdf-
tigung, jonbern aud) 3ur Stdrfung bded eis
genen Willend, sum Gelbitwolen. ATit jeder
purdh Gelbittdtigteit hergeftelten, burd eigened
Wollen gefertigten fleinen AUrbeit wadit das
Snterefle De@ RKinded an fjeiner Umgebung
und wird jowobl Cnergic wie Tatfrafi ge=
ftarft, dite Pbantajie belebt und der Vorjtel=
lungsfrei@ DHed RKinded bereidert. Unjere
NMirtter bhaben e¢8 in der Hand, die dort fiir
Den RKinbergarten und bdie erften Gcduljabre
geforberte Gelbittdatigfeit bed Kinded audy auf
pag Haud ju ubertragen, denn die Kraft, die
in dber Gelbijttatigieit liegt und bad Kind ims
mer wieder vorwdrtd freibt 3u neuen Unter=
nehmungen, fann jehr wobl aud) dabeim in
entfprechendem Wahe gepflegt werden. F.

Gartenbau und BVBlumentfultur.

(111111 )
coeo000e

Ulerlei WVWerkehriheiten in der Gemiifes
Fultur,

€3 Dbefteben bei ungd in ber landliden Ge~
mitfefultur nod) manderlei alte Braudye und
Gewohnbheiten, die im Laufe der lelten Fabre
in ben WerjudBanjtalten und grofen Gart=
nereien ioiederhbolt auf thre Bwedmadapigleit
unbd Beredtigung gepriift wurden und fajt
alle Verfuche ergaben, dap bdiefe Braude in
ber rationellen Gemiifefultur mebhr jdhaben
al8 niten, weil fle al8 etwad Werfehries,
Wibernatiirlided Dbezeihnet werden mitffen.
Bu bdiefen Verfebhriheiten gehort 3. V. bad
ioritodhrende Euiblattern der {nollenfellerie,
Der berjhiebenen RKRoblarten, der Ranben,
Obers und BVobenfohlrabi, foivie aud) basd un=
finnige Wiebertreten der Bwiebelrohre. Diefe
im Volf feltgemurselten Gewobnheiten werden
Jabr fiir FJabr gebanfenlod unbd fdhablonens
haft von Taufenden praftiziert im Glauben,
daburd hobere und qualitativ bejfere Grirdge
3u evzielen, aber vielfach erszielen jie damit

=

gerade Dad Gegenteil: jwar frither treifende
Gemiije, aber im allgemeinen geringere Gr=
trage mit fabem Gejdhmad der Produfte.
Wer nur ein wenig dariiber nadbenft,
muf} wiffen, daf gerabe die BVldtter diejenigen
Organe der Pflangen fjind, in welden Ddie
Robitoffe 3ur BVildbung der Friidhte, Knollen
und ber Bivtebeln bHergeftellt werben miifjen.
Wer weil, dbaf gerade in Den griinen Vflanzens
blattern dburd) die Cinwirfung ded8 Gounens
[tchted ber mebr ober weniger Hohe Gebhalt
unjerer Gemiife und Friidhte an den o wid)=
tigen Adbrialzen, Suderfioffent, Gduren und an
ben dtherifchen Dlen gebildet werden, welden
Die reifen Obft= unb WVeerenfriihte ihr Ioft=
lihed AUroma verdanfen, der wird jeine Ges
miifepflangen nidht mebr abfidtlid) ihrev
duBern, nod) gang gefunden BVlatter berauben,
fonbern wird vielmebhr erjt recdht Gorge tragen,
Daf beim BVegiefen und Bebaden Der Beete
moglidhit wentg oder gar feine Vlatter unbe-
abjichtigt abgeftofgen werben. Ganz verfehrt
ift e8 audy bet Gurfen, Nielonen und RKiirs
biffen, die jog. falfchen Bliiten 3u entfernen,
Denn dDamit beraubt man bie Pflanzen ibrer
mannliden Vefrudhtungdorgane, jodaf dann
eine Befrudtung der weiblichen BVliiten und
ein FriihtesUnjeen Ddadurd) ganz verun-
moglicht wird 3u unferem eigenen grogen
Gdaden. AUud bei Tomaten entferne man
nur wenige 3u Ddicht ftehende Biweige und
Bliiten. -1,

Sterzudt.

Um den Hithnern dad unliebjame Wnx
briiten der Cier

u verfretben, gibt ed ein fehr einfadhed, den
Sieren viel weniger {dhadliched Ntittel, ald
pad bigher allgemein geiibte Untertaudhen in
falte8 YWaifer mit nadhberiger Gefangenjdhaft
und Hungerfur. €8 bejteht darin, daf man
Dad briitelujtige Hubn Biterd von den Ciern
verfreibt, ibm gunddit einen Loffel poll Rizi=
nugol eingibt und gleid) darauf etwasd er=
frijthended Gritnfutter verabreidht, dabei gebe
man thm rveidhlich Gelegenbheit 3u Aufentbalt
und Bewegung im Freten. Dann verjdhvins
bet bie Briteluft nady 2—3 Lagen von jelbit.

In Jtalien wird folgenbed, nod) viel ein=
fachere Nlittel fajt itberall mit beftem Grfolge
angetwendet. Wan {perrt die briiteluftige Henne
unter etnen durdiidhtigen Korb ausd Hol3 ober
Drabtgefleht, jedod) jo, baf fie barunter im
Gdatten fit unb niht den Gonnenjtrahlen
ausdgefet ift. Den Korb mit der Glude jtellt
man inmitten des Hiibnerhofed, wo die lehtere
Die anbern Hibhner frei Herum laufen und
nad) Futter juchen fiebt. Der Henne jelbit
reicht man einen ganzen Lag lang Fein Fuiter,
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parf aber nidht vergejjen, ihr gentigend frifches
Trinfivajfer bingujtellen. Streut man ulehit
Den Hitbrern um dent Korb herum SFutter bin,
pann fhivindet Der hungernden Henne unterm
Rorb thre Britelujt vollends. I

Beim Griinfutter Der RKaninden
permeide man folgende Vfilanzen: alle Bwie=
bel=Gewdchie, Gpinat, Taubneffel, Kartoffel=
frautich, Habnenful, Unemotnen, Ritteriporn
unbd felbftveritandlich aud) die befannten Gift=
pflanzen, ie Gtedhapfel, Wolf8mildy, Finger=

but, Wadhtjhatten ujw. R.
i %ragesGde. ¢
Wntworien,

28. Rbabarber=Konfitiive ift ebenjo fein
mit etiwad Erdbeeren gemijcht, oder mit Hims
beerjaft eingefncht. @.

38. Wenn Gie Den Rithenidhrant un
®eftelle alfer Art immer mit Waffer ab=
wafden, in weldhed 1—2 CRloffel Galmiaf
gegeben wurbe, verjdhwinden die WUmeifen.
Gie fonnen den Gerucd) nicht leiden, ©.

39. Rhabarber fann wirflidh vorzigiich
jhmeden oder fabe. Biele brithen ibn ab,
um ihm die Gdhdrfe 31 nebmen. b tue e
auch und nad einigen Wlinuten giefe ich ihn
ind Gieb 3um abfropfer; mijche in Der Vfanne
gleich Den Buder bazu, fiige ein fleined Taks
den Waifer bet und fege dent Rhabarber aufd
Feuer (10—15 MWin. RKodhzeit). RKalt effen.
Rpabarber mit roter Haut ijt {dhoner und
fraftiger. Wan joll ihn nidht Jddlen, aber
mit jdharfem Weffer in centimeterlange Stitcts
[ein {chneiben, nhne Dah e8 Fdben gibt. .

492, Bevor Gie einen eleftrijdhen Kodhherd
faufen, follten Gie fih erfundigen, ob aud
an jenem Ort geniigend Gtrom vorbanbden ift.
Da im Lefjin ojt Waffermangel herridit, wird
Der Gtrom in Jolden Beifent gerade iiber die
Mittagdzeit abgeftellt und wir baben ausd
diefem Grunbe aufgehort, eleftrijh 3u foden.

Seffinerin.

43, b glaube, daf e8 fih immer noch
verlohut, Hausdiduijterei 3u freiben. Das
Wertzeug madt fidh) bald begahlt. Vian fann
feine Worrdte verfdhiedener Art bdabei gut
augniigen. E3 wird fih natirlich mehr um
Hausdfdhube, ald um Audgebjchube handeln —
Diefe werden nad) twie vor tm Laben gefauft
werben mitffen. - A, ©.

Ly, Wir verveifen Gie auf den Urtifel:
,Ubendmablzeiten im Gommer” (in dDer Dor=
l[tegendert Wummer), worin aud) die Bube=
reitung der ,Ralien Sdhale” bebanbgt g{irb.

D. N.

45, b babe nidhid ungunitiges iiber die

beiben genannten Wafdpulver gebhort.
Haudfrau,

46, Verjudhen Gie mit einigen Sropfen
Gpiritug, dem Gie etivad Provenced! beifiigen,
Die Sfledenn an Fbrem RKlavier 3u entfernern.
Nian madht ein dided Vaujdyhen von Watte,
auj dad man Leinwand legt und reibt uerit
fraftig, bann fdhwader in der Runbe,

: . in 3.

47. S modhte Fbhnen nidht rvaten, jtarf
vergilbte Vilder und WVhHotographien felbit
3u reinigen, man rigfiert dabet, mehr 3u pers
Derben, al8 gut 3u maden. {Fn jeder Bilber=
bandlung beforgt man dasd 3uverldfjig.

A. in
Srage:n.

48, [ babe tm Garten gefitlite, weife
Aariziffen, fie treiben jeded Fahr 3ablreidhe
Rnofpen bi8 beinabe zum aufblithen, bann
borren fie ploglich ab, werden ,blind*, iie
wir jagen. LWei vielleiht ein Gdrtner ein
Nlittel Dagegen ? 0.

49, [ finbe im Garten ivieder 3apls
reiche Engerlinge. ©Shon vor 2 und 3 Sabren
richteten fie mir grofen ©dhaden an, frafen
fogar die Wurzeln der Nojenitoce. Gibt e
fein Miittel, dasd, in Den Boden gebradht, die
Gdhadlinge totet und dod) den Vilanzen nidht
jchabet ¥ Gie fangen, ift natiirlich dad ficherite
Nlittel, aber ich fann eben nidht ben ganzen
Garten umwithlen. Fiir guten RNat bin idh
banfbar M. A,

50. Wiein Vater liebt Die weifjen Hemden
nicht, 3u bunt jollten fie aber aucd) nicht jein.
Rann mir bdielleiht jemand jagen, wie fich
die braunlicdhe Farbe neuer Trifothemden ers
balten, event. wieder auffrifdhen [dRt? [
verjuchte ed jhon mit einer jHwaden Lojung
»yTwinf’ in Tabatbraun, jedod) vhre den ges
winjdten Ton herausdzubefommen. M. .

51. Wo fann man Spiegel, die, wabhr=
Jjcheinlich durdh Feudhtigfeit, flecfig getworden
jind, inftand jefen laffen? Sum voraus bejten
Dant : eine Hausdtodter.

52, RKann man von Dleandernt wahrend
Ded ganzen Gommerd bleger nadhen, d. h.
fte in Waffer zur BVewurzelung jtellen? Oder
muf ein gewifjer Seitpuntt dafiir ausgewdhlt
toerdDen ¢ Blumenliebbaberin,

53. §n einer Gejellfchaft wurbe behauptet,
DaB bad “Baffer von gefodhten RKartoffeln,
Galz=Crdapfeln, Gtengeli e giftig unbd daher
fortzujdyiitten fet und dodh Dabe idh jdhon
wieDerbolt gelefen, daf basfelbe ftdrfemebhl=
baltig und fehr gut z3u Guppen und Gaucen
perwendef werden fonne. YLWer hat nun Redht?
Und wie it die NWeinung erfabrener Hausd-
fratten und Kodhinnen? Cine Gmounbdrige.

54, Gab e3 nicht vor Dem RKriege ein
Bulver, dad man Sulzen aller Art betmijHen
fonnte, Damit fie {dhnell feit werden? it
diejed mnicht mebr 3u befommen? Wie be=
belfen fidh erfabrene Hausdfranen? §.6.

§]
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