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Crideint jahritd in
- 24 Rummern.

” Ziirich, 3. Juni 1905,

Dem geprefiten BHerzen Flinget
Niandyer troéftende Accord,
Aber wabren Srieden dringet
lur einz'ges ftrenges ort:
Pflicht, geiibt mit feftem Heren,
Bleibt allein and) ewig tren,
Ste allein heilt alle Sdymersen,
Sie allein macht Mlenfden frei.
€. v. Feudtersleben,

o

Friiblingskuren und Friiblingssalate.
LBon Dr. M. H.

©djon von alterdher {drieb man gewiffen
Pfangen eine blutveinigende Kraft ju; na-
mentlid) waven e3 bie mildyreichen Bldtter
ber Salatfrduter, die nidht nur ald durfts
ftillend und appetitanvegend, fondern gan;
bejonbders wegen ifhrer blutreinigenden Cigen-
jdaft bei unfern Borfahren beliebt waren,
Die Jtaliener find nod) feute leidbenjdaft-
lide Salatefier; faft alled Griin erjdeint
ihnen al8 genupfibig, und aud) die Fran-
gofen find dbem Genuf von Salat nidht
minber geneigt. Jedwebed RKraut, deflen
PBlitter foftig und mildig find, wanbdert

bei diefen Bblfern in die Schitfjel und dann
wird da3 el nidit gefpart, wihrend man
mit )fig targt.

Bur Bereitung von Salat Lommen meiftensd
Pilangen in Betradyt, die jogenannte Mildy-
jdfte befigen. Da wir die Mildjaftrdhren
vor allem al3 RQeilung3organe fitx dbie G-
ndhrung der Pilangen anzujehen Haben, fo
pitvfen wir bei berartigen Pflanzen auf
einen hohen Gehalt an ftiditoffreigen Blut-
bilbnern rednen und bdie meiften Salat-
Prduter nidit nur al8 Sufpeifen, fondern
al8 unmittelbare Nabhrmittel anjehen. Auper
ben CiweiBftoffen enthalten die Mildhfdfte,
wie aud) bdie anberen Sefretbehalter ber
Blitter, flitdytige Oele und dergleidjen Stoffe,
welde dbem ©Salat feinen Gejdmad geben
und ihn exfrijhend madjen; vor allem aber
finden wir im Salat dadjenige, wad unjer
Blut zu feiner Crfrijdung braudt — bdasd
find die Mahrfalze.

Diefe Nibrialze find nidht nur in uns
ferem gewdhnliden Sartenfalat enthalten,
jonbern aud) nod) in einer grofen Menge
von Pflangen, die wir im algemeinen nur
al8 Unfriduter bezeidnen. So ift 3. B. feine
Frithlingdpflanze fo veradtet und dod) fo
nupbar wie der Lowenzahn. GroRartig ift
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der Bertrieb, den man in Nordamerifa mit
diefer Pflanze unternimmt. Wan betradjtet
fie al3 ein ,Pot-herb“, b. h. Gemiife und
bereitet aus den Blattern den erften Salat.
Durd) fiedenden Wufgup auf die Wurzel
bereitet man ferner einen bitteren Morgen-
trant, ,Spring Bitters* genannt, b, §. Frith-
ling&veinigung3iaft, weldhed Wort an , Alpen-
Prdutermagenbitter” erinnern fonnte, dad
aber eine Subftany beeidhnet, die durd-
aud nidit jdhadlid wiclt und von jeder-
mann leidht und billig erzujtelen ift. Aufer
bem Ldwenzahn gibt e3 nod) verjchiedene
anbere wildbwadiende Pilangen, die fidh) ald
Salattriauter vorziiglidh zu Frithjahraturen
eignen, fo da3 lilabliitige ©daumfraut, ber
Sauertlee, die Bad)bunge, dad Liffelfrant
unbd anbere.

In Frantreid) ift die Jidjorie eine der
beliebteften Salatpflangen; bdort legt man
die Wurzeln im Keller in den Sand, wo fie
fortgefetst treiben, fo dap felbjt im Winter
©alat davon beveitet werden fann. Unter
ben vielen wildwadyfenden Salatfvdutern
barf aud) ber Sauerampfer nid)t vergefjen
werben, der neben der Brunuentrefje ein
vorjitglich gejunded, Blut bilbended RKraut
ift. Troh ihrer oft jondberbaren Anjdhanung
von Gejundheitdpilege Haben unjere Bor-
fabren im Mittelalter jdhon eine wabhrhaft
exftaunlige Menge von Krdutern und Wur-
seln betreffd der Blutreinigung verbraudt.
Lattid), Umpfer, Rapunzeln, Portulal, Rreffe,
©albei, Majoran, Raute, Rettid) find die
befannteren; dazu gefelten {ih nod) Man-
gold, Binet|d), Boret|d), Odfenzunge, Minze,
Meliffe, Piop und Ginfediftel. Wo biefe
Pilanzenitoffe al8 Salate nid)t Verwendung
fanben, da bediente man fih ihrer al3
Spinate. Aud) Heute nod) tdnner wir ver-
jchiebene wildbwachfende Pflanzen, die fich
nidt ald Salate verwenden lafjen, in Spinat-
form filv eine gejunbde Blutbilbung nufbar
madjen. Gerade die wildbwadjenden Pflanzen
haben einen bedeutend Hoheren Nihrialz-
gehalt al8 unfere in fiinftlidem Dinger
fid) entwidelnden Gartenpflangen.

Ale bdie oben angefithrten wilden Ge-
wid)je zeidnen {ih ganz befonderd durd
ein filr dad Blut vorteilhafted Nihrialz-

gemenge aud; fie find befonderd reid) an
natronijden und falfigen Beftandteilen, die
bem Lebengjafte fiir den Audbau ded Kor-
perd Dbienen, aber aud) ben Sioffwediel
vegeln, da fie bie Sduren binden und fo
ben Organidmusd von ihnen befreien. Eben
bie ndhrialsreiden Subftanzen find e,
welche die Salatfrduter jo wertvoll madjen;
fte treten in bdiefen Nahrungdmitteln fo
reichhaltiq auf, dap fie zur Berbefjerung
unfere3 Bluted von hoher Bedentunyg find,
wad bdie alten KQulturvilfer bereitd durd
praftijde Crfahrung audqgetliigelt Haben, in-
bem fie allen biefen Pflanzen eine qefund-
eitlihe Wirtung zufjdyreiben. So ift 3. B.
bie Brenneffel unter bden Gemiife- und
Galatarten ein wabhred Sefjundheitdtraut,
penn fie enthdlt bei 18,7 °/ KRofhlehybdrate
2,30 %/ Nahrialie, wihrend der vielgelobte
Spinat nur mit 4,44 °/0 und 2,09 °/o der ge-
nannten Anteile bewertet wird. Der Lowen-
3ahn befibt in feinem Nahrgemenge 85 %o
Wafjer, 0,69°0 Fett, 2,80°/ Ciweif,
7,45°%0 Kohlehydrate und 1,90°0 Nébhe-
jalze. Wehnlidje BVerhdltniffe finden fid) bet
fall allen oben angefiihrten Salatfrdutern.
€3 gibt jwar immer nod) Perfonen, bie
e3 bequemer finden, bie dbem Blute fo nd-
tigen Ndhrjalze dem Kdrper in Fitnftlider
Derftellung  zuzufithren; bdied wiberfpricht
aber burdjaud dem natiirliden Bebiirfnis.
Die Pflangen verarbeiten die anorganijden
Mineraljtoffe ded Grdbodend fo, bdap fie
burd) den menjdliden Organidmusd auf-
nafhmefihig rwerden.

Man fonnte nun freilid) diefe blutver-
befjernben Subftangen aud) durd) den Ge-
nuf von Friidten dem Drganidmusd ju-
fithren, ba aber bder Friihling und nod
feine riihte bietet, jo foll an beren Stelle
ber ©alatgenuf dag Nahrialzbeditcfnid un-
jere3 R0rperd bdeden, bejiehungdmweife bie
fehlerhafte, burd) bdie winterlige KRebens-
weife bie und da in Unordnung geratene
Blutbejdaffenheit neu auffrijden. Da auf
einer jdledhten Blutbejdaffeneit die meiften
unjerer Krvantheiten beruben, bitrfte ed ein-
leuchten, dap eine Salatfur bden an fid
fieen und {dwaden Diganidmus BHeben
und friftigen tann. Zu beadyten ift jedod,
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baf foldhe, bie Blattgemiife Jdhwer verdauen,
aud) beim Salatgenuf vorfichtig jein miijjen.
Der Salat muf gunddhft gut gefaut wer-
ven; wer [dledte oder gar feine Jihne
hat, Bat wenig Borteil dbavon, denn wenn
der Salat nidt volfommen zertleinert wird,
jo ift er fitr bie Blutbereitung und Auf-
frijfGung von nuv geringem Nugen; er geht
al@dann wieder unverdaut ab. Um bdad
Sleinfanen ded Salatd ju unterftitgen, joll
man dedhalb aud) immer «in Stitd guten
Broted, am beften troden, daju geniefen.
©odann adyte man beim pupen der Salat-
frduter dbarauf, bap bdie Stiele und dideren
Blattrippen nidht fortgeworfen werden, denn
gerade fie find ja bie Randle, in denen die
und nbtigen Mineralftoffe am reidliditen
fih vorfinden. Man [dhneide fie aljo fein
und verwenbde fie mit ben Bldatlern. Jum
weiteren wajde man die Salatfrauter fdynel
und loffe fie nidt {tunbenlang im Waijer
liegen. Die Nifhrfalze find fehr leicht [02-
lih und fonnen dadurd) leidht in dag Syiil-
wafjer entweiden. Sdlieflid) vermwende man
bei der Bubereitung der Salate, fald man
nidgt eine anbere Jubereitung3mweife [iebt,
nur guted, frilded el und reinen, un-
verfaljdhten Effig; von lefterem — wie be-
reitd anfangd ermwdhnt — nidht mebhr, ol
jur Gewinnung eined guten Gejdhmads
notwendig ift. Sn Franfreid) verwenbdet
man allgemein dad vorjiiglide ,huile de
Provence“ unbd ben feinen, aromatijch rie-
dhenden ,vinaigre d’Orléans®, in vielen
pentfdjen Gegenden wird aud) ber Rahm
unter Bufof von Eiern, Mehl 2c. bei ber
Rubereitung der Salate bevorjugt. Die
Hauptiacdye bleibt neben ber Sdymadhaftig-
feit immer bdie BWerdaunlidyleit; die Zube-
reitung Hat fid) demgemdh nad) dber groferen
ober geringeren Berdauungsfraft ber be-
treffenden Perfonen u richten. Dian foll
pen Salat deshalb aud) immer zu Anfang
per Mafhlzeit geniefen, wo die Verdbauungs-
jafte nod) nidht durd) anbdere Nahrungs-
mittel in Anfprud) genommen find.

Amt beften erfdjeint hier die franzdiijche
Manier, den Salat zu geniefen. Faft in
gany Franfreid) ift ed Sitte, jum Friih-
ftitd den Salat in oben bejdyriebener Weile

mit WeiBbrot - Jmbif su verzehren; Effig,
Del, Bfeffer, Saly befinden fid) {tetd auf
bem Zijd) und jeder tann nad) Bebdarf durd)
Nadyhilfe feinem Gefdmade Redynung tra-
gen. Wo e3 fih um eine wirllige Salat-
Eur Hanbdelt, da follte man freilid) vom Eifig
itberhaupt Abftand nehmen und die Salate
mit frijem Bitronenjaft fduern; unter
feinen Umftdnden aber fjollten jdywidylice
Perfonen und Kranfe Salate geniefen, die
mit Quniteffig zubereitet find.

Wo ed irgend moglid) ift, ziehen wir bdie
@alate felbft in unferm Gdrtden, um fie
ftetd frijd) su haben; ber befte Weg aber
gur Grlangung guten Robhmateriald ur
Bereitung eined pifanten Salatd fithrt Hhin-
aug in Wald und Feld, wo bdie Natur den
Tifd reidhlid) gebectt fat. Fiir die Heifgen
Tage be3 Sommerd gibt e3 faum etwal
Crfrifdendered, ald eine Sdiiffel griinen
Salated und jdon bad erjte Kreffengeridht
im Frithjahr wiclt erfrijdend und belebend,
nidfgt minder aber [daffen wir und ge-
junbed Blut durd) den Genuf der ibrigen
wildwad)fenden Salattriuter,

D. Bl. geh. b. H.
o

Winke fiir den Blumen- und Gemiisegarten.
Cine gartnerijdhe Plauberei aus bem

Abonnentenfreife.
(Naddbrud verboten,)

Die BVergipmeinnidt find unver-
nitnjtig grop geworden; mit ihrer Sdhon-
heit ift® vorbei, fie miiffen einem frijden
Slor weiden! O bitte, nur nod) adt
Tage”, o bettelt eind umd anbere der Fa-
milienglieder, ,fie treiben ja immer nod)
fdhone Blitten, unbeliimmert um dad Los,
pasd ihnen zu teil werden joll. Wenn nun
bie Diftelfinfen fommen, {id ihre Samen
3u Holen, ift’s nicht reizend, mitanjujehen,
wie die ifr frohli hed Mahl Halten 24

Wlfo gibtd nod) eine Gnabdenfrift.

Dag Aufgehen bder Samenbiillen ver-
fhafft und aber nidht nur dad BVergniigen,
die BVogel fo nah bei ihrem Sdymauje ju
beobachten, eg erfpart und aud) die AMiihe
der neuen Ausdfaat, die befanntlidh) im Som-
mer auf dag fommenbde Jahr Hin Fu ge-
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jdehen BHat. Rum Anpflanzen bder Beete
mit blithenden Begonien und Sommerflor,
belonderd Phlox, Sommerlevtoyen u. |. w.,
ift'8 ja nod) der ridhtige Moment. Nun
aber flugd fort mit den Bergifmeinnidt,
die Beete mit Komyofterde gut nadgefiillt
ober titdhtig geditngt, bann fommt der neue
Glor um fo f|dneller. Jnnert zwei Wo-
natent ftehen bann wofhl aud) bdie jungen
Bergipmeinnichtpflangen, bdie wie Pilze da
und dort anftauchen, jdhon vor ung. Wir
braudjen fie nur nad) tiidhtigem Regen ein-
sujammeln, in Riftden, oder, wasd nod) befjer
ift, an einen {dattigen Ort im Garten, wo
fie niemanbem im Wege find, bei ca. 10 Cm.
Diftany forgfiltiq eingeln einzufegen, dbann
haben wir den Borrat auf's nidyfte Jahr.
Beim Wbrdumen im PHerbfte fommen bdie
erftartien Pflanzen wieder in den Blumen-
gavten und weijfen nidht felten dann bei
ver Blitte ein Hilbided Gemijd) von vofa,
weif und blan anf.

Wie fdmeld bHat man dod) immer ben
Regen fatt! WMan meint, ohne ihn viel
mehr gefordert ju werden bei der Garten-
und Felbarbeit. Und dod) erfpart ber oft
jo Unwilltommene un3 viele Miihe unbd ex-
leidhtert gar mandje Wrbeit, bie in bder
barten, trodenen Grde aunsdgefithrt, mandyen
Sdyweifitropfen erzeugen wiirbe,

Jm Juni tritt meiftend Regentwetter ein,
bag quilndlid ,einweidht’. Da lafjen fid
Chryjanthemen, bdie man extva jerteilen
mdchte, und jogar Maigloddhen gany leicht
audheben und umpflangen. And) einjihrige
Pflanzen, wie 3. B. Mohn, Refeden u. a.,
die fih nidyt leidht verpflangen ober bdodh
fortbringen laffen, verfetit man mit Borteil
bei anBaltendem Regenwetter.

An Nadyteilen, die ung ber Regen im
Mai und Juni bringt, feien vor allem bie
Rofenfdddlinge erwihnt, die mehr
iiberhand nehmen unbd fid) fiberall einniften
wollen. Dad Ungeziefer mup fehr fleiig
abgelefen und vernidytet werden.

Un ben Erdbeerbeeten Hat man den
grithling itber hiaufig nach Augldufern
Audidjau zu halten, fie miifjen immer rwie-
der entfernt werden, Wenn bdie Crbbeeren
fdhdm grof werden und gut ausdreifen jolen,

mufp der BVoden im Juni ftetd feudht er-
balten werben. Ale 3—4 Jahre werden
die Crbbeeren frijd) gepflangt, aud) bie
bejten Sorten Balten fid) faum ldnger,
ofne andzuarten, am felben Orte.

Die Sdhwarzwurzeln, allgemein be-
liebt al8 feine3 Winter- und Frithlings-
gemiije, bleiben befanntlid) meift 1'/2—2
Jahre an Ort und Stelle, wo fie gefit
wurden. Wil man jGon nad) dem erften
Jahre eine gute Crnte erielen, jo find- fie
womdglid) anfangd Miry anzufden, bden
Sommer itber fleiBig ju jdten und ju
ditngen. Die Blitten werden {don ald
Snofpen entfernt. Die Sdywarzwurzeln
licben einen guten, tiefgritndigen Bobden,
nefmen aber im itbrigen mit jedem, felbit
jdattigen Plagden verlieb und braudjen
feine weiteve Pilege. Im Spitherbft wird
nur ein Teil Der Wurzeln ausgegraben,
penn man fann aud) den Winter iiber,
wenn der Bobden nidht zufriert oder danm
aeitig im Fribjahr ftetd frijde aud bdem
Garten holen.

Wer aber 3weijihrige Wurgeln zieht, hat
aufer einer grdBeren Ernte nody den Bor-
teil, ftetd felber bden nbtigen Samen ge-
winnen zu fonnen. Die Bliiten werden
dann nid)t, wie im erften Sommer, abge-
fchnitten, jondern miglichft aufrecht exfhalten.
Wo bdie Beete dbem Winde audgejest find,
steht man eine {tarfe Sdnur um bdiefelben,
etwa 50, event. eine zweite, 80 Cm. Hody
itber ber Crde, bie man am beften an viex
Piahlen befeftigh. Ehe Wind und NRegen
einherziehen, wird danun der Same fleifig
eingefammelt, fobald Dbie Blitten fid) in
LLidtlein®, wie man beim Ldwenzahn u
fagen pflegt, vermwanbdelt haben. Er muf
eventuell, bevor man ihn einjdlieft, nod
etwad getrodnet werden. Am bejten ge-
fdhieht died an bder Sonme unter einem
Dedel von Drabtgefledht. Nadyher ijt es
ratfam, den Samen in Bledbiidjen ober
qutjdliegende Sdadyteln zu fitllen, damit
Logel und Maufe fidy nidht dad befle da-
von ausjudjen. Bis zum Auguft, Sep-
tember ober fommenbden Frithling, wo die
Ausjaat {tattfindet, werden dann alle feften
RKorndjen forgfdltig audgejud)t und man
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hat bie Freude, die neme Saat aud felbjt-
gezogenen Samen luftig aufjprieen zu fehen.
Die Ausjaat gejdhieht in jdhmalen, ziemlid
nah beijammenftehenden Furdjen oder breit-
witrfig; dad letere wird gewdhnlicd) vor-
geogen, dbod) mufp man babei nod) mit dem
Finger die elwa obenanfliegenden Kdrndhen
unier bie Erbe bdritden, fonft wird bad
Beet von BVigeln und Hiihnern fdynell ald
Weideplop auderfehen.

‘ %;%g\ haushal. &&eee

Die gemeine Hundszunge (Cynoglossum offi-
cinalis) it wofhl dasd bejte IMittel jur LVertreibung
ber Ratten. Ofreut man von biefer Pflanze
wiederholt frifdhe Bldtter und Stengel ausd, wo
pie Natten Hinfommen, fo treibt der etgenartige,
dburdydringende Gerud) bie Natten fort. Wenige
Leute fennen diefe faft iiberall vorfommenbde Pflanze,
daber it eine furze Befdyreibung notwendig. Die
Hund3aunge widyit bet unsd nur an Sdunen, Wegen,
Sdyuttablagen 2, ben ganzen Sommer Hindburd
unbd ift leidt exfenntlidh dburd ihr ftarfes, beinabe
etn Meter hod) werbended Kraut, bad graugriin:
lidbe, filsige und borjtige Bldtter hat. Die jhmusig
braunvot audfehenden Bliiten fommen Enbde Juni
sum Borjdein und find bid in dben Herbft Hinein
3u finden.

Aucy Chlotfall in den betreffenden Rdumen,
wo fih NRatten aufhalten, Hingeftreut ober in
Tellerchen ausgelegt, vertreibt durch feinen pene-
tranten Gerud) bie [dftigen Ratten filr immer.

T.

Die Verwendung des Terpentins im
Dausbhalte. Obgleid) Terpentin faft in jedbem
Haufe vovrdtig ift, it u wenig befannt, wie
mannigfad) dasfelbe Vermwenbdbung finden fann.
Cinige Tropfen Terpentin auf den Boben bder
Kleideridrinle oder :RKRoffern gejdhilttet und ein
mit Terpentin getranfied Papter um Pelze und
Wollwaren gewidelt, Hialt fiiv lange IBeit bdie
Motten fern. — Wadhstud) wirh wieber wie neu,
wenn e3 mit tn Terpentin getrdnftem Wolllappen
gerieben wird. — Gine Mijdhung von 2 Teilen
Olivendl mit 1 Teil Terpentin evgibt eine Mobel:
politur, womit alten Iobeln wieder ein fdhdnes,
glangendes Ausfehen gegeben wird. — Ein Ep:
[offel Terpentin etma je 5—6 Litern Waffer u-
aejepst, madyt bie Wafdye viel reiner und weifger. —
Ale Farbfleden verjdhminden, wenn man Ter-
pentin einige Beit dbavauf einmirfen 1dft. — Qad:
lederne Sdube, Sdul- und Retfetafjdyen werden
wieder wie neu, wenn {ie mit Terpentinjpiritus
abgerieben werden, wie aud) Terpentin iiberhaupt
alle3 Leder gut erhdlt.

Zur Entfernung von fliegenschmutz an
M&beln bdarf wedber Wafjer nod) etne fdarfe,

(gende Subftany verwenbet werben, weil fonft die
Politur darunter leidet und Flecden entftehen. Das
befte Mittel bagegen it Petroleum, weldes ben
Mobeln nidht nur nidt jdabdet, fonbern bdiefelben
suglet wieder auffrijdht und den filv die Wobel jo
gefdhrlidhen Holywurm fernbdlt, aud) fonft bda3
$Holy gefjund erhalt. Durd) Retben mit einem von
Petroleum gang dburdndpten wollenen Lappen ver:
fdhwinbet jelbft der dltefte Shmus. —T.

Rirschenflecken aud Tijdhtitdern und Weif-
seug su entfernen. Suerft wafde man bdie mit
Kiridenfajt befledten Stellen in laumwarmem
Geifenwafier gritndlid aus. Sind dburd) blofes
Wajdhen die Fleden (namentlich dltere, jhon ein-
getrodnete) nicht ausdgegangen, dann weide man
bie Detreffenben Stellen des Weifiseugs itber Nadht
in Mildh) ein und am ndadyften Viorgen wird jebde
Spur von Fleden bdavaus verjhwunden fein.
Nud) Fleden von Rotwein, Trauben und anbern

SBeerenfriidhten lajjen fid) nacdh diefem BVerfahren

leicht Defeitigen.

.‘B%%%’ o ¢ Riide. & = ]éééﬁ{

Sypeileretfel Filv die bitvgerlide Ritde.

Montag: *Suppe von gritnen Crbien, Kalbs:
foteletten, Spinatrolen, Salzfarioffeln.
Diendtag: Weike WMebliuppe, *Rindfleijdh nach
Wilbprelart, Kartoffelitod, *Erdbeerjdnitten.

Mittwod) : Suppe mit Krduterb(Spden, gevdudjerted
i@{cbmetneﬂeiid), *aedilnftete Kavotten, Kreffe-
alat.

Donnerdtag: Cinlaujjuppe, Rindfletjd mit Krauter=
fauce, junge Bobhnen, Rbabarberfompott.
Hreitag: Ribelijuppe, *gebadener RKalbsfopf, ge-
pampfte Koblrabt, Kartoffeln & la créme.
Gamstag: Kartoffelfuppe, Shafidlegel, Mangold-

ftengel mit weifer Sauce, Krauteromelette,
Sonntag : Gerftenfuppe, *Zanber mit Peterfilie,

Sdmweindcarié, *pifanter Kartoffelauflauf,

ft‘o;tafialat, *Radbiesdhen ald Gemiife, *Gried-

orte.

Die mit * begeldneten Rezepte find tn biefer Nummer 3u

finben.
. Rodireiepte,
Alfoholhaltiger Wein fann ju jiigen Speifen
mit Borteil dburd) alfoholfreien Wein ober waffer=
verditnnten Sirup und ju fauren Speifen dburd
Bitronenfaft exfept werben.

Suppe von griinen Erbsen. 3u 3'/: Liter
Guppe billit man 5 Liter Sdoten aus, fodt fie
mit Wajjer und ein wentg Butter weidy, ftreidt
fie mit einer DHandvoll Kerbel und Peterfilie,
welde man in 2Waffer vedht griin blandyiert hat,
burd) ein feined Sieb, giept Fleijdhbrilhe darauf,
tut etn wenig Weikmehl und Salz dagu und fodyt
bievon eine feimige Suppe. Man IGBt diefe eine
gute halbe Stunbe jadyt fodyen, nimmt bag Fett
und den €daum bdbavon ab, ridtet fie an und
aibt wiirfelig gefdhnittene und in Butter gebratene
Semmel hinein.
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Zander mit Petersilie. Der geveinigte und
in Gtiide gerteilte Sanber wird in ein feft mit
Butter beftridenes, mit bilnnen Smwiebeljdeiben
und Pelerfilienwurzeln belegte3 Kafferol getan,
mit Salz, Pleffer: und Gewiivyoinern, etliden
Nelfen und einem Bldatiden Mustatbliite gewilrst,
mit jdmader Flelidbriibe oder faltem Wafjer
itbergoifen und beinahe gargefodht, worauj man
swet Loffel gvoblidh gehadte Peterfilie hinzufiigt
und ben Ftih vollends weidhfodht. Dan nimmt
ihn Deraus, ridhtet ihn auf einer Sdilijel an,
giegt bie mit einer Mehlidwile verdidte Brithe
bariiber und garniert die Sdyiiffel mit Salj:
fartoffeln.

Rindfleisch nach Wildpretart. Cin faftiges
Stitd Rindfleifch wird mit viel Gewiiry und gutem
Weineljig 2—3 Tage gebetzt, dbann fein gejpidt,
in einer Kajjerole auf Spedideiben |dhon gelb
gebraten, nad) und nad) bie Dalfte der Beize und
3—4 Sdopfloffel voll Fletichbrithe beigefiigt unbd
bag Fleild bdarin weidgebampft. Auf 3 Pfund
Sletid toftet man 3 CRISffel Buder braun, 16idt
mit einer fleinen Tafje jaurem Rahm ab, fettet
bie Brilbe, in welder bad Flelidh gedampft wurbde,
gut ab, filgt Rabm und Buder bei und lift s

pamit angtehen und paffiert fie iiber dad Fleifd).

Gebackener Ralbskopf. Naddbem man den
Ropf tn Stilde serlegt hat, bampft man bdiefelben
tn etner Braife von Fleljdhbrithe, etwas Weitgwein,
Bwiebel, Salz, Wurzelwerf und Gewiivy weid,
laBt fie erfalten, legt fie 1—2 Stunbden in eine
Marinabe von einigen Liffeln Weigwein, bdem
Saft etner Bitvone, Pfeffer und Salz, taudt fie
in einen Ausbadteig oder in gefdhlagenes Ei und
geriebene Semumel und bddt fie in heigem Sdhmal;.

Pikanter Rartoffelauflauf. Swdl] grofe
Kartoffeln werben in bder PeiBen Aide ober im
Bratofen gebraten. Nad) dem Ausfithlen fdalt
man fie unbd zerveibt fie mit 100—120 Gr. Butter
im Reibenapf mit einer Holzfeule und gibt al-
mdplid 5 Cidotter, '/« LQiter jauren Rahm, 100
Gramm geriebenen Kdje, 2 Loffel Nebhl, etwas
©als und den Sdhnee ber Ciweige darunter, fillt
alle3 in etne gebutterte Form und bdadt e3 eine
Stunbde im Ofen.

Junge Rarotten, gediinstet. Beit !/2 St.
500 Gr. Kavotten, 30 Gr. Butter, /2 KodhBffel
Mepl, 2 Destliter Fletidhbrithe, Witrze. — Die
Rarotten werben in Schetbden ober Stengeldhen
gejdnitten, tn bie zerlajjene Butter gegeben und
unter fdittteln zugebedt gediinjtet. Jad) einer
Bierteljtunde wird bdad Piehl baritber gejtdaubt,
wieber etwad gebilnftet und dbann bie Fleifchbrithe
in einigen PMaler jugegoffen. Die Sauce mup
fury einfodyen; mandje geben nod) ein Stiidden
Buder su und etwad Pfeffer und WMustatnufp,
aud Peterfilte.  Ausd ,Gritli in der Kiicdhe”.

Radieschen als friibjabrsgemiise. Daju
wdhlt man am beften etwad grigere gelbe Radiedden.
Diejelben werben gefdabt, in feine Scheibdyen ge-
jdnitten, in Salzmwafjer fury gebriiht und in einer
Gitgbutterfauce 15—20 Minuten mweidh gefodht.

Beim Anvidjten wivd ein Loffel gebactte Peter-
filie und etn Giigchen ,Maggi-Wiirze” Dbeigefiigt.
Diefed Gemilfe ift fehr gart und jdhmadhaft.
feine Oriestorte. 3eit 1'/1+ Stunbde. 8 Eier,
400 Gr. Buder, 100 Gr. gefddlte und geriebene
Manbdeln, die Scdhale von 1 und ber Saft von
2 Ritronen, 200 Ur. feined Gried. — Die Gi-
botter, ber Buder, die Manbdeln, Saft und Schale
ber Bitrone werben eine Hhalbe Stunde gut ge:
rithrt.  Dann bringt man den Scdhnee der Ci-
weife und dad Gried baju in eine gut audge:
ftridhene Form und bddt fie bei mdpiger Dike.

Erdbeerschnitten. Seit 3/« Stunden. 500
Gramm Cinbad ober Modellbrot, 500 Gr. Erd-
beeren, 150 Gr. Sriedzuder, Badfett. — Dasd
Broi wird in 1 Ctm. dide Sdyeiben gefdnitten,
bie Grbbeeren leidht gequelfdht undb mit bem Suder
vermijdht. Pan bacdt die Sdnitten vajd) in heifem
jhwimmendbem Fett Inujperig, [dBt jie abivopfen
und beftreidht fie nodh warm mit einer Sdidt
Grbbeeven.

Nad) Belieben fann etne falte fiige Wein-
fauce aud halb Wein, Hald Waifer und Suder
bereitet und jebe ber gebadenen Sdnitten vor
bem Beftretden rajd) hineingetaudt werben. Die
Gdynitten werben auf bdiefe LWeife fehr bdelifat.
PMan braudt fitr obigesd Quantum 2'/2 Dejiliter
Wein, 2!/ Deailiter Wajfer, 100 Gr. Buder.

9533 Krankenpilege. | €S€e|

Eintraufelungen von fliijfigen Arzneimitteln
finben bet CGrfranfungen ber Augen und Obren
ftatt. Bei ben Obren fann bies gletch ausd.bem
Hlafhdhen geidehen, inbem ber Kranfe fidh auf
ba3d gefunde Ofr legt ober ben Kopf auf bie ge:
junbe Seite netgt,tdaB das franfe Ohr nad) oben
[tegt und nad dem Cintrdufeln nod) einige Wi-
nuten biefe Haltung Leibehdlt. Darauf wird ber
dupere Gehorgang mit Wattepfropfen verfdlofjen.
Ober man benuht aud) betm Ohr ein Tropfglas,
weldes bet dben Augen immer benut wird.

Dad Tropfglad — Augentropfglad — Dbefteht
aud einer fleinen, an einem Cnbe fpil sulaufenden
Glasrdhre, deren anbered Ende mit einer Gummi-
billfe gefdloffen ijt. HdAlt man die Spibe ded
Rohrdrens mit jujammengepreptem Guinmt in
bie Flilffiplett und [dft alddbann den Gummi fidh
langiam auébehnen, jo jaugt fid) bie Fliljjigleit
in bie Glasrohre und wird wieberum durd leidhted
Driiden auf die Gummibillfe tropfenweife aus-
getrieben. Beim Cintrdufeln ind Auge 3ieht man
bet liegendem ober leidht nad) Hinten geneigtem
RKopfe ved Kranfen, dad untere Augenlid mit dem
Retgefinger der linfen Hand janft nady abmdrts,
ligt nach oben fehen und tropft mit ber redten
Hand bdie notige Anzabl Tropfen wifden Aug:
apfel und untered Augenlid. Dasd Tropfglad darf
0ad Auge nidht beriihren; sur Vorfidht ftist jich
bie redhte Hand beim eintvdujelnTmit dem vierten
unb filnften Finger auf die Sdldfen: und Stirn-
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gegend bed Kranfen. LWo bad Abziehen bed Augen-
[ibed Sdhterigleiten madyt, tropft man bie Flillig:
feit bet gefdhloffenem Auge unbd oben angegebener
Kopfhaltung auf ben inneren Augenmwinfel unbd
lagt gleidh) nadher die Augenlidber Hffnen, wodburd
bte Tropfen ind Auge gelangen. Nad) dem Ein:
traufeln wird bdle Wange abgetrodnet und bder
Kranfe angemwiefen, jebes NReiben bed Auged u
vermetben,

2235 Gartenban. E€Lee|

Erdfidhe und Schnecken, die ersten und
schlimmsten feinde unserer Gemiise- Rul-
turen. Kaum ftreden bie Kohl:, Salat:- und an-
bere Blattgemiife die erften griinen Kelmbldttdhen
aud bdem Bobden, dann f{ind leiber gleid) wei
Fetnbe auf der Lauer, durd) benagen ober gdny-
lide3 abnagen bder grilnen, javten Blattdhen bdie
jungen Gemitfepflanyden ju zerjtdren. A3 beftes
Mittel jur Fernbaltung der Crdflohe empfiehlt
fid), bie Saat-Gemilfebeete beftandig feudt
ju evhalten, dba bdbie Erdflohe erfahrungdge:
mdp jeudhte Stellen meiden, befondberd mwenn bie:
felben nod) von Baumen, Strdudern . iiber:
{dattet werben. Dadurd) werbden aber gleid) bie
Sdneden angegogen, dba dlefelben befanntlid) mit
Borliebe an feudpien f[dhattigen Plaken fidh auf:
balten, Um nun nod) leBtere von den Gemilje:
beeten fernjubalten, wird bad Beftreuen der Beete
mit Ajde, Kalfjitaud, Gips 2c. empfohlen. Ale
biefe Stoffe bilden aber, fobald fie durd) Regen
ober begiefen naB werden, gleid) eine harte Kruite,
welde wieberum den Gemiijepflanzden jdhadlich ift
und zubem fehr Hdufig ermeuert werden miifte.
Gin fehr guted Miittel, dbie Sdneden u tdten oder
von den Gemiifepflingden fernzubalten, befteht
barin, ringd um bdie gefdhrbeten Beete, gany be:
fonberd aber lang? ben Buds:-Cin:
faffungen, in mwelden tagsitber die Sdneden
fid aufpalten, Kodjalz su ftreuen ober Rup. Sie
gehen tavan ju Grunde. Betm Begiehen gebe
man adt, dbap bag Saly troden bleibt, jo odak
man nut nad) einem ftarfen Regen wieder frifdyes
Galj {treuen mup, bis die Pfldnzden erftarft jind.

I\ 55555 Cierzudit.\ééé@l

DBiibnerlause entfernt man am beften, indem
man einige Handvoll gebrannien, pulverifierien
Kall fraftig gegen die Jnnenwdnde unbd -Mauern
ber Dithnerftille mwirft; e entfteht dadburd ein
Gtaub, der in alle Fugen und Rigen bdringt und
bort bdie wverborgemen Ldufe totet. Ferner laffe
man oOfterd ein weite3, fladed Gefap mit Ajche
Jin ben Hithnerftall bringen, in mweldem bdie mit
Laujen behajteten Tieve fich baden tonnen. Enbdlid
ift bad fogenannte Farnfraut ein audgezeichneted
Mittel gegen Hilhnerldufe. IWMan bdarf nur von
Beit 3u Reit einige jolder Farnfrauter in griinem

ober getrodnelem Suftanbe in den Hilhnertall
legen und der Gerud) dedjelben Halt alled Unge:
stefer fern. -1

253D o Frage-Ede. o |§§éﬂ

Anfworien.

31. A3 bequemited unbd ftetd beveitftehenbdesd
Rlebemittel filv allerlet Gegenftande, verwenbde
i weife Gelatine tn warmem Effig aufgeweidht.
Das Mittel ift haltbar, mup aber vor jedem Ge-
braud) tm Ofen ober tn Hheigem Waijer ermarmt
werben. £ 3

33, Jn unferm Belanntenfreis fteht allgemein
bie Waschmaschine Flury:Roth, 203 Birmens:
borferftrage, Riivid III, im Gebraud und man
ift itberall febr gufrieden bamit. Wenn dbie Majdine
recht gehandbhabt, die Arbeit genau nad Lorjdyrift
vorgenommen wird, fo erhalt man eine tabellofe
weige Wajde tn der Halfte Beit, die man frither
sum wajden braudte. €3 werbden bret verjdiedene
Ordogen fabriztert, itberdied mnod) eine Lleine
Majdyine, in der Kilde vermendbar, die aud) jehr
praftijd ift. Audwindmajdinen fitr ben Heip:
wafjergebraud) find ebenfalld bet Flury:-Noth su
bestehen. Treue Abonnentin.

34, Kochen mit Papier joll bdie KodEifte
erfeen. Kennen Sie diefe? Wenn nidht, dann
forbern Sie fid)y Profpefte barilber ein von Rob.
Lindbner in Gera ober Hammer & Helbing in
RKRarldruhe. Sie werden dbann bald Befdyeid wifjen.
RKodhen mit Papier gefdhieht wie folgt: Wan Todht
eine Spelfe tn einem Topf mit gutjdliegendem
Dectel fe nadhdem, 10—15 Minuten 2c. vor, fept
ben Topf dbann auf eine lnterlage von bdret ju-
fammengelegten Seitungen, widelt brei bi3 vier
Beitungen um den Topf, binbdel eine alte Dede,
Tud) 2c. daritber feft und Idfit e8 dann einige
Gtunben unberithrt in einer Ede, RKijte 2c. ftehen.
Bur Mittagsseit findbet man bie Speife, infolge
Erhaltung der Borwdrme fertig gar, unangebrannt
und woblidmedender al3 fonjt vor, bda nidhts
von bem Wroma verdbunitet ijt. Diefed Kodjen
empfieblt fich befondbers filv lange fodhende Speifen.
Rochregepte, ausprobiert auf bdbie Jeit, verfenbdet
ber Frauenverein Karldrubhe, ober, bet Beftellung
einer Kodhlijte, obige Firmen. Cine Kodhfiite Hat
vor Papter :c. den BVorzug, dbag man nidt tdglidh
su wideln odber zu binden hat. Solde Kodfiften
fann fidh) jeder felbjt anfertigen, indem er Heu
sur Filllung nimmt, nur den notigiten Plag fiir
1-2 Rodytopfe lapgt und eine Polfterung und feft-
fdyltegenden Dedel oben auflegt. Falld weitere
Angaben erwiinjdt find, fo nennt auf Anfrage
dle Nebaltion meine Abreffe. /

34. Dad Rochen in Papier ijt ein , Provis
fortum®”, dad da und dort genilgt, aber wohl faum
auf bie Dauer befriedigen wird. Lorbedbingung
ift eine qut verichliepbave Kijte, womdglidh mit
Ttl3 ober Karton gefitttert. Die Spelfen, bdie einer
[Gngeven Kodydbauer bebdiirfen, werben vorgefodyt

. .
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und dbann in Bettungen (6—8fad) natilrlich) jamt
Rodhgefhivy, dad gut verjHliegen mup, wohlver-
padt in bdie gut veridlieBbare RKijte geftellt und
diefe nodh mit einev Dede itberdedt. Die Speifen
werben gar — wenn alle3 f{timmt. Aber im
Gelbftfoder von Sufanna Miiller haben wir
etwad viel, viel befjered und praftilderes, G,

34. Beffer ald das Koden in Papier und
Kodfiften, ijt der Selbstkocher von Sujanna
IMilller, ber alle Vorziige in fid) vereinigt, judem
ein jehr Hilbjdhes Kithengerat 1it und fetne {hlechten
Dilnfte aufnitnmt, wie jum Beifpiel die mit Heu 2.
gepoljterte Kodhlifte.

Gtne, die fich ohne ben Miilleriden Selbit-
fodher nidht mehr bebelfen fonnte.

35, llnter Zwischenkulturen verfteht man
jene Gemiije, dte in filvzever Bettbauer reifen, die
geerntet werben fonnen, bevor fidh die Gemilfe,
swifchen die {i: gepflanst wurden, entwideln. Sum
Betfptel pflangt man Salat wijden alle Kohl:
arvten, Seleriefnollen, Mobhrriiben. Rabiedcdhen
swijden Mohrrilben und Peterfilte. Spinat jwijden
Grbfenrethen. Kohlrabi jwifden Blumenfoh! und
Rabtd, Salat jwijden Erdbeeren u. . w. Sdaffen
Sie fidh ein Pleined Lehrbudh an, das JIhnen nod
mandien guten IWinf geben wird, jum Beiipiel
Drad, Der Gemiifegarten. .

35. Rilrglid (a8 i irgendwo, bdag ald
Zwischenkultur bei Erbbeeren, die etwa 40 big
50 Ctm. weit gefest werden follten, Cnbivien su
empfeblen fefen. Die lehteren werden gleichzeitig
mit den Crdbeerpflangen (im Augujt) gefest.
Dad Dilngen ded Bodend fommt bdba dann and
ber Bwifdenfultur wohl fehr su ftatten. — Wo
bie Rartoffeln fidh) su weit audeinander oder liden:-
baft seigen, fest man nod) Oberfohlrabi, ,Spif-
fabid3” und bevarttge Pflangen bdazwifden.
Stangenbohnen eventuell aud Budeifefen pflanst
man in ber Regel 45—60 Cim. weit. Da [dft
fidh natiiclidh leicht nad) bem Behaufeln nodh Kopf=
falat baswifden fesen. Nad) Belieben fonnen
fdhon beim fteden von Bujdhbohnen, Pois-verts
ober Kilrbiffe ju beidben Seiten ber Beete Salat
oder RadteSdhen a:c. gefdt mwerben, die mit ju-
nehmender Sonunermwdarme dbann bald genug wiedber
ben Plag fretgeben. — Sdhattige, gutgedilngte
und Dalbleere Gemiliebecte, Dbeniift man im
Sommer gern al3 Refervebeete filv Frithlings-
blumen. Rwifden bie Feigenbdume pflanst man
gerne Kapuziner, fogenannte Stlberlinge ober aud
Fingerhut ; ald Cinfaffung nimmt fid) Oralis jehr
gut ausd; aud) Belis, Socletia, Jberid oder Bal-
faminen eignen {idy hieju. R.

36. Praltijde Gaskochherde fann man in
verjdiebenen bejitgliden Gejdydjten in Bilvich be:
slehen. Wahlen Sie einen folden, der durd
Wenben der Ringe, zu offener odber unten durd:
siehender Flamme verwendet werben fann, Bei
offener Flamme focht e fdhneller; bei burchstehen:
ber Hige Conuen zwei ober mehr Topfe aufgefest
und burdh wedyjeln Lfodhend erhalten werden.

Kodylehrerin,

36. Gehr zu empfehlen {ind die Gaskoch-
herde ber Firma Ed. Werdbenberg, Gasdfodherd-
fabrifant in Bafel. Wir benupen feit Jahren
einen Herd aud genanntem Gefddjt und find fehr
sufrieden dbamit, Verlangen Sie YProfpefte. St.

Fragen.

37. Hat fdon eine Leferin Crfahrungen ge:
madht mit den Bruthisten filr Kiiden? Sind
biefelben praftijd) und wasd foften jie? Wobher
find fie su Desteben ? Gine Lejerin.

38. Wie wdlidt man fehr jdhmubige Polz-
wande, bamit fic wieder {dhon weiB werden?

“ilv guten Rat dbantt beflens

Gine Abonnentin.
39. 3Jit €3 von Vorteil, neben einem neu an-
sufdaffenden Gasherd einen Selbftloder ju halten
riiv dte Spetfen, die eine lange Siedegeit bean:
forudhen? Jd) wav dlefer Anficht, dodh fagte man
mir, bie neuen Gasapparvate fonnten fo auf ein
PMintmum gerichtet werden, da man die Wiihe
pe3 Cin- und Auspadend in den Selbftfoder
fparen fonne, ebenfo wie die doppelten Anidaff:
ungéfoften. Wer fann mid) aud Grfahrung da-
ritber belehien? Bis jeht Hatte tdh einen Herd
mit Dolzfeuerung. Wadre eventuell bad Gefdhirr
pe3 Selbftfoderd auf bem Gasherd und umgelehrt
su benugen? Welded Gejdirr wdre mwohl am
empfehlendmwerteften, ba Kupfer jedenfalld nidht
mehr gu gebraudjen wdve, wegen feiner Dide?
Email ober verzinnted Cifen? Nidel it su Loft-
fpteltg fitv midh. Bum vovausd bejten Tanf filv

freundlide Ausfunft. Frau Clijabeth.

Haus- u. Kiichengerite

emaillirt, verzinnt, poliert,
Spezialitéit: feuerfeste (Feschirre.
Emaillirte Schilder jeder Art,

Molkereigeschirre, verzinnt,
Alles in vorziiglichster Ausfiihrung
liefert zu billigsten Preisen prompt die

Metallwaren-Fabrik Zug A.-G.

Stanz- und Emaillirwerke, Verzinnerei.

Zu beziehen in allen Geschiiften
fiir Haunshaltungsartikel.

Hbchste Auszeichnungen an ersten Ausstellungen.
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