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A 1. X1V. Jabrgang.

ESriggetnt jahrity tn
24 Nummern

’ Zirich, 5. Januar 1907,

Es fet dir allzeit rechter Ernft,

Was du audy tuft, treibft, finnft und lernjt,
Die Halbheit taugt in Feinem Stiic

Und tritt noch hinters Lidyts juriid.

oF
{leber Hausmittel.

Bei der Beépandlung ploglidher Ers
franfungen, bei UngliidB8fallen, BVergifts
ungen é&., die wir im Haud bid 3ur Ans
funft ded Ursted felbjt vornehmen, wers
ben oft Gubjtanzen verwendet, die nidht
nur nichi8 nigen, jondern direft jdhadlid
auf den menidliden Organidmusd ecins
wirfen. €8 empfiehlt fih dbaher, die Wuf-
merfjamieit unferer Leferinnen auf eine
Reihe pon guten Haudmitteln hinzulenfen,
bie Ganitdtdrat Pr. O. Wolff in ,Da3
Rote Kreuz” ujammengeftellt Hat.

Cr jdreibt: Der Buder ift befannt
ald jdhleimlbfended Nlittel, dDaher die vers
jhiedenen Vonbond, welde man gegen

Hujten gibt, meift durd) ibren Suderges

halt wirfen.

Die einfadite und gejdymadvolljte Form
jeiner AUnwendung ijt dad Juderwaier,

weld)e8 ja audy von RKinbern jtetd gern
genommen wird. Wan gibt ¢8, bejons
Der8 warm getrunfen, gegen Hujten, Halds
ent3iindung, Heijerfeit und Lungenfatarrh.
Doch aud) ald Gegengift, ift e8 ein jo=
fort und leicht 3u bejdhajfended Ntittel bei
Vergiftung mit MWetallfalzen, WUehlangen
und MWineraljduren. Nan reicht ¢8 bann
in grofen Dofen (ein Liter Sudermwaijer,
rajch bintereinander auBgetrunfen).

Der Suder bhat aud) leicht abfithrende
Cigenjdyaften und man gibt daber Ha3
Suderwaffer al8 milded Nlittel bei Vers
jtopfung der Kinder, aud) in Kpftierform,
3. B. bei Gauglingen, etwad Juderwafjer
mit gleidhen Teilen Nild) gemifcht.

Dag Meh![ fann innerlidh ebenfald
bei Wergiftungen angewandt werben und
3war einige Teeldffel mit ecinem Glad
Waifer gemijdt, rajd) audgetrunfen, gegen
Die dBjende Wirfung aller jdharfen Gifte
(Sauren, Ulfalien, Sublimat) 3um Sduse
De8 Gdlunded unbd bed Nagensd. AUeupers
lih wirft da8 NWiebl gut al8 leidht 3u bes
jdhajfended Dedungdmittel bei allen Vers
brennungen; da ¢8, did auf die Brands
wunden aufgeftreut, dann von diefen die
Luft abhdlt. Aud) 3u trodenen, warmen



Umjdlagen, in Leinwandjadden gebhiillt,
eignet e8 {idh jebr gut, um die Haut 3u
erwdarmen und wird daber jehr gern an-
gewandt bei Rpeumatidmusd, RKolif und
Blajentatarrh.

Rartoffeln geben gejdabt einen
Fiiplenden Brei, der auf Brandwunden
aufgetragen, ‘ebr wobltuend wirft. Aud
fann man al3 fiihlended Mittel bei Fieber,
Ropfidhmer3 und Gebirnfongejtionen robhe
Qartoffelidheiben auj die Stirn legen und
purd) ein Sud) befejtigen.

AIB belebended NMittel wirft der Kaffee
bei allen ©dwadezujtanden ded Aerven=
fpitem3 febr gut, inbem er die Gebirn-
und Herstdatigfeit momentan anregt. Da-
per it eine Tafje jtarfen jhwarzen Kafjees
jebr 3u empfehlen bei Sdhwindelanfallen,
Opnmadyten und bei Sdwdden durd
Blutverlujte .

Die die Aerben und dad Her3 be-
lebende Wirfung ded RKaffeed fann aud)
bejondersd bet allen dieje Organe {Hwdadyens=
pen WVWergiftungen mit BVorteil Univend-
ung finben, bejonder8 aljo bei Vergift-
ungen mit Opium, Worphium, Utropin,
RVelladonna, Bilfenfraut, Nutterforn und
Herbitzeitiofe, Ulfobhol, ebenjo bei Fleijdh=,
Fijdh=, RKaje= und Pilzvergiftung.

Ganz abnlich wie der RKaffec wirft der
Tee, nur it jeine Wirfung eine mil=
pere. Den Unterfdhied zwijchen beiden be-
zeidhnet SJean Paul treffend, wenn er
fagt: ,Der Raffee madt feurige Uraber,
ber Tee 3eremonielle Chinefen.® Man
reicht ibn daber cbenfalld ald Velebungsd=
und AUnregungdmittel und Dbei den Ver-
giftungen, die bei Rajfee angegeben find.
(Hier 3wei Teeldffel auf eine Taffe Waifer,
in furgen Paujen auBzufrinten.)

Cine herrlide Frudt, weldye die giitige
Aatur ungd gefdyenft bat, ijt dic Jitrone.
Bundadit ijt die Jitronenlimonade ein wobhl=
jhmedended und erfrifjdhendes Getrant fir
Gejunde wie Kranfe. Fiir legtere bejon-
berd bei {Fieber, wo ¢3 von allen Pa-
tienten al@ purijtlojdhended Nlittel jehr gern
genommen und meijt allem andern Ge=
franf vorgezogen wird. Sfhre Wirfung ijt

2

rend Dicfer die Werben und dad Blut auf-
aufregt und in Hohen Dojen jogar De-
[irium Hervorrufen fann, wirft die Sitrone
auf dad Blut Fiblend, auf Gehirn und
Aerven berubigend.

Gebr gut wirft Sitronenlimonade heil
getrunfen ald {dhweiftreibended NMittel und
findet Daber bei allen Crfdltungdfrant-
heiten, bei Qatarrhen und Rpeumatidmen
bhaufig Anwendung.

Da per Jitronenjdure aud) eine ded-
infizgierende Kraft inwobhnt, findet fie aud
al8 Gurgelwaijfer bei Gejdwiiren im Halje
(Diptherie, Wlandel = Entziindungen) Un-
wendung.

Serner wirft der Jitronenjajt, abhnlid)
wie der Ejjig, bei Wergiftungen mit fohlen=
fauren und dfenden WUlfalien (WUegfali,
Ralilauge, Yatronlauge, Ummoniaf) und
gibt man denjelben, mit 5 bid8 10 Jeilen
Wafjer verditnnt, einviertelftindlidy ecin
Weinglas.

HuBerlidh wendet man die Bitronen 3u
Cinreibungen der Haut an, um bei bett-
lagerigen Kranfen dad8 Wufliegen 3u ver-
bitten, am einfadhjten in der Weije, dai
man mehrmald am Tage mit einer dburd)-
{dnittenen Jitrone die Kreuzgegend cin-
reibt. Uudy gegen Leberfleden und Sommer-
jproffen wird ba8 CEinreiben mit reinem
Bitronenjaft gerithmt und jogar gegen Aus-
fall ber Haare, welde infolge {hwadyender
Rranfheit eintritt, joll ed giinjtig wirfen.

AU Fithlended Nlittel bei Fieber, Hike
im Ropf und RKopfidhmerzen werden 3i-
tronenjdeiben, auf die Stirn gelegt und
mit einem Sud) befejtigt, empfoblen. (Audh
Warzen, Hihneraugen &. lajfen fid) durd)
auflegen von Jitronenjdeiben erweiden.)

Von den aud dem WMineralreidy jtams
menden Produften Fommt bhier unddit
pad8 RQRodyjalz in VBetradt, dad bei Ver=
giftungen mit &ilberfalzen (Hollenjtein)
gute Dienjte leiftet. Nlan [bjt 3u Ddiejem
Bwed ecinen gehdujten CEFIo{fel Kodhial3
in einem ®laje Wafjer auj und [dit dad-
felbe in furzen PVaujen audtrinfen. Ferner
wirft dadjelbe ginftig bei ftarfen Lungen-
blutungen (Blutjturz), indem man einen

cine dem WUlfobhol entgegengefete. IWah- | E{IoTfel voll troden oder in wenig Wafier



geldjt, nehmen lapt. JAuBerlid) findet dad
RKRodyjalz AUnwendung ald Gurgelwaijer (ein
Teeloffel auf 1 Gla8 Waffer) bei dro-
nijchen Haldentziindungen und Heiferkeit
und ald Klpjtier (einen ERloffel auf /2
Citer Waffer 3um Eingup).

Wl man die pom Gebhirn ableitende
Wirfung eined beiffen Fupbaded ver=
jtarfen, jo jet man 250 Gr. Rodjalz
dem Babde 3u.

Uud) die Seife Fann bei Vergiftungen
mit  Wineraljduren (Salpeter=, Sal3-,
Sdywefeljaure) gute Dienfte leijten, indem
man ¢ine Fonzentrierte Lojung in Waljer
trinfen [aft.

UuBerlich dient die Seife ald Buja 3u
Ripftieren, wodurd) die abfithrende IWirk-
ung bderfelben vermebhrt wird. Eine be-
[iebte Unwendung, bejonderd bei Kindern,
iit aud) die 3u abfithrenden Stuplzdapfden.

Ueber den Wert ded Eiigs ald Hausd-
mittel haben wir jdhon in einer fritheren
ANummer berichtet.

(Sdhlug folat.)
of
waai Kutteln, seee

RQuiteln oder RKalbaunen bheigen Dbdie
Baudyeingeweide der groferen Sddladt=
tiere mit Cinfdluf be8 Gefrdjed d. h. der
Baudfellfalten mit Uudjhlup der Leber
und MWilz. Die Qutteln enthalten dhnlide
AWabhrungdjtoffe wie dad Fleijd, etwad
Fett und Leim, jind aber blajjer in bder
Farbe al8 Fleifdh.

Qutteln follen fid) dburd) Aabrhajtigteit
und Leidtverdaulidhfeit auBzeidnen, fo
baf jic ohne Bedenfen in der Kranfen-
fiidhe Verwendung finden fonnen. Hab3
behauptet in jeinem WUppetitlerifon, daf
fie o jdhnell und leidht 3u verdauen jeien,
Da man um 3wei Ubr mit bdiejer Koft
vollfommen gejattigt fein und um bpier
UPHr vor Hunger in Ohnmadt fallen Fonne.

Rutteln miifjen, ebe fie fir den Gebraud
fertig find, vorber tiidhtig gereinigt, ge-
wdjjert und abgefod)t werden, wad an den
meiften Orten der RQuttler bejorgt. Dad

KRodyen allein nimmt 6—8 Stunden in
Unjprud). Wo man bdieje WUrbeit jelber
porjunebhmen hat, wadjjert man die Kuiteln
itber ANadht, reibt jie am folgenden MWorgen
gut mit NehHl und Sal3 ab, jeht fie mit
faltem Waffer 3um Feuer und laft fie bid
sum KRodyen fommen, gicgt dad Wafjer ab
und wiederholt diejed Werfahren nod) cin=
mal, wobei man fie einige NWale auffodhen
lagt. Sn falted8 Waijer geworfen, [aft man
jie fteben und madt einen Gud aud Wafjer,
dem man ein Glad Effig, 3wiebeljdeiben,
©alz, Vfefferforner, Aelfen, Lorbeerblatt
und LWurzelwerf ujest. Darin [apt man
bie Qutteln mitfodyen. Wbgekihlt Jhneidet
man Ddiefelben nad) VWelicben entweder in
feine &freifden wie ANubeln oder aud in
langlidh=vieredige Gtitdden, je nadbem
man fie 31 verwenden gedenft. Hier einige
Rezepte.

RQutteln in weier Sauce. Wan
dampft eine 3wiebel in Butter, [djt cinen
goffel Mehl mit anziehen, [Hidht died mit
der Quttelbriihe, wiirst mit Sal3, WMusdlat=
nug, einigen Jitronenidheiben ober -Sdhalen
und einigen Loffeln Ejfig. Tn dieje etvad
jeimige Gauce gibt man bdie in Stidden
gefdnittenen RKuiteln und [GRt fie nod
etmad dDdampfen.

Cine feinere WUrt der Subereitung ift
folgende: Man madt eine lidhtbraune
NMWeblichwie, [6jcht diefe mit Fleijdhbritbhe,
fetst Bwiebeln, Jitronenjdeiben, Ejjig und
etwad Majoran 3u und (it die Sauce
fodhen, bid fie feimig ift. Dann gibt man
die nubdelartig feingejdnittenen Kutteln
hinein, [dft fie mit anziehen und gibt
beim WUnridhten gerdftete Vrojamen dar=
itber.

Gerdjtete Qutteln. Die RKutteln
werden in Flede gejdhnitten. Jn einer
Pfanne madht man beliebiged Fett bheif,
gibt die RQuttelflede hinein, roftet fie unter
ofterem Umbdrehen und gieht etwasd gute
Bouillon dazu, jo daf eine furze Sauce
entjteht.

Gebratene Qutteln. Hierzu jollen
die borher gut abgefodhten Qutteln in Eifig
gelegen BHaben. Wan nimmt die in
Gtidden gejdnittenen Rutteln  heraus,



prebt jie in Wehl um und bratet fie mit
dipfelideiben in Fett gelb.

Gebadene Qutteln. Aaddem die-
felben gar gefodht, nimmt man fie aud
ber Vrithe, dridt fie aud, {dhneidet Stird=
den davon, widelt diefe auf, taudt fie in
verflopfted Ei, bejtreut fie mit gemijdhtem
Roggen= und Weizenmehl und Sal3 und
Dadt fie in Frett.

Geddampfte Qutteln. Gn Butter
jbwigt man ecine Swiebel hellgelb, fiigt
bie nudelig gejdnittenen KQutteln 3u, etwasd
Pfeffer, ©alz, einige Lofjel Ejjig ober
Bitronenjaft, erbift alled fiber bem Feuer
8—10 Nlinuten, gibt étwas feingejdhnittenc
Peterfilie daritber und jerviert {ofort.

Qutteln in feiner weiffer ©auce.
Ctwa 3wei Kodloffel Nlehl werden in
guter Butter anziehen gelaffen, mit Fleijdh=
brithe geldidht, cin Glad Wein Ddaran
gegeben und etwad Swiebel, Lorbeerblatt,
Miusfatbliite, ngwer und fleingefdhnittene
Bitronenjdale. Darin [ait man dad fein-
gejdnittene Gefrofe angiehen, gibt beim
AUnridhten einige Loffel Kapern dazu, le=
giert mit einem Eigelb und wirst mit
10—12 Sropfen Waggi.

Aadhy meiner langjdabrigen CErfabrung
ift bie Werwendung von Kutteln 3u Salat
bie am meijten 3u empfehlende. Aadhdem
biejelben in ber vorher bejdhyriebenen Weije
abgefodht, werben fie wie Audeln moglidit
fein gejdnitten, mit Ejjig, ©al3, Lorbeer
und Bwicbeljdeiben in einen Steintopf
geldidtet. Steht der Ejjig nur iiber den
RQutteln, fo fann man fie Woden lang
erbalten. Beim Gebraud) holt man die
notiwendige Portion Heraud und madt fie
an, wie. jeden anderen Galat, gibt fein=
gejdnittene 3wiebel und wer 3 liebt etwad
fein gejdnittenen Kerbel dariiber. Died
fieht nidht nur jebr fchon aud, jondern
hebt audy ben Gejdhmad.

Cin gajtronomijder Sdyriftiteller meint :
,Bei dem ftarfen Leimgebalt der RQutteln
find gerditete eine abjolute Ungeheuerlidh=
feit, Die aber nididdeftoweniger immer
wieder porfommt, obgleid) jede DHonette
Bunge fid) burdy diefed wunberlidie Geridt
totlidh beleidigen muf.“ Wiel, der be-

"Den MWenud Dbie

fannte Diatetifer empfiehlt, fie mit Weif-
wein 3u marinieren und dann mit Kapern
an3uridten.

AU ©alat find fie cine angenchme
Beilage 3u Rindjleijdy oder gejottenen
Rartoffeln. |, Die §rijdhaltuna.” Sran B.

oF
Vegetarischer Kodhkurs.

Au ciner Beit, wo Der Vegetarismusd
einerjeitd immer mebr an Boden gewinnt,
wo aber anderjeitd feine AUnbdanger nod
piel Wigadtung, ja Spott ernten, mug
e3 freudig begriit werben, daff man durd)
BVeranjtaltung von vegetarifdhen Kodhfurien
beftrebt ijt, bdie frafjen Worurteile zu be-
feitigen. C€in jolder Kurd wurde Fiirzlich
in Bajel von der dburd) ibre Sdriften be-
fannten Frau Wartha Rammelmeyer
aud Friedenfeld bei ©arnen abgebalten.
Cingeleitet wurbe diejer durdy cinen Vor-
trag niber bad gefliigelte Wort Friedridhs
0e3 Grofen : , Ulle Qultur gebt vom Nlagen
aud“. fn ibrer feinen -Urt wufte die
Reduerin auf itberzeugende Weile die Vor-
teile Der pegetarijden Lebendweife fiir Ge-
junde und Kranfe 3u {dhildern; ¢3 gelang
ibr, burd) ibre Uudfithrungen Unbhdanger 3u
gewinnen und die alten {Freunbde in ihrer
Aujfajiung 3u beftdarfen.

Der 10tdgige Kodfurd befriedigte alle
Seilnehmerinnen aufd hHodyjte, denn allesd
Gefodhte wurde ftetd mit dem groften
WUppetit verjpeift und jede WUnwejende
twurde dDavon itberzeugt, daf €8 fidh aud
ohne dad obligate Stitd Fleijd) und Glas-
den Wein nidht nur eben jo gut, jon-
dpern nod) beffer leben [dgt. Die Leiterin
wufte aud ihrem Sdyagdjtlein jtetd neue,
gute Geridhte hervorzuzaubern, jo daf in
grofgte Abwed)Blung
herridhte. Die in furzer 3eit crworbenen
Renntniffe haben jehr bejriedigt. €3 wadre
nur 3u winjden, dap jolde vegetarijde
Rodfurie iiberall an die Hand genommen
wilrden, denn in allererfter Linie wird
die pegetarijde Didt in den meijten Krant-
heiten verjdrieben — wad hiljt aber ein
Rezept, dad aud Unfenntnid nidht befolgt



werden fann ?  Diefer Unfenntnid fann
nur durd praftiihe AUufflarung abge=
holfen werden. Dad Kodbud) von Frau
Martha Rammelmeper ,Die vegetarijde
Riidhe” fei aud) an bdiefer Stelle aufd
warmite empjoblen. F.

|\ o555 hashall. [S&Eee

Rochproben. Sdion oft horte idh) Frauen
fidh beflagen, dafy man nun nidt wiffe, wa3 an=
fangen mit ben Kodbilchern, menn bie entfeud-
teten Wtiidhi-Produfte fich bemdbren follten. I
fing desbalh an, in meinem Kocdbud .Gritlt in
ber RKiche” bdiejenigen Nezepte ausjzufuchen, in
welden bie befannteften bder entfeudteten Pro-
bufte jur BVermenduna gelangen fonnen und bee
rechnete, weldhe -Gewicdhis:-V rdnbdberungen vorge-
nommen werben milffen. Bei jevem Rezept madite
tdh gleth bie praftijhe Kodprore. b erprobte
suerft dte Speifemeble und Griefe. Nad
bretwddigen Berfudien fann id den werten Mit:
abonnentinnen folgende furze Negeln jur Beadyt-
ung empfehlen:

I. Bet Berettung von MehIfupypen, braunen
Saucen 2. fann man dbag angegebene Quantum
Mebhl nehmen, diefes mup aber in 8—10 Winuten
in Butter aeld gerdjtet, dann abgeldidt und in
ber felben Pfanne nod 10 Minuten gefodt wer:
pen. Nad) drefer Jett it die Suppe jehr jdmad-
baft und ndbhrend.

II. Bet ben meliten Saucen ju Filden,
Bunge, Blumenfohl, Niibli :c. fann man den vierten
Loffel PMebt fpaven unbd erjtelt bennoch viel Lrif-
tiger f{dmedendbe Saucen, felbit wenn man ftatt
bret nur ywet Gter nimmt und nebjtdem nur 2/
per frilheren Kodyzett braudyt.

III. Bei allen Spetfen, fpesiell allen Arten
Kitdli ridbte man fid nad folgender Regel : Bei
allen Resepten, bie Volmildy verlangen, nehme
man abgetabmte; wenn man gleichoiel Piehl
nimmt, fo braudit e !/: mebr Puldh aur nam:
lidhen Teigmalfje, fonft aber nidit mebhr Eier ober
anbere Buta en; e3 gibt dbabet */10 mehr Speife:
mafje von fehr fidftigem Gefdymad.

IV. Dad Namlide, mad bei diejen Speifen,
fann man bei Bereitung von allem Hefenge:
bad beobacdhten. Der Borteil it hier nody groger,
man fann mwofhl die Hdlfre Cier jparen, wenn
man auf 1 Kilo Peehl 100 Gr. Milchpuloer bei-
fest. Pian muf aber etwad mehr Hefe nehmen.
PMean erzielt dabet mwohl /s mehr Gebad, obne
irgend welde Beeintradtigung ded guten Ge-
jhmads. — Wt alfo genanntes Kodbud) befist
und Wujdi-Produfre in dber Kitdhe braudt, fann
e8 nut ben hier angegebenen Abdnderungen gut
verwenben. w

Palmeol. Die ,Crite jdymeizeriihe Kofvs-
und PHanpnfett-Werle S henfer& Snany”

5

erzeugen in threr Altitettener Fabrif ein mraﬁg‘
liches und abfolut reines Naturpflangenfett, welches
aus der Frudt ber RKofospa me — ben Kofos-
nilffen — gewonnen unb nad etnem patentierten
verldBliden Berfahren raffiniert unter ber Be-
jetdnung ,Polmeol” ald Speifefeit erfien Ranges
tn ben Handel gebradit wird, wabrend bisber ju
Syetfeamedfen vermendbare ?Bflangenfette nut qud
bem Auslanbe tmportiert wurden.

»Balmeol” ift poldfommen gerudlos, von an:
genehm {iiglihem Gefdmod, Hhober Haltbarfeit
unbd eignet {ih wie alle anbern Spetiefett-Arten
febr gut jum Koden, Baden und Braten fomwohl
von Fleijdz als aud)y Mild)= und Mehliperien,
emilfe, Suppen 2c. und bilbet fo mander bfo-
nomiichen Hausfrau einen willfommenen Criab
fitv bte teuere Naturbutter.

Das ,,iBalmenl” ftelt fidh im Preife viel
billiger als eine aute Kubbutter odber ba3d umelfjt
aus Amerifa importierte Schweinefett, fiber deflen
sweifelhafre Herftellungdmeife man in lifgter Beit
aus ben Chicagoer Enthiillungen genug iu horen
und zu lefen befam unbd ift deshalb ,Palmeol”
filv Haushaliungen, i ftalten 2. fehr empfehlens:
mert; auBerbem mwird ,Palmeol” tnfolge feiner
byaienifdyen Craenichaften von mebdizinijcen Auto:
ridten filv nerodfe und magentfrar fe, fowie an
B rdauungsftorungen letdende Perfonen maimitens
empfohlen.

€rfrorene Rartoffeln und Hepfel taut
man in der mdprg marmen Kilde in fatem Saly-
waffer auf. Auf 2 Liter Wafjer rechnet man
150 Gr. Kodbfals. Fiblt man, dag die Wepfel,
¢benfo mwie dte Kartoff-ln, dem Drud ber Hand
nadigeben, fo find fie aufgetaut, bann wdidi man
fie in fiatem Waffer nad. Nepfel trodnet man
mit einem Tuce ab und verbraudt fie bald zum
Koder. Kavioffeln taut man immer nur {o ptel
auf, wie man fiir wei Tage brauden will. Das
Saigwafier fann man eintge Male benufgen. G-
frorene epfel und Karioffeln find ebenfalld ge:
nicghar, wennt man fie gedapdlt in gefrorenem Bu:
ftand in Pocjended Mafier fdhilttet und bdbarin
gar focht.

Unsauber gewordenes, weisses Pelzwerk
fann man 1eintgen, tudem man es mit em.m in
Bengin getrdnfren Lappen jtridweife abreibr, um
dbann feinpulverijierte Kreide barauf zu fireuen
und e5 wennmbulidh an die Sonne 3u Hdngen.
Nad) einiger Beit bilrftet man bdie Kietbe mit
einer reinen Bilijle ab.

Jafjes Peluwerf foll nie in bder ’Rabe beé
Dfensd getroctner werbden.

Weisse Reiherfedern, bie grau ober un:
anfehnli) wurden, waje man in etnem Seifen-
bave, bag muan beiftellt, indbem man Elein ge:-
fchnittene Mar feiller Seife in weichem, laumarmem
Maffer aufldine, Dte Febern werben o lange Hin
und bergerbwenft, bis fie nicdt mehr grau er:
fheinen. Dann jtebt man bdie Febern durdy) bdie
Hand, um dad Waffer au entfernen, und Elopft
fte fdlieplidh, mdabrend fie auf der linfen Hand



ltegen, jo lange mit ber redhten DHand, bi3 bdie
fleinen nafjen Floden veridbwinben. Jum Sdlug
jftreue man gany fein geftoBene, weie Kreide auf
bie F:bern und jdldat fie nodhmals fo lange ianft
mit ber Hand, bigd jie troden find,

Wieisse Spitzenschleier werben auf ein
weifes Leinentuch qeheftet, wobet befonderd ju
beobadhten iit, bapg fidh die Ndndber nicht verziehen
und dbann in lauem Seifenwafjer jo lange gedriict
(nicht gerieben) bi3 fie volltg rein find. Ste find
in faltem YBajjer nadzuipillen, weiben dbann gan;
wentg tn bilnn gefodyter Starfe gejtarft, awiiden
pen Handen geflopit und mit nidht 3u beigem
CGifen gepldattet.

Graue filzhiite werden mittelft eines @wf}mam—
mes tildytig abgerteben, den man in eine Pid-
ung von 4 Cgloffel Weingeift, 4 CIdffel Sal-
miafaeift und 1 Eploffel é‘:ul; taudhte. e jhmubtiger
die Hilte find, dejto DHiufiger muf dag Abreiben
wiederholt werben. Spdter ldgt man bdie .bdte
an etnem luftigen Otite trodnen. A.

!9@%%‘ ¢ @ Kide. & o )ééee[

Rodiveiepie.
Alfoholhaltiger Wein fann zu ligen Speifen
mit Lorteil burd) alfoholfreten Wein odber wafjer=
nerbﬁrmten Strup unb ju fauren Speifen dburd
Bitronenjaft erfefit werben.

fladchen-Suppe. Reit /2 Stunde. 2 Cier,
150 Mr, Viebl, 1Y/2 Dexiliter Wild, Saly, 1 Liter
Bouillon. Man badt 2 bi3 3 redht dilnne Pfann:
fuchen in der Omelettepfanne in fehr wenig Butter,
pibt fie auf eiu Brettdhen, idneibet fie in ldnglhidye
jthmale Streifder unbd brtngt fie in die Suppen:-
jhffel. Wenig fiedenbde Fletidhbriihz daritber ge-
gofifen und upedecft etwasd jehen laffen. Len
Reft der Flelidhdrithe nadygegoifen und ferviert,

Kaninchen-fricassée. Seit 1 Stunbde. Das
aanae Kaninen ohne RKopf Hals, Lunge und
Veber, 2 Bwiebeln, 1 Kodyidffel WViebl, 100 Gr.
Fett, 3 Depil. Fleijchbrilbe, ‘.Betetfﬂie Gellerie-
icheiben, /= Bitrone, 1 Gibotter, Gewilry, Das
Fletid) wird in jdone Vorlegitiide perlegt, in bem
TMehl gemenbdet und im raudheagen Fett mitiden
Swiebeln angebraten, bann greft man bie Fleijd-
brilbe ober Wajfer fiedend zu, fiigt dbas LWursel:
werf unbd bdte Sttronenicbeibd;en bet und lapt 3u-
gedbedt weid) idhmoren. Die Brithe wirtd durd)-
gefeibt und mit dem Cidbotter gebunben unbd itber
ba3 Fleifch gepofjen.

Panierte Wienerschnitzel. Reit !/: Stunbe.
/e Stilo Kalbflaid vom Sdlegel, 250 Gr. Bad:
fett, 1 Cimeg, 100 r. iPantermehl, 1 Loffel
Wehl, 20 Gr. fuijde Butter, Sals, Pfeffer,
Aitroneniaft. Die Sdnifel werden geflopft, mit
Saly und Pfeffer leidht eingerteben, mit Piehl
beftaubt, mit zeridinittenen Ciweif beftriden unbd
in Pantermehl umgemendet. Jn halbjchmimmen:
pem Fett vajd) Inujperig gebaden, mit Sitvonen-

laft betrdufelt und bdie Butter bdbarauf zerpiliidy
und auf ren PLlattenfond gelegt.

Saurer Mocken. Reit 2 Stunden. 1 RKilo
Rinofletich (Ectitiif, Huft ober Schmwanyfeder),
50 Gr. Felt, 2 Kodldffel Diehl, 1 Loffel Suder,
2 Destliter Wein, 3 Tejiliter Fleijcbbriice, 1 big
2 bffel faurer Rahm, Bmiebel, Neifers, Lorbeer:
blatt, Wadholberbeeren, Pfefferfdiner, 1 Gelb-
vithe. Dad Fleild wird von fdmtlichen Knoden
Defreit, tithtig geflopfr, in eine tiefe Schilfjel ge-
legt und mit Hhatb Wein, Halb Clfig fibergofien.
Tie Gemilrze legt man daneben. Je nad) bexr
Sabresseit bletbt das Fletiditld 4—9 Tage in
bev Beize, worin es tdglid umgewenbdet wird.
Bor der Buberettung wird e5 auf ein Sieb gelegt
und abgetiodnet in einem Loffel Hhergem Fett auf
allen Geiten fdmell angebraten. Pian vermeibde
jepod) bas Hinetnitechen. Jm Reft bdes Fetted
oder mit Spedwinfeln wird das Piehl und der
Buder braunaeiditet, mit einem Teil bded Beige:
eifipd abgeldidht, bdie Fleiichbrilhe obder Beifed
Waijer, der Wein, dad ndtige Saly betgefiigt und
bte Sauce ficbend iiber dao Fleifdhitild penofien.
G3 wird darin ugedectt langiam weid) aeddmpit.
Gine Beigabe von Rabm verfeinert das Gericht.

Aug ,Gritlt in der Kiidye”.

Schwarzwurzel-Salat. Die Wuraeln werden
geidhabt, in Waff.r mit Efig obder Ruronenfaft
und etmad Piehl qeworfen, eine Stunde bdarvin
gelafjen, bann in fiebendem, gejalzenem Waffer
mit ein wenig Butter weichgefoht, abgepoifen, mit
Sals, weigem Pfeffer, Oel und Effin ooer einer
Salat-Sauce angemadt, bev man haufig feinge:
badten Gihagon, P mpinelle, Keibel und Peter-
filie ober Brunnenfieffe beimijcht.

Lauch-Gemiise. Eine Anzahl Porrézmiebeln
werben gepupt, bis an die griinen Bldtter abge-
jhnitten, gewajden, in Salywaffer weidactodt,
in frijdem Waffer abgefiblt, audgedriidt und
stemlid) fetn gebadt; bievauf bereitet man eine
PMehlihmie aud 125 Gramm Butier wd jwei
RKobldffeln Veehl, [ERt ben Laudy darin auffoden,
riibrt bad Gemilfe mit etner halben Obertaffe
filgem Rabm oder Mild) ab, wilrst e mit etwasd
Pucfatmup und gibt e zu Kalbg:Koteletten,
Sricanbellen u. bdergl.; zuwetlen tut man aud
fauren Rabm anftatt ded fiifen an ben Laud.

Hpfelkiichli. Gute Baddpfel werden gefdydlt
und mn vier Telle ober in Savetben qefdmitten;
bann weirden 4 Loffel Pehl mit 1 Loffel Budet
unbd etwasd lauwarmen Wein ju einem jtemlich
fliiifigen, body nidyt au diinnen ZTeige verriifrt,
bie epfel darin umgewendet und in herger Butter
langfam jdbdn gelb gebaden, auf ben Roft ober
vorber bereit gelepte Brot{dnitten jum abtrodnen
gebradht und mit Suder und Bimmt befheuétﬁ

Nuss-Meblspeise, kalte. 250 Gramm ge:
{chdlte frife luife ftoft man mit Y/« Liter fettem
jitgem Rabhm und preft jie mehrmaid duch ein
in fodyendemn Waijer gebrithtes Tud), wie Dianbdel-
mild); bHiersu mildt man 16 Gramm aufgeldite



Gelatine, 125 Gramm Suder und %/« Liter zu
Sdaum gefidlagenen Rahm, fiillt alled in eine
mit Biscuit ausgelegte Schale odber Sditffel und
[aft die Sp ife auf Ci3 ftarr mwerden.

Linzertorte. 376 . Butter werden
jhaumig gerithrt, 375 Gr. geftogenen Suder,
3756 Gr. gefddalte und fein geftogene Manbdeln,
morunter 3itfa 30 Gr. bittere, und die Sdyale
einer Ritrone, fowie deren Saft bazupegeben, gut
perritbrt, bann 5 Gtler nad) und nady dazu gevithrt
und aulest 376 Gr. Viehl damit vermengt. Cine
Tortenform wird gut mit Butter beftriden und
mit Mebl beftreut, dbann bdie Hdlfte von dem Teig
baraufgetan, glattgeftrichen, mit etwad Einge-
madytem ober nachitebender Fillle beftridhe. und
mit ber anbeven Teighdlfte jugedbedt. — Fillle:
2 @lifer Wein (Gt man mit Buder, Bimmi:-
ftange, Bltrone und 250 Gr. Weinbeeren und
Rofinen did einfodjen. Bevor man bdiefe Fillle
verwenbden will, [dt man fie erfalten. R.

Orangen-Marmelade mit Zitronen. Auf
/e Kilo Ovangen fommt 1 Kilo Buder, der Saft
vort 3 Bitromen und 1 Liter Waijjer. Der Suder
wird in dem Waffer did gefodit, der Saft bazu
getan und ble von §Kermen befreiten, in Stilde
gefdnittenen Orangen ebenfalls. Dasd Gange Loyt
man 1 Slunde, bis e3 ber Parmelade dhnlid
ausfieht.

|9§§.§| Gesundbeitspflege. éé@‘l

frostbeulen an den flissen befallen in
erfter Linie Kinder, jbwddliche Perfonen und
Bleidiiidbrige. CEnged Sdyubzeug und ebenjolche
Strumpibander befdrdbern dasd lebel. Wer leidyt
au Froftbeulen neigt, tut qut, im Sommer eine
frdftige Durdyblutuna der Fitge su erveihen. Su
diefem Bwede empfichlt Dr. §. Sdinenberger in
feinem Weile ,Lebensfunit — Heilfunit” die von
Profjjor Bier eingefithrien Heipluftanmendungen,
bie letdyt in jebem Privathaus vorgenommen wer-
bent foanen. LWo biefe nidt ausfiihrbar find, em-
pfieblt er, die Filge ldngere Beit in heifges Wafjer
ju taudjen ober Wedfelfupbader ju nehmen. Dem
Whafijer iit ein Abjudb von RKiete odber Mals sugu=
fepen. Aud) Andampfungen und eleftrijdhe Be-
ftrahlungen haben gute Wirfung. Pan retbe bdie
Filge aud) viel an: und aufeinander und fehe fie
miglid)ft viel der Sonne aus. Weites, durdy-
ldffiges Sdyubjeug it su tragen. IMan bewege
jid otel in frifcher Luft, babe fleifgig und juche
iiberhaupt ble Blutsitfulation in ber gargen Haut
angutegen. Wenn bdie Fihe tm Winter ju juden
beginuen, fo it abends feudhte Verbandmwatte auf-
aulegen und qut mit Watte 3u bedbeden. Den
~eingang3 empfoflenen Wedyfelbdbern fann ftatt
Rleie over Daly aud) Alaun (500 Gr. auf 1 Liter
Waijer) beigeaeben werben. — Die Heipluft-An:
wendungen find aud) bet aufgebrodenen und
citernbden Stellen zu empfehlen. Staft defjen
bampft man fie 20—25 Minuten an ober legt

eine Stunde lang Dampflomprefjen (Berbano:
watte) auf. Wan tupft dbann ab, fiveut Reis:
pulver oder Kartoffelmehl auf, bededt mit Watte
und binbet eine PViullbinde darilber. Bor diefen
Anmwendungen wird die Watte in lauem Wafjer
ermetd)t und bdbie Wunbe bdurd) Abtupfen pom
Giter gereinigt. — JBad bier von den erfrorenen
Filgen gefagt ift, fann aud) filr die Hdanbde gelten.

%% | Kinderpflege und ~Erziehung. | 3¢ |

Sn ibrer Sdrift ,,Die Pflege des Kindes
im ersten Lebensjabrét jdyreibt Frau Dr. Diarie
Heim iiber die Kletbung der Sduglinge: Winter:
finder jollen immer mit wollenen Unterjiddpen,
Iteber mit geftridten al8 mit gendbten, gefletbet
werben, im ftrengften Winter Jollte aud basg Lver-
fohliittchen von Wolle fein. Bet ju leichier Kleid-
ung milffen bie Neugebornen etnen Teil ihrer
RKRorperfrdafte hergeben, um bie mangelnbe dGufere
Warme u erfeben. Gt bet ridtiger dauernbder
Fritplingdwdrme foll die Wolle burdy Baummolle
(vorziiglidhy find die Jadden ausd jogenannter Re:
formbaummwoll¢) vertaujdyt werben. Sum Empfang
fiir ein Kindlein Bhalte man immerhin fiir bdie
erften 2 PMonate wollene Unterjdhlititchen obder
baummwollene geftridte Obexfchlitttchen bereit. Bet
warmem Sommerwetter aber wird ein baum:
wollened furjdrmliged Hembdcdhen und ein geftridted
Baummwollidlittden genilgen; grofern  Kindern
1Bt man bdte gangen ermchen blof, baneben
follen fie baummollene Winbdelhoddhen und Furze
RKletdchen tragen. Man forge wo miglich fiir jo-
vtel Audwahl und Adbftufung in der MWarme bder
RKleidcdhen, daf bad Kindlein nad) dem Thermo:
meter, bas tm Bimmer nidit fehlen joll, nidht nach
pem RKalender gefletdet werben fann. Man fei
auch namentlich filv recht weite Aermel unbd filr
put ibereinanber fdliegende Ridenteildyen bejorgt.
Bet jeber Crfdliung nimmt man wieber die wollenen
lntetfletbchen BHervor. Jeugeborene fjollen aud
mitten im Sommer Dbet fihlem LWetter Wolle
tragen. Die planmdfige Abhartung pehdrt nor:
malermeife er{t ind sweite unbd bdritte Lebensjahr,
wo titchtig mit faltem LWafjer nachgeholfen werden
fann. Dad Kopfden laffe man unbebrdt, im
Sommer aud) tm Freten; nur bei Huften und
Schnupfen tft im Rummer, bet Wind im Freten
ein Haubden am Plak.

|f ) | Gartenbau und Blumenzudt. | ll

Zimmerpflanzen, bie nahe beiin Fenfter
jteben, Eonnen in falten Nddten leidht von ber
Kadlte befdhddigt werden. Ein {iber jedbe PHanze
gededter Bogen Papier fann dad, wenn bie Kalte
ntdt allaugrop ift, letdht verhindern, denn Papier
ift etn febr idplecbter LWarmeleiter. Ein anbdered
Pittel bejteht bdarin, Sdalen ober Taffen mit
Waifer gwifden den Pflanzen zu vertetlen, mwenn



man dad Einbiingen bed Frofted in dbad Bimmer
fiitcbtet. Dad Waffer mup in den Ghfigen auf
ber. Over flade erftarren, bevor bie Pfla: zen er:
frieren; da e8 aber feine Wdrme nur langiam
abaibt, fo ift bdte Gefahr bes Cifiierens ber
Pflangen fehr verminbdert.

o255 temnt. E&cee bl

Pileaet, belonderd zur Wrntersjeit, die niih-
lidhen V&gel im OGarten! Bietet bnen Futter-
plige, geeignete Scyiupfminfel und {diigt fie vor
ibren Feinden. E8 givt ja nidhts eu.faderes,
alg ein paar Spediduwarten ober aufgefilagene
Knodienjtiide an den Fdumen aufzubhdrgen —
gar zablrewwe Meifen (feten ¢3 die niedlichen Blau:-
n.eijen, die Kohlmefen oder andere Arten dierer
veizenden Gattung) Goldhdh iben, Baumidufer,
RKlewber ud Saunfdnige werden ¢ ung danfim.
Sie weiben mdt nur unfer Gdrichen anmutig
beleben, fonvern vor allem jeden Winfel, jeded
Acttccen, jebed Kndjpden mut ihren blienden
Aeugletn durchmuytern u b emfig von frith bis
fpat mit gefd:fien Scnabelhieben tauiend und
abertaufend Eier, Rdupden und entmw:cdelte Jn=
jeften tdten und veizehren. Uno ein Rafighaufen
findet itberall Plap, wo fie aef bilft gegen Fenbe
und Unbriden der Whtterung fidy verbergen fonnen,
audy 3 itkdftden jind leidt anzubringen, ja ganse
Futterhdusden, die bann obendrein etnz Quelle
des Studiung filv bie BVogelfreunde fein e den.
Wo Waffer in der Jid e fliegr, jorge man da-
filr, daB ftdndig e offener Fle vleive, damit
die Bogel gur Trdnfe fl eaen fHoren. Aud Rot=
feblhen, Badvitelze, Finf, B ifig, Hanfling u. ). m.,
alle unjere o beliedten Sdnger find uns im
Winter niiglid und filr jegliwe Pilege und Sdup
banfbar, Vor allem fan §> man fie gegen Kafen,
IMarder, Wiefel, Jltis, jowie gepen Raubvdyel
und nidt uleBt gepen den Wilrger ovder euns
t8rer, biefen jo fdhmud-n, aber mordgierigen Se:
fellen. 2Bo all diefe nuplichen Vogel redt gebegt
und erhaiten werden, da werden die Jnieften fehr
vermindert und manden Apfel, mande Birne
beimijt die Haucfrau im Herbjt mehr ein. Aud
Kohl, Kraut u, |. w. wirtd im Gemiifegarten iip-
piger wadifen und mande Rofe wird Garten und
Simmer per|ddnern, die ohne unfere treuen Jn=
{eftenfrefjer dem Berberven anbetmfa[lenmmﬁ_rbe.
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Bnfworien.

83, Jd wdre gerne bereit, Jhnen wodentlidh
strfa 1 Dupend gany frifbe €ier fpdier cbent.
mebr) iu ilberlafjen. Jd» berechne momentan per
St 14 613, Frau Dr. A. Grau, Niederhasli
Rt Riiveay,

8

-motederholt mit

93, Rmwet UAngebote von Lieferanten friider
€ier muiden Dder Frageftellerin birelt ;%mgé 1.

94. Leder follte nie mit Waffer behanbelt
merben, fondern mit Fett. Lerfudyen Sie, ob der
T poidy iy mieder exmeichen Lif, indbem Sie ihn
el oder Saubfeit etnteiben.
©ollte er wieder fhym Big werden, jo fann Ter:
pentin oder Benjin um entfernen der Fleden
wobhl gute Dienite leiften, Haucfrau in B,

95. Gin folces Budy ift mir nidt befannt,
mobl aber eine Brtifcbrifi; ,,Die Orosse Kinder-
Modenwelt (jdhrlicer Avonnementepre o yufa
F 8. — influiive B ftellaebiihr, virieljbnlic
80 G18.) bie Jbhren Winichen cvent. entiprechen
burjre. Guten CGifolg winjdt Jonen

Frau Dre. A, G.

95. Sn vorlefter Nummer ded , Frauenheim”
Seite 683 wurde ein fhr praftijdies Weif ,.Die
perfekte Schneiderin® in 20 Heften aur An:
jboffuna empfobien. Jcb bHabe mr bdasfelbe in
einer Budhandluna zeigen lajfen und bin erftaunt,
wie vielfettig die darin entbaltene Belehrung ift.
Wenn Jhnen der Preis, 10 Mark, ju bod) ift,
fir bas Gange, fo faufen Sie eingelne Defte, die
gerade das enthalten, wad Ste fpegiell wiffen
mbdyten. Hausmiitterchen.

Fragen,

1. Wie fann man fich am Ieichteften nodh
rafjd in bie Pausgeschafte einfiihren laffen,
wenn man nur 3rfa vier Woden ju dem Swede
por fich Hat? WMewne Freundin ijt verlobt, bhat
aber fett ju gen Jahren tmmer eine €telle in
einem Gefhdfie inne gebabt, fonnte alfo haus:
wittjdaftith nie fo recht tiichtis merden. Gelefen
bat fie vrel dbaritber und gedbenft aud dbas , Gritli”
Tag filr Teg ju Rate au jiehen, aber dbamit ift
bodd nicht alles getan. Wer hat einen guten Rat
file fie? Treue Freunbdim,

2. Wie fann man verhilten, bap Mandelteig
su 3 mmijtetnen beim Ausftedhen mutiels Fo0:men
an denfelben und am Teigbrett fleben bletben?

_ Hauciau in B,

3. Iie befeitigt man Obstflecken qus

RKinberichitrzen ? € S
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Das Fdeal-

FHaushaltungsbuch
der Schweizerfrau

entspricht allen Anforderungen, die an ein ein-
faches, iibersichtliches, zur Sparsamkeit an-
regendes Haushaltungsbuch gestellt werden
kiénnen, Beim Verlage des ,Schweizer Frauen-
heim* (W. Coradi-Maag, Buchdruckerei,
Ziirich) oder im Buchhandel & 1 Fr. zu bezichen.
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