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twas iiber Konservieren von Ohst u. Gemiise

Von E. MULLER, Vorsteherin der Biindn. Koch- und Haushaltungsschule

Frisches Obst und Gemiise spielen eine so wichtige
Rolle bei der Erndhrung, daf jede einsichtige Haus-
frau sich bemiiht, moglichst das ganze Jahr solches auf
den Tisch zu bringen, besonders auch in der Jahreszeit,
wo alles Wachstum ruht. Um aber dann versehen zu
sein, heifit es Vorrite sammeln zur Zeit der Ernte.

Nur ein kleiner Teil unserer Obst- und Gemiise-
sorten laBit sich ohne weitere Behandlung in geeigneten
Réumen ldngere Zeit aufbewahren. Wenn wir das ganze
Jahr Abwechslung haben wollen, miissen wir also zu
konservieren suchen, was sonst nicht haltbar ist. Da
Gemiise und Friichte sehr wasserreich und deswegen
nicht haltbar sind, entzieht man ihnen einen grofien
Teil ihres Wassergehaltes durch Trocknen oder Dorren
oder aber durch Einkochen mit faulniswidrigen Stoffen,
wie Salz, Essig und Zucker. In neuerer Zeit werden
diese beiden Konservierungsarten etwas verdrangt durch
eine neue Art, durch das viel einfachere Sterilisieren.

Gedorrte Gemiise und Friichte haben den Vorteil,
daf} sie sich sehr lange aufbewahren lassen. Aroma und
Geschmack leiden allerdings durch den Wasserentzug.
Diese Unannehmlichkeit kann dann bei der Zubereitung
zum Teil gehoben werden, wenn gedorrte Friichte {iber
Nacht in Wasser gelegt werden, damit sie die ihnen ent-
zogene Feuchtigkeit wieder aufsaugen konnen. Einge-
weichte Friichte sind auch schneller weich zu kochen.
Damit aber nicht zu viel Nihrstoffe verloren gehen, darf
das Einweichwasser nicht weggegossen, sondern die
Friichte miissen in demselben gekocht werden.

Ebenso wie beim Dorren wird auch beim Einlegen
in Salz dem Gemiise Wasser entzogen. Durch das Salz
wird aber auch der Geschmack verindert; bei der Zu-
bereitung gehen dann durch das Waschen und Wissern
noch Nihrstoffe verloren, so dafl diese Gemiise nicht
mehr den gleichen Wert haben fiir die Erndhrung wie
die frischen, sie bilden jedoch eine angenehme Abwechs-
lung im Winter.

Das Konservieren mit Essig und Zucker ist zeit-
raubend und kostspielig, man wird es jedoch nie ganz
aufler acht lassen, schon der Abwechslung wegen nicht
und weil sich auf diese Art besonders angenchme Bei-
lagen zu kalten Fleischgerichten herstellen lassen, die
immer bereit sind in Momenten, da man schnell etwas
haben sollte.

Weniger umstindlich als die beiden genannten Arten
ist das Sterilisieren. Durch dieses Verfahren lassen sich
sowohl Friichte und Gemiise das ganze Jahr frisch er-
halten. Sterilisieren heifit keimirei machen, dies geschieht
durch Erhitzen. Zu diesem Zwecke fiillt man die Friichte
in die eigens dazu bestimmten Glaser (System Schild-
knecht-Tobler, St. Gallen oder Weck, Ziirich), fiigt nach
Belieben Zuckerwasser oder Salzlosung bei, verschliefit
exakt mit reinem Gummiring, Glasdeckel und Feder,
gibt die Gliser auf eine Unterlage in einen gut schlief-
baren Kochtopf und kocht die Konserven im Wasser-
bade je nach der Frucht kiirzere oder lingere Zeit. Wih-
rend man die eingefiillten Friichte der Siedehitze aus-
setzt, werden die ihnen anhaftenden Pilze getotet, und
da sich die Luit im Glase wihrend des Kochens aus-
dehnt und zum Teil entilieht, entsteht beim Auskiihlen
ein stark luftverdiinnter Raum, so dafi der Glasdeckel
durch den #ufleren Luftdruck festgehalten wird und von
auBen keine Luft eindringen kann. So lange der Deckel
hilt, bleiben die Konserven gut. Sind beim Sterilisieren
nicht alle Keime getotet worden, so 16st er sich nach
einiger Zeit und man muf} die Friichte dann gleich ver-
wenden oder nochmals sterilisieren, sonst gehen sie rasch
zugrunde. Rezepte bekommt man beim Einkauf der Gla-
ser gratis. Das Verfahren ist das denkbar einfachste.

Weil die Friichte ganz nach Belieben gesiifit oder
gesalzen werden konnen, erspart man sich sehr viel an

Zucker etc. Ferner wird bei dieser Konservierungsart
der frische Geschmack absolut erhalten und das Aroma
bleibt unverindert.

Wenn das Kounservieren, gleichviel welcher Art, ge-
lingen soll, miissen folgende Regeln beachtet werden:
Friichte und Gemiise sollen reif, doch nicht iiberreif sein.
Schwach reife Friichte lassen sich gut zu Gelee und tiber-
reife noch zu Marmeladen oder Fruchtmusen verkochen.

Die Friichte miissen bei trockenem Wetter frisch
gepiliickt sein. Zucker und Essig sollen [. Qualitit, Koch-
geschirre, Schaumloifel und HolzIoffel absolut rein sein
und diirffen zu nichts anderem verwendet werden, be-
sonders nicht bei Fett- und Fleischspeisen. Als Koch-
geschirre eignen sich am besten Messingplannen, weil
die ihrer glatten Fliache wegen sich am griindlichsten
reinigen lassern.

Zum Aufbewahren eignen sich am besten Gliser,
sie lassen sich am leichtesten rein halten und ermog-
lichen auch ein Beobachten der Vorrate. Man kann so
eine Girung gleich im Anfang bemerken und durch
nochmaliges Einkochen das Verderben der Friichte ver-
hindern. Vor dem Einfiillen wascht man die Gliser mit
Sodawaser, spiilt sie heiff und trocknet sie gut. Damit
sie nicht springen, fiillll man in erwirmte Glédser ein,
auch kann zur Sicherheit ein silberner Loffel hineinge-
legt werden. Die fertig gekochten Friichte [illt man
heiff ein und bindet die Gldser nach dem Erkalten zu.
Beim Verbinden wird zuerst der Glasrand mit einem
mit Kirsch befeuchteten Lippchen gut abgerieben, dann
kann nach Belieben ein in Kirsch oder Rum getauchtes
Papier auf das Eingemachte gelegt werden. Nun wird
ein Pergamentpapier mit Wasser befeuchtet, mit der be-
feuchteten Seite nach aufien auf das Glas gedriickt, daf}
es sich gut anschmiegt, dann befestigt man mit Bind-
faden, den marn doppelt um den Glasrand nimmt, mit
einem Ende in die Schlinge hineinfihrt, gut zusammen-
zieht und zubindet. Das Pergamentpapier darf wihrend
des Zubindens nicht mit Konfitiire verschmiert werden,
weil da die Bakterien der Luft gut eindringen konnten.

Die gefiillten Glédser bewahrt man so auf, dafi man
eine Verdnderung des Inhalts leicht beobachten kann.

Besonders im ersten Monat soll fleiffig nachgesehen
werden; entdeckt man kleine Schimmelpilzchen auf der
Oberfldche, nimmt man sie vorsichtig weg und legt ein
frisches Kirschpapier auf, steigen aber kleine Blischen
auf, so wird das Eingemachte nochmals aufgekocht.

Der Aufbewahrungsort mufy trocken, lultig, staub-
frei und nicht zu warm sein.

Bei sorgfiltiger Zubereitung und grofiter Reinlich-
keit ist es nicht notig, dafl man Salicylsiure, Schwefel
und andere mehr oder weniger schidliche Stoffe ver-
wendet beim Einmachen.

Marmeladen.

Zu diesen werden die ganzen Friichte verwendet,
es konnen auch stark reife Friichte zur Verwendung
kommen. Will man die Marmeladen nicht sehr lange
aufbewahren, so kann man auch etwas weniger Zucker
verwenden. Um den Friichten das Aroma besser zu er-
halten, sollte man dieselben nur ganz kurze Zeit mit
dem Zucker kochen lassen. Marmeladen konnen auf drei
verschiedene Arten bereitet werden.

I. Art: Die ganzen, frischen Friichte werden mit
gleich viel feinem Zucker aufs Feuer gebracht und zu-
sammen eingekocht.

II. Art: Der Zucker wird geldutert, zum Faden ein-
gekocht, die ganzen Friichte zugegeben, nach kurzem
Kochen wieder mit der Schaumkelle herausgezogen, der
Saft noch dicklich eingekocht, die Friichte werden noch-
mals in den Saft gegeben, gut damit vermischt und an-
gerichtet.
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IIIl. Art: Die gut vorbereiteten Friichte werden mit
feinem Zucker gut vermischt und tiber Nacht stehen ge-
lassen, am folgenden Tag zusammen gekocht.

Die Friichte miissen frisch sein und gut erlesen
werden.

Erdbeermarmelade. 1 kg Erdbeeren, 1 kg Zucker,
1 Glas Wasser. Zubereitung: Der Zucker wird mit dem
Wasser aufs Feuer gebracht, ileifiig geschiumt und bis
zum Breitlauf eingekocht, dann gibt man die erlesenen
Erdbeeren hinein und lifit sie einige Minuten mitkochen.
Hierauf nimmt man sie heraus, kocht den Saft dick ein,
gibt die Beeren wieder hinein und vermischt alles gut
zusammen. Die etwas ausgekiihlte Marmelade wird in
reine Glaser gegeben und mit Pergamentpapier zuge-
bunden nach dem vollstindigen Auskiihlen.

Erdbeeren auf andere Art. 1 kg Erdbeeren, 1 kg
Zucker. Zubereitung: Der Zucker wird fein gestofien
und gesiebt, dann gibt man die erlesenen Erdbeeren
dazu und riihrt alles zusammen eine Stunde nach der
gleichen Seite.

Erdbeeren als Schiitteliriichte. 500 gr Erdbeeren,
500 gr Grieszucker. Man bringt abwechslungsweise eine
Lage Beeren und eine Lage Zucker in eine Messing-
pfanne, ldfit unter bestdrdigem Schiitteln zum Kochen
kommen und kocht 5 Minuten, dann richtet man in
reine, erwiarmte Gldser an.

Auf gleiche Weise lassen sich Johannisbeeren, Him-
beeren und Preiselbeeren einmachen.

Johannisbeermarmelade. 1 kg Johannisbeeren,
1 Glas Wasser, 1 kg Zucker. Zubereitung: Die Beeren
werden abgebeert und erlesen, dann liutert man den
Zucker, gibt die Beeren hinein, bis sie platzen, nimmt
sie heraus, und kocht den Saft ganz dick ein; nun gibt
man die Beeren nochmals zu, vermischt alles gut und
fiillt die Marmelade in Glidser.

Stachelbeermarmelade. 1 kg Beeren, 1 kg Zucker,
1 Glas Wasser. Zubereitung: Unreife Stachelbeeren wer-
den von Stiel und Fliege befreit. Unterdessen kocht
man den Zucker mit dem Wasser zum Breitlauf, gibt
die Beeren hinein, bis sie aufspringen, dann nimmt man
sie auf eine Schiissel heraus, kocht den Saft ganz dick
ein, vermischt die Beeren noch gut damit und richtet
die Marmelade an.

Brombeermarmelade. 1 kg Beeren, 700 gr. Zucker,
1 kleines Glas Wasser. Zubereitung: Die Beeren werden
erlesen, der Zucker geldutert und mit den Beeren dick-
lich eingekocht.

Himbeermarmelade. 1 kg Beeren, 1 kg Zucker,
1 Glas Wasser. Himbeermarmelade wird wie Brombeer-
marmelade zubereitet.

Kirschenmarmelade. 1 kg Kirschen, ':—7/s kg
Zucker. Zubereitung: Die ausgesteinten Kirschen werden
mit feingestoffenem Zucker bestreut und einige Stunden
gut zugedeckt stehen gelassen, dann stellt man alles zu-
sammen aufs Feuer und kocht es unter gutem Riihren
dick ein.

Um die Kirschen ohne Aussteiner zu entsteinen,
schmort man sie mit ganz wenig Wasser weich und
streicht sie durch ein Sieb.

Heidelbeermarmelade. 1 kg Beeren, ?:—1 kg
Zucker, 1 Glas Wasser. Zubereitung: Der Zucker wird
geldutert, zum Breitlauf eingekocht, die gut erlesenen
Beeren werden hineingegeben und etwa 10 Minuten
mitgekocht, worauf man sic mit der Schaumkelle heraus-
zieht, den Saft dick cinkochen 1Bt und die gekochten
Beeren noch gut damit vermischt, bevor man sie in
reine Glaser fiillt.

Zwetschgenmarmelade ohne Hdute. 1 kg ausge-
steinte Friichte, 1 kg Zucker, 1 Glas Wasser. Zubereitung:
Die Zwetschgen werden mit kochendem Wasser {iber-
gossen, bis sie bedeckt sind und einige Minuten zuge-
deckt stehen gelassen; nun 146t sich die Haut recht gut
abschilen, die Friichte werden darauf entsteint und mit
dem gelduterten Zucker zu Marmelade eingekocht.

Besondere Bemerkung: Will man die Zwetschgen-
marmelade dunkel haben, kocht man die entsteinten
Zwetschgen samt den Hiuten im gelduterten Zucker,
zieht sie, so bald sie weich sind, heraus, streicht sie

durch ein Haarsieb und kocht das Mus nochmals mit
dem Zucker ein.

Zwetschgenmarmelade auf andere Art. 1 kg aus-
gesteinte Zwetschgen, 1 kg Zucker, | Glas Wasser. Zu-
bereitung: Die ausgesteinten Friichte werden gewaschen
und mit dem gelduterten Zucker zu dicklicher Marme-
lade eingekocht.

Pilaumenmarmelade wird aui gleiche Weise zu-
bereitet.

Aprikosenmarmelade. 1 kg Aprikosen, 1 kg Zuk-
ker. Zubereitung: Die Aprikosen werden entsteint, kon-
nen nach Belieben auch geschilt werden, mit dem fein-
gestoflenen Zucker bestreut und einige Stunden stehen
gelassen. Dann gibt man alles zusammen in eine Pianne
und kocht es unter diterem Abschidumen zur gewiinsch-
ten Dicke ein.

Piirsichmarmelade. 1 kg entsteinte Pfirsiche, 1 kg
Zucker, 1 Glas Wasser. Zubereitung: Man iibergiefit
die Pfirsiche mit kochendem Wasser und lift sie zuge-
deckt stehen, bis man sie schilen kann. Unterdessen
wird der Zucker geldutert und zum Breitlauf eingekocht.
Die Friichte werden hineingegeben und unter gutem
Riihren eingekocht.

Reineclaudenmarmelade kann auf gleiche Weise
zubereitet werden.

Mirabellenmarmelade wird zubereitet wie Piirsich-
marmelade, man kann auch '/ kg Zucker weniger nehmen.

Marmelade von gemischten Friichten. Auf 1 kg
Friichte etwa 800 g Zucker. Zubereitung: Es konnen
Erdbeeren, Heidelbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren,
Kirschen etc. verwendet werden. Der Zucker wird ge-
lautert und zum Breitiauf eingekocht, die Friichte wer-
den zusammen hineingegeben, unter gutem Abschiumen
und Riihren eingekocht.

Preiselbeermarmelade. 1 kg Beeren, '/« kg Zuk-
ker, 1'/2 1 Wasser. Zubereitung: Die Beeren werden
erlesen und iiber Nacht in 1’41 Wasser, dem man 1 EfIL.
Essig und 1 Efil. Zucker beigeftigt hat, einlegt, damit
sie ihren herben Geschmack etwas verlieren. Im geldu-
terten Zucker kocht man die abgetropiten Beeren ziem-
lich dick ein. Nach Belieben kann man der Marme-
lade '/: kg geschilte saure Apfel beigeben, die man mit
den Beeren einkocht.

Hollundermarmelade. 1 kg Beeren, s kg Zucker,
1 Glas Wasser. Zubereitung: Die Beeren werden er-
lesen und mit dem gelduterten Zucker gekocht und flei-
fig abgeschaumt, bis die Masse ganz dick ist. Nach
Belieben kann noch weniger Zucker verwendet werden,
nur muf die Marmelade dann langer kochen.

Gelee.

Gelee bekommt man, wenn man den Friichten den
Saft stark ausprefit und mit Zucker einkocht.

Man verwendet hauptsdchlich soiche Friichte zu
Gelee, die harte, zdhe Hiute oder viele kleine Kerne
haben. Zu Gelee konnen die Friichte verwendet wer-
den, bevor sie vollig ausgereiit sind, sie miissen aber
ganz frisch gepiliickt sein. Gelee darf nicht zu lange
gekocht werden, da es sonst nicht so schoén fest wird,
sondern klebrig und fadenziehend; sobald ein Gelee-
tropfen auf einem kalten Teller erstarrt, ist das Gelee
fest genug und kann in Gldser gefillt werden. Am
besten eignen sich dazu die kleinen Glaschen, die oben

etwas weiter sind. Diese sind vorzuziehen, weil man
beim Servieren das Gelee gut stiirzen kann. Bei allen

Gelees kann man etwas Stachelbeersaft mitkochen, damit
es schneller urnd schoner fest wird. Man sollte zu Ge-
lee immer gestofenen und gesiebten Zucker verwenden
und denselben nicht vorher ldutern. Schaum muf wéh-
rend dem Kochen entfernt werden.

Johannisbeergelee. 1 1 Sait. 1 kg Zucker. Zu-
bereitung : Auf jedes kg Beeren rechnet man *: Glas
Wasser. Die Beeren werden mit dem Wasser gekocht,
bis sie platzen, dann driickt man sie durch ein Tuch,
gibt auf 1 1 Saft 1 kg feinen Zucker hinein und lafit
dies stark kochen, bis 1 Tropien auf einem kalten Teller



fest wird. Das Gelee wird in Gldser getan und nach
dem Erkalten mit Pergamentpapier zugebunden.

Stachelbeergelee. 1 1 Saft, 1 kg Zucker. Zube-
reitung: Die nicht ganz reifen Beeren werden mit ganz
wenig Wasser gekocht, der Saft wird durch ein Tuch
geprefit, mit dem Zucker etwa 10 Min. gekocht, etwas
erkalten gelassen, in Glaser gefiillt und mit Pergament-
papier zugebunden.

Himbeergelee. 1 | Saft, 1 kg Zucker. Zuberei-
tung: Die Beeren werden gut zerdriickt, durch ein Tuch
geprefit und der Saft mit dem gesiebten Zucker stark
gekocht, bis ein Tropfen auf einem Teller erstarrt, was
in hochstens 10 Minuten der Fall sein wird.

Brombeergelee. 11 Saft, '>—"/« kg Zucker. Die
Brombeeren werden mit !/» Glas Wasser auf schwachem
Feuer gekocht und dann durch ein Tuch passiert. Der
Saft wird nun in eine Pfanne gegeben und mit dem

feingestofienen Zucker stark gekocht, gut abgeschaumt
und eingefiillt sobald das Gelee geniigend fest ist.

Quittengelee. 1 1 Saft, 1 kg Zucker. Zubereitung:
Die Quitten werden mit einem Tuche tiichtig abgerie-
ben und klein geschnitten, dann gibt man sie in die
Pfanne samt Kernhaus und Schalen und gibt soviel Wasser
daran, daf die Quitten davon bedeckt sind und kocht sie
weich. Hierauf werden sie durch ein Tuch geprefit und
mit dem feinen Zucker zu Gelee eingekocht. Kocht
man Quittengelee nur kurze Zeit, so behdlt es seine
helle klare Farbe, wihrend es immer dunkler wird, je
linger man es kocht. Mit einigen Tropfen Cochenille
146t sich eine schone rote Farbe erzielen.

Apfelgelee wird zubereitet wie Quittengelee. Eine
schone rote Farbe bekommt dasselbe, wenn man mit
den Apfeln einige Hollunderbeeren durchpreft oder ein
Tuch beniitzt, durch welches man vorher Hollunder ge-
prefit hat.

Biindn. Koch-

(Unter staatlicher Aufsicht und staatlich subventioniert)

und Haushaltungsschule Chur

Griindliche Ausbildung in allen Zweigen der Hauswirtschaft
hauptsiachlich im Kochen : Prospekte gratis

Preifielbeergelee. 1 1 Saft, */« kg Zucker. Zube-
reitung: Gut reife Beeren werden in einem Topfe mit
'/+ Glas Wasser auf schwachem Feuer weich gekocht
und durch ein Tuch geprefit. Den Saft gibt man mit
feinem Zucker aufs Feuer und kocht ihn unter Abschiu-
men 15 Minuten lang.
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Hollunderbeergelee. 1 1 Saft, */s kg Zucker. Zu-
bereitung : Der Hollunder wird mit einer Gabel abgebeert,
gut zerstoffen und durch ein Tuch geprefit. Der fein-
oestoflene Zucker wird in den Saft gegeben und damit
unter hdufigem Abschidumen gekocht, bis ein Tropfen
auf einen kalten Teller gegeben geliert.

Aus dem Spruchbuch

Viele Wege geh'n durch den Wald,

Wer nicht Bescheid weif, verirrt sich bald;
Viel Wege auch durchs Leben geh’'n —

Muft immer den dir ausersehn,

Ob mancher auch sonst dich locken mochte,
Von dem das Herz sagt: ,Das ist der recdite!*

Hore durch das Ohr des Blinden und sieche mit
dem Auge des Tauben, wenn du die Menschen erkennen
willst.

Willst du dich selber erkennen, so sieh’, wie die
andern es treiben; willst die andern versteh'n, blick™ in
dein eigenes Herz. Schiller.

Lavater.

Er kriegte Geld. Die Sorge wich,
Die ihn bisher beklommen.

Er hat die Jungfer Frohlich sich
Zu einem Schatz genommen.

Sie tranken Wein, sie afien fein
Sie sangen zum Klaviere;

Doch wie sie sich so recht erfreu’n,
Da klopit es an die Tiire.

Die alte Sorge war’s, o weh,

Die magerste der Sorgen,

Sie setzte sich ins Kanapee

Und wiinschte Gutenmorgen.
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,In den oberen Glied-
mafien an sehr heftigen
rheumatischen Schmer-
zen leidend, nahm ich
auf Anraten meines Arz-
tes Zuflucht zum Rheu-
matol. Dank einiger, wiih-
rend wenigen Tagen wie-
derholten I:mmhunoul
mit Rheumatol verloren
sich meine rheumatischen
Schmerzen gédnzlich. Ich
gestatte die VL‘riiffclltIic11~
ung dicses Atteste

Van der Cruyssen

(Jentbru;,ge vei Gent, Chaussée de Bruxelles 43
den 12, Miérz 1909.¢
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Die beste Einreibung! Das wirksamste
Mittel bei rheumatischen Schmerzen,
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Fr. 1.60 die Flasche mit Gebrauchsanweisung
in allen Apotheken des Kantons Graubiinden.
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VOGEL-SAMEREIEN

Fiir Kaaarienvogel: Gianzsamen
Hirse (weifp und gelb), Riibsamen,
Hanfsamen, jedes einzeln oder ge-
mischt, ,Miillers Singfutter*

\ Fiir Papagaien: Spezialmischung
Sonnenblumenkernen, Zirbelniisse,
Erdniisse und Biskuits

Fiir Staren (Weichfresser): Uni-
versalmischung

Fiir Sperlinge: Hafer, Hanf, gebr.
Relis.

Vogelsand, Schnabelwetzer
? Futter- u. Nistkdsten empfichtt

C.LENDI-GREDIG!

DAVOS-PLATZ
SIS B T TE
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in Marmor, Granit etc.

PORTRATBUSTEN » RELIEFS

etc. in Marmor und Bronze

Eigene Anfertigung der Modelle Eigene Ausfiihrung

Beste Referenzen hochgestellter Familien Englands, Deutsch-
lands und der Schweiz — Prompte Bedienung . Méssige Preise
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‘ verarheitet gestrickte u. ge- H d D 5' " Schreihen Sie eine Postkarte
wehte V\;ollsachen zu soliden erren' “n amen - U Bn u.verlang. Sie Must. u. Preisl
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der hungernden Voglein

in denkbar grofiter Auswahl, von den einfach- und kauft den sehr soliden und praktisdien
sten Haushaltungsbiirstenwaren bis zu den fein-

sten Mobel-, Kleider-, Hut-, Haar- u. Zahnbiirsten .
automatischen

Wischeklammern, Waschbretter, Tiir- .
Vorlagen, Staubtiicher, Abwasc’hlap- Futterbehalter
pen,Scheuertiicher, Parkettaufnehmer

% Derselbe ist so eingerichtet,
Fensterleder und Schwamme dap das Feiter wader nap

noch verunreinigt werden
kann. — Preis per Stiick:

Fr. 2.80 fco. geg. Nachn.

E. Baumgartner -

T T
oo e L

Vertretungen gesucht!

C. bendi-Gredig, Davos-Platz DT“@
Mitglied des Rabatt-Vereins
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KONSERVIERUNGS-SYSTEM

E.SCHILDKNECHT-TOBLE

ST.GALLEN

RN

EINFACHSTES, BILLIGSTES UND
ZUVERLASSIGSTES VERFAHREN
ZUR KONSERVIERUNG VON OBST,
GEMUSE, BEEREN, FRUCHTSAFTEN
FLEISCH ETC. IM HAUSHALT

HOCHSTE
AUSZEICHNUNGEN

IN
FRAUENFELD 1903

BRUSSEL 1905

ST. GALLEN 1907 . - . ‘
s:% BRUNNEN 1908 ZU BEZIEHEN BEI ALLEN DEPOTS ODER DIREKT BEI — &‘?
C )=

LAUSANNE 1910 E SGH[LDKNECHT'TUBLER’ Z.TRANSITA ST GALLEN

PROSPEKTE GRATIS
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2um Sehutze gegen

© souwie Einfrieren i Dampi- 4

l‘ﬂhl‘@, Kalt-, @armawnsser-,
Luft-, etc. Leitungen.

Offerten und Ingenieurhesuch
kostenfrei.

 Thurnherr & Co

lentrulhelzungen Sunitdre nnlugen

Pavos.
Filialeﬁ in Celerina.

<l Eo e ibelole bduad ] Eslebaelab oo kel Bl sl o b e obFapulobefe B

1 Ko Deger

Uhrmacher
Davos-Dort
e

Grofles Lager in gut
reglierten

Taschenuhren

Stahl, Nickel, Silber, Tula
und Gold

Gold- und

Silberwaren
Ringe, Brosthen, Ohrringe
Krawattennadeln
Manschetten und Hemdknapfe

Herren- und Damen-Uhrketten

in Silber, Doublé und Gold

Optische Artikel

Barometer, Thermometer, Feldstecher
Fernrohre und Brillen
Brillen nach drztlichem Rezept

Eigene Reparatur-Werkstitte
und Vergoldungs-Anstalt
Weitgehende Garantie u. reelle Bedienung‘d

@
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Fir die Wasche

cmpfehle

Persil, bestes, modernes Waschpulver

Blanka, Salmiak-Terpentin-Waschpulver

Bleichsoda und Schmierseifen zum Einweichen

Waschseifen, diverse, Ocl-, Kern- und Harzseifen

Eau de Javelle (Bleichwasser) entfernt rasch und
miihelos Obst-, Wein- und Stockflecken

Roststift ,,Globus*, mittelst dessen verschwinden alle
Rostflecken ohne die Gewebe anzugreifen

Waschblau, fliissig, in Kugeln und Séackli

Starke, Borax und fliissige Cremfarbe fiir Vorhinge

Zu beziehen bei

C. Lendi-Gredig, Davos-Platz

Mitglied des Rabattvereins

——a—a———

g nd Chauff:ure

i Preis per praral‘ mll I.ul'masse
1| der Auromob||b¢5|rzgr Unentbehrllch Fiir Geschaﬂsbetnebe

und Fiir d¢n Haushalt

Zu beziehen durch sdmtliche Haushaltungsartikel-Geschifte
der Schweiz, wo nicht, durch den Generalvertreter:
(Preis Fr. 5.—)

D. SCHWEIZER, Rabgasse 70, BASEL.

Selfen Fabrlk Kreuzlmgen

KARL SCHULER & CIE.

Goldseifen-Flocken fiird. Waschmaschine
Bleichschmierseife die billigste Seife :u:
Salmiak-Terpentin-Waschpulver ..

Marke Blanka — in jedem Paket ein niitzliches Geschenk.
Marke Katzen auf 10 Pakete ein Frei-Paket a amun

empfiehlt

Rile Arten Haushaltungs-Seiten
SPEZIRLITATEN:
Goldseife-Savond'orsifesiicies berrss |

Dr. LinksFettlaugenmehl {2k & /kgaiivenannt.
Modernes Waschmittel ,,Perplex«

reinigt, wascht und bleicht von selbst, ohne zu schaden ::

GIaanett ”Kongoﬂ gibt dem Leder augenblick-

lichen, schonsten Glanz wwam

—e
Zu haben in den meisten Spezerei-Handlungen, wenn nicht,
wende man sich an die Fabrik smmas FLLTTL
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DAMEN-FRISIERSALON

Obere Gasse 258, II.St. o QH u R o Haus Stiffler & Conrad

KOPFWRSCHEN : FRISIEREN
MRANICURE 2 ONDULRTION MARCELL

: PARRARBEITEN :

werden prompt u. billig verfertigt

VERSAND NACH RUSWARTS

empfiehlt sich bestens

KOPF- unp GESICHTS-MASSAGE : THERTER- uno BALL-FRISUREN
LAGER IN PARFUMERIEN sowie SAMTLICHEN TOILETTE-RRTIKELN

Sorgfiltigste und exakte Bedienung zusichernd,

: Olga Bertschi-Zuberbiihler

) e
Neu konstruierter

Jamyt-aschberd

T

N

2\
'f

Wunmmlum .
m&,ﬁmm“m ) '8 it Brause, Reservoir, Auslaufhahn u. Einfillfrichter
! - % Schweizer Patent angemeldet

) Ohne Lotstellen, sondern autogen

geschweifit und im Vollbad verzinkt!
Daher viel solider als die bisherigen!
Dazu billiger!

Bitte verlangen Sie Prospekt von den
Fabrikanten :

| | Belieben Sie zu kauten

alle erdenklichen Waren bei FRANKENSTEIN-MEVYER,
groBtes Bekleidungs- u. Moblierungs-Geschaft in de
Bundesstadt Bern. # Y

Man kann zahlen

fiir einen Kauf von Fr. 50.— per Monat Fr. 5—
) 100.— 2 7 ) 10.—

7 ) n 7

Bei hoherem Einkauf je nach Ubereinkunft

L Schriftliche Bestellung wird sofort beantwortet |

(- -

n |

D&,

" Jakob Reinhard !

Maler
Obere Quader C H U R Obere Quader
S
N Ausfithrung von H

Bau- u. Dekorationsmalerei

in modernster Stilart

U

Mobel-, Wagen- u. Schriftenmalerei

Tapetenmuster auf Lager

()]

.

e
ANZEIGE

Infolge Austritts aus der Firma der meine
, Vereinigten Schreiner® erofine mit 1 Jaﬂtﬂ grofie

Mobelhalle an der QuadersiraBe

I

il

Stets grosse Auswahl von IE
=t [ViGbeln aller Art von ein-
fachster bis feinster Aus-~
¢ flihrung. Ganze Russtetern
i Hotel-Einrichttingen ~ Ein~
zelne Mobel, Divans, Betten
Sessel, Spiegel etc.  ~

X

5

Solide gediegene Arbeit Billigste Preise
Freie Besichtigung fiir jedermann

R. Veraguth-Kiahn : Churer Mabelhalle
RURR R IR R e ae Bt
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Hygienischer Wert des Obstes.

Uber die wohltitige Wirkung des Obstes auf unsern
Korper, sowie iiber die Schidigungen, welche durch
UnmaéfBigkeit beim Genufl einzelner Obstarten veranlaft
werden konnen, reproduzieren wir folgende zeitgemifle
Austithrungen.

Die Zitrone ist die Perle unter dem Obst. Sie
reinigt das Blut, sie durchdringt und reinigt alle Schleim-
haute und Dritisen des Koérpers. Andauernd und mafig
gebraucht, belebt der Saft selbst abgestorbene (graue)
Stellen in der Schleimhaut. Dies ldfit sich z. B. im
Halse beobachten. Die Zitrone 16st Steinbildungen,
gichtische und rheumatische Ablagerungen, totet Pilz-
bildungen (Diphtherie). Die Blutgefdfie zieht sie zusam-
men, worauf ihre blutstillende Kraft und die von ihr
beforderte Riickbildung von Venenerweiterung beruhen.
Feigen und Datteln sind vorziigliche Nahrungsmittel,
ihre besondere Wirkung biifien sie durch das Dérren
teilweise ein. Frisch sind die zerkauten Feigenkornchen

Jugendspiel und Wandern.

Aufgetriebenheit des Leibes, bei schwachem Darm soll-
ten die Pflaumen daher geschilt werden. Pfirsiche und
Aprikosen beleben die Magenwiinde, regen die Lunge
an und vor allem die Leber zur Gallenabsonderung.
Die Schale ist besonders wertvoll. Weintrauben 16sen
und reinigen das Blut, Lunge, Leber und Unterleib.
Die Schalen enthalten anregenden Gerbstoff; sic werden
im Magen ausgelaugt. Erdbeeren sind reich an Phos-
phor, daher vorziigliche Nervenkost; viel genossen er-
regen sie das Blut bis zum Fieber. Die Tomate steht
zwischen Obst und Gemiise; sie reinigt das Blut und
die Nerven. Bei Flechten, Ausschldgen, Ausiliissen und
aller Art von Blutverderbnis iibertrifft sie das Obst bei
weitem. Niisse geben Nervenfett. Mandeln enthalten
Blausdure in ihren Schalen; darum belegen letztere so
leicht Hals- und Stimmbinder und veranlassen Heiser-
keit. Haselniisse sind die feinsten und zutrdglichsten
Niisse.

R O O T |

5
Der Frithling kommt mit frischem Griin,
Die jungen Knospen treiben:

Seht, gar dic Schnecke will nicht mehr
Im engen Hauschen bleiben.

Das Wolklein, jedes Vogelein
Ruft seinem Spielgescllen;;
[m eisbefreiten Béchlein dort
Erhaschen sich die Wellen.

Da springen Tor und Tiiren auf
Verhaltne Jauchzer klingen,

Und gleich der Knospe will die Brust
Der Jugend fast zerspringen.

Zum Reigen schliefit sich Herz und Hand;
Spielfrohe Augen blinken,

Und dehnend kann die Brust sich kaum
Ganz satt von Freude trinken.

In mir erwacht ein sel’'ger Traum
Aus fernen Jugendlanden!
Gliicksel’'ge Stunden, welche uns
Beim Jugendspiel einst fanden!

Das Rinzlein leicht, das Herz befreit
Von Bangen und von Sorgen

Zieh’'n mit der Sonne wir hinaus,
Taufrisch griifit uns der Morgen.

Frei! Wie die Wolke, wie der Wind
Geht es durch Dorf und Auen,

Das Vaterland im Wandermarsch

Mit freiem Blick zu schauen.

Am Waldesquell, auf gritnen Hang,
Da lassen wir uns nieder;

Der Quell kredenzt uns klaren Wein,
Schenkt wanderfrohe Lieder.

Den Hiigel an! Den Berg hinan!
Das Heimattal zu Fiiflen;

Seht ihr die trauten Dorflein hier?
Und da den Rheinstrom griifien?

Und dort die Alpen, welche mit
Dem Himmel eines werden?
Seht, das ist unser Vaterland!
Das schonste ist’s auf Erden!

Emil Wechsler in ,Jugendspiel und Wandern*®.

(Beziehbar bei H. Schmid, Lehrer, Schaffh.)
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gesund, getrocknet stopfen sie leicht Nieren- und Leber-
kandlchen. Apfelsinen (Orangen) wirken milder; auch
diese durchdringen die Schleimhiu‘e, doch elektrisieren
sie mehr. Die Schalen von Zitronen und Orangen ent-
halten dieselben elektrisierenden Bitterstoffe wie Pfirsiche,
nur bedeutend konzentrierter, und erzielen, sparsam ge-
braucht, dieselbe Wirkung. Der Apfel, eine der edelsten
Obstgattungen, enthilt viel Eisen und empfiehlt sich bei
Bleichsucht zur Unterziitzung der Blutbildung. Er ist
reich an Sauerstoff, den er an das Blut abgibt, wodurch
er die Lungentatigkeit bei asthmatischen Zustinden er-
leichtert. Vor allem aber erndhrt er die Milz und durch
diese das Gehirn. Daher kommen die glanzenden Er-
folge, welche durch eine Kost aus Apfeln und Schrot-
brot bei Nervenkrankheiten erzielt wurden. Auch gilt
der Apfel aus gleichem Grunde als Beruhigungs- und
Schlafmittel. Die Birne ist sehr nahrhaft, enthilt viel
Kalk fiir die Knochenbildung; sie wird hauptséichlich
durch den Speichel gelost und durch die Nieren aus-
geschieden. Darum treibt sie starker Harn als alles
andere Obst, beldstigt aber, schlecht gekaut, den Magen
und Darm, verstopit nicht nur diesen, sondern bei

schwacher Niere auch die feinen Harnkandlchen. Pflau-

men (Zwetschgen) nédhren sehr; sie wirken stark trei-
bend auf den Darm, weshalb bei Reizbarkeit desselben
oder durch UnméBigkeit Diarrhten entstehen. Da die
Schalen leicht garen, veranlassen sie Bldhungen und

Zwolt Regeln fiir Samariterhilie.

1. Sekunden sind kostbar und kénnen jemand das
Leben retten.

2. Keiner verliere den Kopf, jeder bringe Courage
Besonnenheit befordert zweckméifliiges Handeln.
3. Miifiiges Zuschauen und Eingreifen Unberufener

suche man zu verhindern.

4. Ruhe bewahren, eisige Ruhe. Ruhe und Sicherheit
beruhigen den Verungliickten und starken seine Hoffnung.

5. Selbstindig handeln, ohne Worte zu verlieren.
Viele Taten, wenig Worte.

6. Verhindern, dal} etwas Unzweckmifiges geschieht.

7. Vor eigenem Schrecken nicht selbst jammern.

8. Nicht den Arzt spielen wollen. Folgsamkeit und
Fiigsamkeit gegeniiber drztlichen Anordnungen, es nicht
besser wissen wollen als der Arzt.

9. In jedem Augenblick daran denken, nicht wehe
tun zu wollen.

10. Verschwiegen und unverdrossen sein.

11. So handeln, wie man selber behandelt werden
mochte.

12. Alles Auffallende notieren und dem Arzt rappor-
tieren. Womdoglich dem Arzt den Befund schon beim
Holenlasen mitteilen, damit dieser die fiir den betreffen-
den Fall etwa notwendigen Instrumente und Verband-
zeuge gleich zur Ungliicksstitte mitbringen kann.

mit.
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	Etwas über Konservieren von Obst u. Gemüse

