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” Ziirich, 1, Augujt 1903,

Mandyes wird Dir bejjer galiicden,
Wenn Du eines Fannjt verjteh’n:
Alles rafdh 3u itberblicken
Und dody nichts ju iiberfeh’n.

R

Gritli in der Hiiche.
1I. @eil von: ,IVie Gritli haushalten [lernt.”
(Raddrud verboten.)
Zehntes Rapitel.
Boun den Fetten und vom Baden
im Fett.

Bevor nun bdie flave Buiter in den ubor
mit Sodamwafjer gritndlidh geveinigten und
ctwad ermdvmten Steinguitopf fommt, ftellt
man bdiefen auf ein Jujammengelegted feudjted
Kidentud). Diejed einfade Vovgehen ver-
bindert bagd Springen bed Buttertopfed, wad
obne geniigende Borfidt leidyt gejdehen Lann.
Aljo immer an alled denfen und Hitbjd) vor-
jorgen beim Buttev-Cinfieden.”

Pun wurde ber wirflig gejdnittene Sped,
welder einige Stunben in faltem LWafjer
gelegen Batte jum Bwede bed Entiugd ded
nod) .anbaftenden Bluted, feft audgedriidt
und unter fleigigem Rithren mit dem Eijen-
jddufjeldhen und AbFragen bed leidht anfigen-

ben Bobenfabed flar gefodht. NRojine wollte
bad Sdmweinefett, wie aud bie iibrigen Fette
getvennt haben und mijdhte nuv jeweilen eine
tleineve Quantitdt von ca. 1!z Rilo im
Gangen. Aud) hier wurde diejelbe BVorfidht
beim Gingiegen in bden Fetttopf beobachtet
und dad Fett durch ein feined Sieb gegofjen
und wdihrend ded Crialtend hie und da um-
gerithrt mwie bie BVutter.

Dad ebenfalld gewdijerte und audgedritcfte
RNievenfett wurbe in jwei Topfen gefodt;
beim einen mwurben gleid) beim Bufepen 2
Degiliter Wajjer, beim anbern ebenjobiel
Mild) ugegoffen. BVermundert jHaute Sritli
biefer Manipulation ju und fragte {hiichtern :
,Bitte, warum da3?” ,Ja, dad Habe idh
eit burd) bie Grfabrung BHeraudgefunden.
Smmer mwufte i) nidht, wedhald mir dad
mit Mild) audgetodhte Nievenfett beim Baden
jhdumte. Am Enbde ift die Wild bdaran
jhuld, dadte i) und probierte e3 {pater blod
mit in etwad Waijer audgefodhtem Backfett
und fjiehe, da8 Sdhdumen war nidht mebhr
ba. AR id) Frau Profefjor meine Entbed-
ung mitteilte, jagte fie ladend: ,Dad hatte
i Dir langft jagen Tonnen, denn bdajd ift
wiffenjdaftlid leidht ecfldrlih.” — Nun
verleiht aber bdie Mild) dbem audgelafjenen
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Nievenfett wirllid) einen feinen butterartigen
Gerud) und Gejdhmad und bdedhald fode
i bdenjenigen Teil meiner Portion, den id
3u andbern Gevidten und nidht jum Baden
bermwende, mit WMild) aud. Du jiehjt ja in
meinem Speifejdrant und auf dem BVorratd-
geftell meine vevidiebenen Kodtdpfe. I
{dyreibe aud) jtetd neben ber genauen Sn-
haltd3angabe dad Datum bed Cin-
fiebend und bad Gewidt auf die Eti-
fette, Du glaubft nidt, mwie lehrreid) der-
gleiden Aufjdriften find. Do) uriid 3u
unferm Nievenfett. Dad wird nun ge-
nau wie dad Sdweinefett unter Hiterem
. Umriihren flav gefodht und abgegojjen.

Bu dem gemijdhten Badfett nun, dad id,
wie i) bir beveitd erflirte, jo mijde, bdaf
auf 2/5 Butter und 2/s Sdweinfett ca. /s
Nievenfett fommt, gebe id) ftetd nod) einige
Loffel Olivendl bei. Tad billigere Arvadyyte-
Oel erfiillt denfelben Rwed. Bei Dingen,
bie Inufpevig (rdjd)) werden jollen, darf man
nod) mehr Oel ugeben. Die Staliener baden
audjdlieglih in Oel. Damun ift die Palm-
butter jum Baden audgejeihnet, wie {ie
iiberhaupt al8 leifhtverdaulihed, gejundesd
Pilanzenfett beinahe ju allen Geridyten per-
wendbet werben fann, aud) anjtatt frijder
Buiter. Der etwad jliglide Beigejdmad ift
nidt unangenehm.

Wil man nun in Fett baden: Kidlein,
Filde, Kartoffeln, Krofetten 2c., jo hat man
vov allem feine alljumweite, dbagegen eine etwad
tiefe Gijenpfanne dazu ju vevwenben unbd fjie
s Hobe mit Fett au fiillen. Bu weite
Pfannen {ind 3u vermeiden, weil man ver-
judt ift, eine groge Menge BVadwert auf
einmal eingulegen, wodurd) dbad Fett u ftart
evfdltet wird und bdadfelbe ju langjam badt.
Dad Fett muf in dber Regel raudheif wer-
ben, bevbor man ben Teig hineinbringt; dod
ift aud) BHier Vorfidht geboten. Einlagen,
die langere Beit jum Garmerden gebraudyen,
wie Berliner Planntudjen, Nepfeltiidhlein,
gebrithte Kugeln 2c. biivfen weder in allzu-
beiged Fett gebracdyt, nod auf allzujtarfem
euer gebaden werben. €in leidyted Sdhiitteln
ber Pfanne wdhrend bed BVadend befdrdert
bad ,UAufgehen” ded Sebdcdd und verhinbert
va3 vajde ,Midemwerden” bed Fetted. Wenn

namlid wdhrend ldngever [eit im gleiden
Fett gebaden wird, berliert badfelbe bie
Fabigleit, rajd) und nufpevig su baden. So
tut man gut, von Beit ju Seit etwad Fett
nadzugeben und uzuwarten, bid e3 wieber
gany beify ift, bevor man wieder einlegt.
Alled im Fett Gebadfene Fomme auf ein
Drahtiied fiber ben Buttertopf ober auf Brot-
{dnitten, die nadher u Suppe vermenbdet
werben fonnen. Aud) weiged Papier fann
im Notfalle jur Lagerung gebraud)t werden,
bod) geht babei bad abgetropjte Fett ber-
loven, weil ba3d fettige Papier nidht ver-
wendet werden fann. Wan fpave bei
allem Fettbadmert die Cier nidt,
fonjt wird bad Gebdd leidh)t fett und ift
nidt nur teurer, fondern aud) weniger jdhmad:
baft und Ddabei jdwer verdaulidh. Alle
Teigefolltenvorbem Badenetwad
ruben. o, nun, will id) gerne erleben,
wie bdeine erjten ,K0li’ audfalen.”

Elftes Kapitel.

Gritlt (ernt ba3 CGinmaden
und Konferbieven bon Fridten
und Gemifen.

S Nun fommt eine arbeitdreidhe, aber aud
eine freudenveiche Reit fiiv und”, Jagte Rofine
an einem {donen SJulimorgen. ,Sn den fol-
genben 3 Monaten haben wiv mit bem Ein-
fodgen von Fritdhten, dem Cinlegen von Objt
und Gemitfen jeben freien Tag audgefilt,
Denn jest gilt’8 BVorvdte angulegen fiiv die
obft= und gemiijearme RHeit.”

Gritli freute fidh nidht wenig bei bdiefer
Audiidht, denn lingjt hdtte ed gerne gemwupt,
wie man 3u diefen pradivollen Konfititven,
su bdiefen beute nod) tadbellojen Dunijtfriidten,
3u den wie frijd jdmedenden Gemitfe-Ron-
jerven gelangen fonnte, bdie in Profefjord
gaftlidem $Haufe von Alt und Jung fo ge-
jhast wurden.

«Dad gange Geheimnid meiner Kunft im
Cinmadjen liegt eingig und allein in ber
SGorgfalt und Reinlidfeit, die id
Dabei beobacdhte und ‘wenn du gut auf:
pajjeft und aud nidt die geringite
Kleinigfeit dberjiehit oder ju tun
untevldajjeft, jo witjt du ebenjo gute
Grfolge Haben, Deine Frithte und Semiije
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werden ebenjo {hon, ebenfo haltbar und
ebenfo {dmadhaft fein, wie biejenigen,
welde du bei und fjiehit. Undb merke bir
aud), daf eingemadyte Fritdhte Leinedwegd ein
Qurud find und nur auf den Tijd) bed
Reiden gehdren. Sie find ein jehr gejun-
be3 und erfrijfendbed Nabhrung3mittel, bad
3. B. mit Mephlz, Mild)- und Eierjpeijen ge-
noffen, gur vollftandigen Nahrung wird.
Siir Kinber und Kranfe find fie geradezu ein
Rabdjal. Frudtidafte und Konferven
jollten in feinem SHaufe fehlen, jie erjpaven
oft ben Doftor und den Apothekter.

Die Hauptbedingungen beim Cinmadjen
von Fritdhten find folgende:

1. Shoned, frijdesd, nidt iber:
veifed Objt, alfo feine Marktware, bdie
auf bem Trandport gelitten hat. Durd) jovg:
faltige3 Grlefen wird jebed irgendwie be-
jhadbigte Stitct entfernt (man fann bdiefe
minberwertige Qualitdt immer nod fiic Rom-
pott, bad gleidh genoffen wird, verwenden).

2. Cine gang gute Qualitdt Suder,
entiweder ungeblduten Stodyuder over un:
geblauten Prima-Stampfzucker.

3. Gany veine, mit Sodbamajjer ana-
gemajdene Kodtdpfe aud Meffing, Email,
WAluminium, Nidel oder gut wverginntem
RKupfer, aud) irdene Topfe mit Drahtgefledt
umfjponnen., Wer f{id) bejondere Cinmad-
topfe, die zu gar nidt3 andevem bermenbet
werden, leiften fann, tut gut daran.

4. Neue Holztodhloffel (Kellen) oder
gang veine Porzellan:- ober Cmail:
jhaumldffel, aud jilberne Loffel.

5. Gut gerveinigte (mit Sobamaffer)
Topfe, Glafer, Gummiringe und
Dedel. Neued Pergamentpapier,
Die Gefage miffen mit einem veinen Tud
gut audgetrocfnet und bei Konfitiiren mit
Rum, Kir|d ober veinem Spiritud audge-
jpitlt werden. WMan fann fie ftatt defjen
aud) fiber eine angejiindete Sdywefeljdynitte
balten unmittelbar vor dem Cinfiillen.

Beim Cinlegen von Gemiifen in
Gldjer oder Bitdhjen gilt dadjelbe puntto
Reinlidhleit und Frijde; jtatt Buder
witd etwad Saly vermendet.

Bei Dunitfriidten, dben jogenannten
Konferven, ijt nod folgended su beadyten:

a) Die Frivdte find feft einzujdidten.
Man jtellt pa3 Glad auf ein ujammen-
gelegted Tud) und rirttelt dbadjelbe nad) Heinern
Einlagen immer wieder. Bet grofern Fridten
bilft man mit einem Solzjtdbdhen ober einer
Beinjtridnadel nad), um feine [iiden ent-
fte[;en 3u lafjen. DBirnen jdhdlt man mit
einem gerippten WMefferdhen, aud) anbere
barte Fridjte, unbd mtrft fie wdhrend bed
Sdydalend in Waijjer, in weldem ein Stiidden
Alaun  aufgeldit mwurde ober Ritvonenjaft
ober etwad Cjfig hinzutam, damit fie jHon
weif bleiben. Unmittelbar bor dbem Einlegen
[aft man {ie abtropfen.

b) Pan fann fie entweder ohne Suder-
jufat in ihrem eigenen Safte ditnften lafjen
ober man ftreut, namentlid) bei faftigen
Sriidten, wie Plirfiden, Aprifojen, gejddlten
Pilaumen 2. geftoBenen Ruder lagen:
weife jmwifdenhinein oder aber man jdhiittet
einen leidten Buderjirup aud 150 Gr.
Buder auf 1 Liter Wafjer, ecfaltet iiber bie
Sriidte und mwar nur etwa Halb bid drei
Biertel Hohe ded Glafes.

¢) Gummirving und Decel mitjjen ring3-
um gang genau auf dem Ranbe ded Glajed
aufliegen (beim ©Syftem LWed). Lujtdidter
Berfdhlup ift unerlaplich.

d) Die Glafer Lommen in falted LWaifer,
bad fie bid8 au 3/s der HoOhe deckt, auf dasd
Feuer.  Hat man Feinen Wed-Apparat, jo
fonnen eingelne Gldjer fterilifiert werben.
Man ftellt fie auf eine Holzeinlage von
Latten in den Topf, umwidelt fie mit Heu
und einem Tud) und fodht fie je nad) dev
Qualitdt ber Friihte. (Siehe Rejepte.)

e) Haben bie Fritdhte sugedectt lange ge-
nug gefodht, o hebt man den Topf bom
Feuer, dectt ab und jovgt fiiv moglidit vajde
ALBLNH(ung durd Bugiegen ELithlen Wafjerd
neben den Glafern, (At aber im Waljer
erfalten,

Jiur Frudtjdfte werben bdie Friidte
voh, b. . ungetodt, dburdgepveft. Fiir
Geleed werden fie mit mehr oder weniger
Wafler vorgefodht. Frijdhe Johannis-
beeven und Brombeeren bHefiben jehr
ofel Peftin, dad ift, wie mir Herr Pro-
feffor erfldvie, Derjenige Stoff, welder die
®elee bilbet; dedhalb vertragen fie etwad
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mehr Wajjer ald SHimbeeren und Crbbeeven,
Mud) Quitten, Aepfel und Birnen enthalten
jebr viel, mitjjen aber mit ©Sdale und Kern-
haud jugefettt werden, wenn die Selee ge-
lingen joll. Unveifed Dbt enthalt bdiefen
Stoff veidlidher ald reifes.

Sdfte fiiv Geleed jollten nur dburd:-
tropfen dburd ein Tud) oder feined Sieb,
nidt audgedvitdt werden. Man erhdlt
eine viel lavere Gelee und die Riudjtande
Tonnen fiiv gewdhnlie Mavmelaben ver:
oenbet wevrden.

Sehr aromatifde Mavrmelaben
evhalt man aud allen Friidten, wenn
man f{ie lagenweife mit gejtofenem Buder
beftreut, 12 Stunbden hinjtellt und nadyher
alled zujammentocht.

Feine Konfitiiven erforbern bdad
Qdutern ded Buderd und wiederholted Auf-
toden bed Safjted. Auf 1 Kilo Ruder /2
Liter Wajfer= Bujas. Beim Buderldutern
find jolgende Grabe ju beobadyten, bie ver-
jhiedenen Bweden bdienen, weide bdu bei
ben Regepten eintrigit.

Griter Grad: Nad) dem Abjdhdumen,
nod) gang dinnflitjjig.

Bmweiter Grad: Breitlauf. Der Buder-
fieup fallt in breiten Tvopfen bon dem auf-
gehobenen Kodldffel.

Dritter Grad; Kleine Perle. An dbem
Gaben, der {id) vom Kodldffel abmwartd jieht,
hangt ein fleiner Tropfen.

Bievrter Grad: Der Faben (it dfer
und Bhalt einen groRen Tvopfen am Enbde.

Diefe Gradbe werben fiir Konfitiiven und
Geleed gebraudt. Stdarfere Grade geben
pann Brud) und Kavamel und fommen mehr
fitr anbere Bwede ur Verwendung.

Cine gany feine Konfitiive erbalt
man bon Beevenfriidhten, namentlihg Jo-
hannid: und SHimbeeren, wenn dber Buder
gum piecten Gradb gefod)t und einige Mi-
nuten  audgelithlt wird, dbann bdbie Beeren
hineinfommen unbd unter Beftandigem Rijren
6 Winuten vbom Kodzeitpunft an gefodht
werden. Pan jdiittet {ie dbann in eine weite
Sdiifjel und fabrt fort ju rithren, bid fie
beinahe erfaltet find. Soldje Friidte jind
nidht nuv wunderjdon, fie behalten dad Aud-

jeben und dad feine Aroma frijdher %rﬂd)ié
jafrelang.

Fiv alle Fritdte gelten fir die
Aufbewabhrung folgende BVorjdriften:

Man verfehe fie mit einer Gtifette und
Aufjdrift von Snhalt und Datum auf dem
®lad (nidht oben) und bringe fie an einen
tithlen, dunblen, luftigen Ort, beffer auf ein
Gefjtell alg in einen Sdranf, oder dann in
einen folden mit RQufgutritt. Geleed und
Konfitiiven werden heif in bdie Glafer
gefiallt, evfalten laffen und bann mit in
Rum oder Kivid) getrdnften Papierdjen ge-
nau bebecft und mit feudgtem Pergament-
papier berbunbden.

©o, nun fennft dbu dad Notwendigite und
Hauptjddlichite beim Konjervieven, Alerlei
fleine Handgriffe mwerde idh dir nod) zeigen
und genaue Gewidjtdangaben und bejondere
Rubereitungdarten {dreibft dbu in dein Re-
geptbudy ein. I jage dir nur nod einmal,
baf Reinlidhfeit und Pianttlidleit
bie Hauptbedingungen um Gelingen find
und baf nur frijdgepfliidte Fridte
ud Gemitfe gum Konfervieven taugen.

(Fortjebung folgt.)

25555 Rashlt. S&<ee

Gin gar praftijdes Hilfsmittel fiiv die Haus-
arbeit bringt feit furzem ber befannte Wasch-
maschinenfabrikant flury-Roth, Rirmens:
borferftrage 208, Biivid IlI, in ben Handel, GCr
btetel ben geplapten Hausfrauen, welde die Pusp:
und Fegarbeit im Haufe felber verridten miiffen
ober ben Dienftmdabdden und Sdheuerfrauen, denen
biefe Aufpabe jufdalt, einen praditigen Helfers:
felfer in feiner elastischen Rnieunterlage.

Alle tithtigen Hausfrauen find darin einig,
bag bie Bioden viel grilndlicher gereinigt werden
fonnen, wenn man ju dbem Bwede auf ben Knieen
liegt. 2Wie jhmerzhaft diefe Progedbur dbadburd) aber
wird, davon fonnte manded weibliche Wefen er:
adhlen! Die Knie-Unterlage hilft nun diefem
Uebelftand gdnslidh ab. Sie befteht ausd einem
platt gehobelten Holzbrettchen mit drei Holzletften
und daritbergefpanntem, enifpredyend breitem und
ftarfem Gurtband. Tiefed lehtere gibt nun ben
Knieen bei aller Clajtizitdt einen fidein Halt, fie
liegen volfjtdndig dem Banbde auf und fomumen
mit bem Holze nidht mehr in Beviihrung — jebe
Sdymergempfindung it alfo ausgejdlofjen. — Die
Unterlage halt volfommen, was fie verjpricdht und
follte deshalb in feinem Haushalt fehlen. Sie ift
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biveft dburcdh ben Fabrifanten um Preijfe von
Fr. 2. — 3u beziehen.

Fliissiger Leim. Um f{tetd fliljfigen Leim
vorrtig su Haben, fdldagt man braunen Tifdler-
letm mit dem Hammer in fleine Stitde, filllt
biefe in ein Glad mit Verfdhlup und (bfe den Leim
mit Cjfig auf.

Leichter Ansatz von bhartem Brunnen-
wasser in emaillierten Tdpfen lat fidh mit
Wafler und einem Stitd Buder ausfoden. Wenn
bad Angefete nidht jdhon zu alt ift, wird es fich
auf diefe Weife befeitigen lajfen.

Seng- und Brandflecken aus weisser
Wische zu entfernen. Die Fleden werden mit
faltem Waffer angefeuchtet, mit Salj bejtreut und
in bie Sonne gelegt. JNad) einigen Stunden {ind
pie Fleden verfdwunden. Aud) fann man bdie
Fleden mit Wafjer bejtretden, in dem etwas
Boray aufgeldft wordben ift. Sie werden darauf
troden geplattet.

2535 » o Kide. » » €&ee

Rodiveiepte.

Gvriine Suppe. Fiir 6 Perfonen. 1 Hand:-
voll Spinat, 1 fleine Handooll Jwiebelvdhrdyen,
ein wenig Korbelfraut, Peterfilie, nad) Belieben
Sauerampfer, 30 Gr. fiige Butter, 20 Gr. Melhl,
TMustatblitte, geftofene Jiellen, Liaifon von 1—2
Gigelb, Brotwiirfel, 2 Liter Fleijdbrithe. — Das
®riine wird evlefen, gewafden und fein gehadt,
in ber Butter, welde man zergehen [Gft, unter
beftandigem Rilhren einige WMinuten geddmpft,
bag Mehl und bad Gewiiry beigefiigt, die Fleildh-
brithe zugejdiittet. Dad Gange Gkt man, vom
Sieben an gevedynet, 5 Minuten Lodyen, ridtet e
in bie Liaijon an uad fiigt Brotwiirfel bei. —
Nad Belieben fann eine fein gejdnittene Smwiebel
weif gedbdmpft, basd gehadte Grilne betgefitgt und
nod) etwad mitgediinftet werden. Uebriges Ver-
fabren wie oben.

Gebackene Biihner auf Wiener Art. Gut
gemdftete junge, aber nidt ju groge Hiihner werden
einige Stunben vor bem Gebraud) gejdladytet,
rein gepufit und ausgenommen, in 4—5 Teile
sevjdnitten, mit Saly bejtreut, eine halbe Stunde
bingejtelt, bann abgetvodnet, in Mehl, gejdhlagene
Gier und geriebene Semmel eingetaucht, ju jhon
goldgelber Farbe in Deifem Sdymaly ausdgebaden,
unb entweber mit griinem Salat, gedbdmpftem Obft
ober al3 Garnierung um junge Gemilje, wie
Spargel, Blumenfohl, griine Grbfen und bder:
gleiden an Tijdh gegeben.

Leber-Ragout. Die Leber wird gemdfjert,
von Haut und Abern befreit, tn diinne Sdeiben
geidnitten, mit Saly und Pleffer beftveut, in
Mehl umgemwendet und auf beiben Seiten braun
ober gar gebraten, worauf man fie aus dem
RKaffevol nimmt und auf eine gewdrmte Sdhiifjel

leat. 3n bder Butter, wovin bie Leber gebraten
worben, ikt man einige feingehadte Swiebeln
und Borvetfchbldtter, ftaubt einenn Loffel WMehl
parilber, bad man ebenfall3 eine Weile rvoftet,
verfodit bdied mit '/« Riter frdftiger brauner
Bouillon ober Jud nebft einigen Loffeln Wein-
effig su einer didjamigen Sauce und gibt fie bann
iiber ber Qeber auf.

Bohnen. Die jmadhaftefte Art und Weife,
grilne Bohnen guzubereiten befteht darin, diefelben
an betdben Seiten gut abzuziehen, dbann mit einem
Bohnenjdneider oder einem jdharfen Wiefjer vedht
fein zu jdneiden, zu wafden und in einen Topf
su tun, auf dejjen Boben man ein der Wenge
bes Gemiljes entipredyenbed Stitd frifche Butter,
ober aud; gutes, ausgebratenes Rinbdbsfett legt,
worauf man den Topf gut juded:, in den Ofen
ftellt und Haufig aufichiittelt, bis die Bohnen 3u-
fammenfallen und jiemlich weidh gemworden {ind.
Nun giept man Fleifjdhbriihe davan, filgt einige
Bmweige Bohnenfraut hingu, [dft dad Gemiije da-
mit nodh) eine Stunde fodyen, verdidt die Briihe
mit etwas in Butter gejdywistem Diehl, riihrt
haufig um und wiirzt die Bohnen julest, nad-
pem man bdas Bohnenfraut enifernt, mit etwad
feingebadter Peterfilie, worauf man fie mit Rind-
fleijdy, Haring und Salzfartoffeln oder mit Hammel:
flelih, Hammel: ober Scdhweinsfoteletten aufgibt.
Meiftend fodht man bdie Bobhnen 3war vor dem
Begiegen mit Fleijhbriihe mit Wafjer weid), dod)
pann haben fie nie den zavten LWohlgejdhmad wie
die mit Butter weidhgediinjteten.

Morcheln als Gemiise. Nadbem die Mor-
deln in laumwarmem LWaijjer gut dburdygewajdyen,
vefp. gediirjtet {ind, werden fie in ein wenig Fleijd-
brithe auf mdpigem Feuer weidhgefodht oder ftatt
peffen in etwas Butter gediinjtet. Wlsdann wird
von frijer Butler, feingejdnittenen Swiebeln,

bem notigen Mehl und etwad Briihwaifer eine

Butterfauce beveitet und jur gehvrigen Saucendide
aufgefocht, die Worcheln bhinjugefiigt und bas
Gemiife julept nod) mit einer halben Tafje Rahm
uubd)tetmaé »Maggi-Witrge” redt Jhmadhaft ge:
madt. '

Seht guter fruchtkuchen. Teig 3u Frudi:
fuden: /2 Piund Butter, 1 Pfund Diehl, 1
RKaffeeldifel Sals, 3 Chloffel Elarer Buder, 2—3
Givotter, '/2 Weinglad voll Wafjer. Ales wird
gut gebnetet, bann wenn alles feft jujammen bleibt
und nid)t mehy byddelt, fiveut man ordentlich) Meph!
auf bag Kudjenbreit und wallt den Tetg mefjer-
riidendid aus, legt ibn auf ein gut mit Butter
bejtrichened Bled) und gibt dann reidhlidh Kirjchen
ober Johannisbeeren, Apfelidhnive, Bwetidhgen,
Aprifofen, Crbbeeren ober Heidelbeeren bdarauf
(je nad) ber Jahreszeit) und badt ihn gleich). Diefe
Rudjen {ind vorziiglih. Do) ftveue man erjt
Buder dariiber, wenn man den Kudjen fervieren
will, fonft flieBt su viel Saft aus, was den Teig
evweidyt nnd IloBig madht. Ier iiber Rahm ver:
filat, verriihre etnige Gier in '/2—1 Liter Rahm
gteBe diefe Créme itber dbie Ruchen und bace jie
bann fdnell, Sehr empfehlensdmwert !
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Gingemadite Friidite.

Schiittelfriichte. PMan bringt auf 500 Gr.
fhone Himbeeren 500 Gr. Griedzuder [agenmweife
in 2ine Wejjingpfanne und vitttelt fortwdahrend itber
bem Feuer, Beginnt der Inbalt am Randb zu
foden, o fahrt man nod) 5—6 Winuten fort u
jdhiitteln unb vidytet in evwdvrmie fleineve Gldjer
an.  Man joll nie mehr als hodijtens 1 Kilo auf
etnmal in die Pfanne bringen.

Grdbbeerven und Jobhannidbeeren
werben gleid) behandelt, nuv bebiivfen lesstere 10
Minuten Reit nady Beginn ded Kodhens.

Einfachste Marmelade aus Jobannis-
beeren, Erdbeeren, Pimbeeren, Peidelbeeren,
Hprikosen. Auf je 1 Kilo Beeren vedynet man
84—1 RKilo Ruder, und awav bdie Hdlfte dbavon
Oriedguder, Man zerdriidt die Beeren unbd bringt
je eine Lage Beeren, eine Lage Grieszuder in
eine Sdiifjel uud ftellt bdied zufammen Fwolf
Stunbden an einen fithlen Ort. Lann bringt man
ben Nejt, rejpeftive bie anbdere Hilfte be3 Judersd
(Stampf- ober nod) befjer Hutzuder) mit etwad
Wafler auf’'s Feuer und lautert ihn, glet dann
bie Friidhte Hingu und fodt bied jujammen vom
Augenblid bdes Kodend an, jicfa 15 Minuten,
b. b. jo lange bi3 fein Sdhaum mehr aufiteigt
unbd fitllt Jofort in die Heien Glafer. Die Buder-
mijdung entwidelt dad Aroma ber Friidhte in
hohem Grabe. Wian wird er{taunt fein, um wie
viel frdftiger auf biefe Weife jubereitete Mavme:
Tade ift, al3 folde, welde nid)t vorher mit Suder
gemijcdyt wurbe.

Gelee aus Johannisbeeren, Beidelbeeren,
Brombeeren, Stachelbeeren, Trauben. Die
gut erlefenen Friidhte werdben mit 1—2 CHldffeln
PWaffer pro Pfanne, ohne Riihren gefocht, bid bdie
Beeven plaen, und bheip auf ein Haarfieb oder
Tud) gejdiittet. Der fo gemwonnene Saft wird ju
34 be3 Gewid)td bder Beeren mit Buder unter
fleipigem Abjdhaumen nidht ju langjam jur Gelee-
probe gefodht (3irfa 15 Min.). Bei nodymaligem
?g%)en verliert e8 bie Farbe. Brombeeren gelieren
tither.

Gin anbered wohljdmedendes Gelee befommt
man von 1'/2 Kilogramm Johannidbeeren und 1
Kilogramm DHimbeeren gemijdht bei Bujas von
500 Or. Buder auf 1 Liter Saft. (2 Kilogr.
Trildte geben 1 Liter Saft = 1 RKilogr. Gelee,)

Kirschen mit Bimbeeren. 4 Kilogr. {dyone
fdmwarze Kirfhen und 2'/2 Kilogr, Bahmliriden
werben ausdgefteint mit 1 Kilogr. Himbeeren und
4 Rilogr. Buder forgfaltig auf nidht su ftarfem
Feuer gefocht, gevithrt und verjhaumt bi3 bdie
Rirfdhen weid jindb unbd die Konfitiire bdie ges
wiinjdte Tide hat.

Aus ,Die Herftellung von Konjerven”.

Ungekochter Dimbeersirup. Jn  einem
~groBen fteinermen Topf zevquetiht unbd zerveibt
man mit ber Neibfeule eine geniigende Wenge
redht veifer, gut auSgelejener Himbeeven, [dft fie
3—4 Tage an einem Fithlen Ort ftehen, prept fie
burd) ein gut ausgewajdhenes leinened Tud) und

ftellt den fo erbhaltenen Saft abevmald einige
Gtunden hin, damit {id) bdie dideren ZTefle 3u
Boben fepen fonnen, DHierauf gieft man bden
flaten ©aft vorfidtig ab, nimmt auf '/z Liter
desfelben 500 G, feingeftoBenen und burdgejiebten
Sucer unbd verrithrt diefen eine Stunde lang mit
pem Saft nad) einer Seite hin, fiillt ihn in Glas:
flafchen, dle man leidht jugejtdpfelt 3—4 Tage in
dle Sonne ftellt, filtviert thn dann nodhmald und
giept ihn in reine Flajden, dbie man verforft und
verpidht aufrecdhiftehend im Keller aufbewahrt. Auj
biefe Weije erlangt man einen auperordentlid)
flaven, {donen Saft, der namentlid) ju Saucen
vottrefflid) ju vevwenbden ijt.

‘e;g-' Rinderpflege und -€rziehung. -}{%!

Tas Paidol (toggenburgijches Kindergries)
erfreut jidh al3 jwedentipredendes Kinbernabhr-
ungsmittel dbed Beifalls ber erzte und ber Mutter.
&3 hat fid) gans befonders in den Fdllen bewadhrt,
wo e3 fid) darum DHanbdelt, die biSherige veine
Mildnahrung durd) fonfiftentere Syetfen nidt 3u
erfelsen, fonbern 3u ergangen.

Dag Prapavat wird mit falter Mild) ange-
rithrt, dbamit e feine RKnollen gibt, bann lapt
man den Bret unter beftdndigem NRithren in bie
fieende Mild) laufen und wahrend 10—156 Mi-
nuten mit ober ohne Sudersujay tithtig auffoden
(fiix Kindber mit jdwadem Wagen jogar eine
balbe Stunde). Diefe Kindbernahrung fann fehr
leiht mit bem Saugflajdydyen vevabreid)t wevben,
ed mup daju nur bad Sauglod) etwad griger
fein alg fiir bloge Mild). Laut bem Gutadyten
verfchiedener befannter Sdywetzerdrste ift Paidol
wie {don oben erwdbhnt, ein durdausd empfehlens-
werted Kinber-Jtahrmittel, ba wo eine mehlhaltige
Beinahrung jur WMild) geboten er{deint (vorzugs:
wetfe fiiv Kinder von '/2—2'z Jahren). Seiner
leidten Berdbaulidhfeit wegen geveidht e3 Gejunben
und Kranfen jum LVorteil; e3 ijt aud) angenehm
fdhmedend und wird daber geine genommen.

~ Patibdol ergibt in Verbindbung mit Fleifd)briihe

ober, wenn gerdftet, mit Wajjersujal aud) gute
Guppen. Sur Pubdbingbereitung ift dbad Prd-
parat ebenfalld vermenbdbar. — Seiner manig:
facdhen Vorziige wegen wurbde dad Paibol an bder
internationalen Kodhfunit - Nusftellung in Frant:
furt a. M. 1900 mit ber groBen goldenen Me-
paille ausgeseichnet; e wird fidh ohne Sweifel
audy tn unjern Familten gut einbitvgern. Bu be:-
stehen bei Jacob Weber, Cappel (Toggenburg).

Zur Pflege der Milchzibne. €3 ift eine
fefiftehende Tatjadie, dbag mit der zunehmenden
Lebendverfetnerung bie Sdbhne fid) mehr und mehr
verjdhledhtern. Pian mup fie jo weit wie moglid)
su fraftiger Kautdtipfeit anregen und bied ge-
{chieht, indbem man bei wetjdhrigen Kindbern mit
geroftetem Rwiebad beginnt und im Alter von
21/2—38 Jabhren ihnen Havte Brotrinden jum Dar:-
anberumfauen veidht, €in Kind, welded nur
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weidie Speifen genteBt und feine Jdahnden jdont,
fchont biefelben lediglih filr bie Bange ded Sahn:
arted! Selbjtverftdndlid) ift bdafiiv Sorge 3u
tragen, baB etwaige Loder in ben Mildzahnen vecdht=
seittg aefiillt werben. Merfwilrdigerweife wollen
bie meiften Cltern fitr die Crhaltung Paufrdftiger
Mildabne Leine Opfer bringen, mit ber Begriind-
ung, dap bdtefe Bdahne ja dboch gewedhfelt wiirben.
Sut erhaltene Milchsahne find aber fitr bie Cr-
ndhrung ded heranwadyfendben Kinbed minbdejtens
von berfelben Wichtigleit wie gute, bleibenbe Sahne
fitv dte Crndhrung bes ausgewadyjenen Menfden.
Desdhalb ift die jorgiame Crhaltung berfelben bis
sur Seit ded natiltliden Rahnmwed)eld aud) im
ﬁgtereﬁe ber bleibenben Bdbhne dringend erforder-

9%%%‘ Krankenpflege. léééé_\

Rrankenzimmer kiibl zu balten. RKranfe,
befonbersd Fieberfranfe und Herjleidende Haben
unter ber Hike im Kranfenzimmer weit mehr ju
leiden al3 Gejunde. Um nun dad Kranfenzimmer
aud) bei ber gropten DHise FAHl ju erhalten, em:-
pfiehlt ficdh) folgenbed Weittel. An ein gropes grobes
Leintud ndht man an bder oberen Sdymaljeite
bret Sdnurdfen an und jdhldagt tn den Fenfter:
rahmen bret Halen ein, fo dah bad Tud) gany
glatt bavan aufgehangt werben fann. Nun be-
reitet man eine ftarfe Salzlojung, indem man in
einem Gimer Wafer etwa 250 Gr, Saly fdymelzen
[agt, taudht dad Leintud) hinein, winbdet e3 nur
foweit aus, bah e3 nidht mehr frieft, und hangt
e3 nun beil gedffnetem Fenfter auf. Sdeint bdie
Sonne biveft auf basd Fenjter, fo muf ein trodenes
Tud) juerit angebradht werben. Dasg verdbunftenbe
Salzwaifer fiihlt fofort bdie Temperatur ab und
bie feudbt-alzige Luft erletdhtert nebenbet bem
RKranfen bad Atmen bebeutend, Didht neben dasd
Bett jtellt man ebenfall3 eine groge, flade Sdhiijfel
mit Salywafjer und Eis. Sobald dad Leintud
trocfent ift, mup e3 von neuem nap gemacht wer:
ben. Auf biefe LWeife fann man bdad Kranfen-
simmer Dertlid PiBI Halten und erweift dem Pa-
tienten eine grofe Woblthat.

55553 Garteban. [E&<ee]

Hrbeitskalender fiir den Monat Hugust.
gm Auguft werden Ausdfaaten gemad)t von Kabis,
Spinat, Endivien, Niiglifalat, Sdwarjwurieln,
Gnbe bed Yilonatd aud) von Winterfalat. Auf
abgeerntete Beete feht man Federfohl, Rofenfohl,
Randen, WMarceliner LWir 2. Man gieBe nad
bem Sehen reidhlidh und bis bie Seylinge ange:
wadfen findb aud) morgend und abends. Ale
Kohlarten, Laud) und Sellerie, haben bejonbers
viel Feudptigleit ndtig sur CEntwidlung. Am
Sdten, Haden ¢, darf ed aud) in diejem Monat
nidt feblen.

Apfel-, Birnz, Pflaumen:= und Kirjdywildblinge
werben ofuliert. Nad) der Himbeerernte entfernt
man alle jhwaden und iiberflitffigen Triebe und
jaudt bei triibem Wetter. Die reifendben Wein=
trauben am Spalier miiffen vor den Jnfeften und
Bogeln durd) Traubenjddden oder Nege gejchilht
mwerben.

Jm Blumengarten eniferne man fortwabhrend
alle verbliihten Blumen. Staudengemwddie werben
verteilt unb vevpflanst, Swiebelgemadie wie Kaifer:
fronen, Lilien und Traubenhyazinthen nimmt man
aus dem Bobden, 6]t fie von ber Brut und feht
fie wieber. Jcfen veredelt man auf dasd jdhlafende
NAuge und eine Ausjaat von Stiefmiitterden und
Gilenen fann jet nod) ytattfinden.

555D Uemat. @eese

Ueber die Bebandlung junger Biihnchen
aus Brutmaschinen gibt ein gemwiegter ameriz
fanijder Rildter eine Reihe bemwadhrier Leitjdabe
und Anmwetfungen, ausd welden hier einige heraus-
geariffen feien. — Dasd Ausjdliipjen bder Kiidhlein
foll novmaler Weife am 20. Tage erfolgen. e-
hteht died fdhon am 18, Tage, fo ift dies ein
Beweid, dap die Durd)idnittdtemperatur ju hod
war. — Sindb bie Tievden ju {dhwad, fo fann
bie3 an jzu DHober obder ju niedriger Temperatur
liegen, sumweilen aber aud) davan, daf bie Ciex
von nod) ju jungen, unreifen ober von itberfetten
Hennen ftammten. — Die erften 36 Stunden ijt
dert audgejdlilpften Jungen gar feine Nahrung
ju veidhen. Dann ift alle ywei Stunbden 3u fiittern,
bi3 fie eine Woche alt find, und demmad)ft vegel-
maptg vier Pial tdglidy bid jum Alter von einem
Ponat. — A3 exfte Nahrung wird feinge}drotener
Hafer odber Haferfloden, mit Mild) angefeudyteted
oder aud) fein gefriimeltes, trodenes, altbadenes
Brot empfohlen. Bom bdritten Tage ab lapt fidh
mit biefem Futter abwedfelnd eine rt Kudyen
geben, den man aus Kleie, gemahlenem Piais und
Hafer mit frijher Mild) ober aud)y blof mit
Waijer anviihrt und auf dem Herbe bereitet, und
ber gerfrilmelt und froden gefitttert wird. Jad)
ben erjten Wochen fann man fhon ju Weichfutter,
Weizen und gefdyrotenem Pais u. {. w. iibergehen.
Hirfe und anbdeve fleine Sdmereien find wifden
ven Mablseiten ju jtreuen, um bdie BViogel frith an
lebbafte Bewegung und an dad Sdarren ju ge-
wobnen. Kildlein freffen nidht viel auf einmal,
aber {ie freffen oft. Wan ilbergehe baher niemals
eine Mablzeit und Dalte ftreng geregelte Futters
settent inne. Wasd nidyt verzehrt ift, dbarf niemals
tm ZTroge zurildbleiben, am allermentgjten bdie
Nadyt iiber; in Gdrung itbergegangene Futter-
vejte Ponnen verberblid) wirfen. Die Trdge find
regelmdfig su veintgen. Man fitttere gleich friih-
morgend und [afie bie Tierdpen nie auf ihr Friih-
ftid warten. An frijhem und veinem Wafjer
barf e3 ju Pfeiner Ieit fehlen.
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Runtivorien,

66. Gani unfehlbare Mottenmittel gibt e3
nidt, weber Kampfer, Naphtalin, Pfeffer 2c. ver:
tretbt bie Idftigen Dinger unfehlbar., [ will
Shnen nadftebend jwar nod) ein paar Resepte
angeben, tie Jfhmen vielleidht dodh) nod) niigen
fonnten:

Motteneffengen: 1. 10 Gr. Paprifa, 100
Gramm Spiritus, 15 Gr. Kampfer, 3 Gr. reine
Karboljdure. Das Gemifd) mup adt Tage lang
{tehen und wird dbann filtriert. Pan legt Lappden,
Flieppapier, Watte, mit der Flitffigleit getvankt ein.

2. 1 Gr. Patjhulisl, 9 Gr. Liinjtlidhed Bitter-
manbdeldl, 20 Gr. Naphthalin, 20 Gr. reine Karbol-
faure, 50 Gr. Kampfer, 50 Gr. Terpentindl, 850
Gramin Spiritud, Kann nad) erfolgter Lojung
fofort filtriert und angemwenbdet werden.

Die Mottenfadden find den trodenen
Mitteln uguredhnen und wollen durd) ftarf avo:
matijde Subftangen bden filr viele unertvdglichen
Gerud) bes Kampferd oder Naphthaling mildern
ober gang erfesen.

1. 20 ®r. Patjdulifraut, 10 Gr. Baldbrian-
wuvgel, 15 Gr. Kampjer, 10 Gr. Naphthalin, 5
@ramm Tabaljtaud, 15 Gr. Jridwurgel, 15 Gr.
PMoidyusmwurzel, 5 Gr. Kajfiadl, 5 Sr. Gufalyptus:
ol. Samtlide tvodenen Subftangen {ind grob
gejtoBen ju verwenben. Die Lele tropfelt man
in bas Gemiid, bdbas sulest in WMufjelinjadden
eingundben ift.

2, 10 Gr. Patjdulifraut, 20 Sr. Rodmarin-
fraut, 20 Gr. Thymian, 20 Gr. Salbei, 20 Gr.
RNaphthalin, 2 Gr. Finjtlides Manbdeldl. Subereit:
ung und Anwendbung wie bei 1.

Und nun: Glid 3u. Vergefjen Ste aber nidt,
allen Mitteln sum Trol, bie Pelzgegenftanbde haufig
aus den Hiillen su nehmen und auszutlopfen. Marie.

67. Jd modte Jhnen nidht empfehlen, biefe
Reinigung vont Regenflecken felber voriunehmen.
Die Fleden fiud, nad) Jphrer Angabe u urteilen,
wohl vedt ablveidy; Sie fonnten alfo bet einer
untidhtigen Reintgungdarbeit mehr {daden al3d
niien. lebevgeben Sie alled der demifchen Waid)-
anjtalt. Gine neue Warnung jolte der Vorfall
onen jein, feine LWollEleiber ju verarbeiten, ohne
fie vorher befatieren zu laffen. ¥ify.

67, TWenn e3d fih um Dbefjere Kleidber hanbelt,
fo miitbe ih dad Cntfernen der Fleden einer
demifden Wajdanftalt iiberlajjen. (CR

68. Die Vimmerpflangen begiefen it jwar
feine Kunft, dbod erforbert ed ein bisden IJiad)-
penfen. Biele Pflangen follen erft wieder trodene
Grde haben, bevor man fie begieft, anbdere lieben
groge Feudptigfeit wdahrend bed Blithens, fonift
aber nidht. Seranien, Fudfien 2c. follen in ber
wavmen Jahredzeit jeben Tag begofien werbden,
wenn fie an jonnigem Orte ftehen. Farven und
dhnlide Pflangen haben gerne feud)t. Der Gdrtner,

von dem Sie bie Pflanzen Hhaben, gidt Jhnen aud
fidher willtg guten Vejdhetd. &.
69. Ernst’s Ronservenglaser fann id
Sbnen aquis befte empfehlen. Sie find jehr pral:
tijh, folid, fauber und Guferft einjad) au hand:
haben. (b Dbenilpe nod) anbeve dltere Syfteme,
gebe aber bem Crnit’jhen unbebingt den Borzug.
NAuch vate i) Jhnen, die gropte Nummer, die 1'/2
Liter Haltigen Gldfer, su nehmen, wenn Sie eine
grogere Familie find. Lafjen Sie fid) Projpefte
fommen, ober gehen Sie ind Gejddft jelbit und
laffen fid) bie Gldjer seigem. Frau F.
70. Paben Sie feinen Arzt befragt, toegen
ben Verdauungsstdrungen JHred SKnaben?
Biclleiht ift die Srndhrung nicht die vidtige; da
Sie aber bdaritber nichtd genaueres fagen, ijt e3
jhwer, Jhnen einen guten Rat 3u erteilen. Man
hat in der ,Frageede” jchon wieberholt iiber biejen
Puntt Aufidhluf evteilt, lefen Ste die Nummern
nadh. - Treue Abonnentin.
71, @3 ift Laum moglid), bei Jhrem Verufe
tabellofe Hdnbde, rejp. Fingerndgel ju behalten;
ble alljubdufige Beriihrung mit fehr Deifen oft
jharfen Flitffigleiten mup jdadlid einmwirfen und
ein Mittel ¢ibt e8 bdagegen faum. Sie werben
bie gleidhe Veobadhtung wie bet Jhnen, an andbern
Berufsgenoffinnent aud) maden fonnen, B,

Fragen.

72, Wie fommt e3, dbak unfer ,,Reliable’
auf einmal jo ju vieden anfdangt, dap es in der
Rilde faum um Aushalten ijt?  Der Appavat
witd dbod) tmmer vein gehalten. Frau Hedbwig.

73. Wie viel darf man wohl bei einem Cin-
fommen von 3000 Fr. jahrlid) filv eingemachte
friichte und Konserven audgeben? LWir {ind
piev Perfonen, PViann und Frau und wei adt-
jdhrige Bwillinge. Mein Mann findet, id) ver-
jhmwende nady diefer Nichtung Hin, deshalb modte
id) gerne wiffen, wie e3 anbdere damit halten.

Haudfrau in B.

74. Wer ¢ibt mir ein guted Mittel gegen
Piibneraugen an? Jd& habe jhon alles moglide
probiert aber gany ohne Crfolg. Lanbmwtrt,

In fedem [parfamen Baus-
‘ fralt unenfbehxlidy!

Brauns’sche Stoftfarben

sum Auffirben verblaBter Kleider 2c.
Brauns’sche Blusenfarben

sum Auffdrben von Blufen, Wafdh-

fleibern,
Brauns’sche Crémefarben

fitr Garbinen, Borhinge, Spiken,
Brauns’sche Handschuhfarben
f. alte Glacéhandidubhe, Schnigereien,

Dr. Weller’s Antipluvius (Sdug gegen Durdhnip-
ung bel Regenivetter) zum pordZ-wafjerbidht=-madhen

afler Art Getvebe, aud) unzertrennter
Kiauflidh in
dpotheken, Drogen- und Farbenhandlungen.
Schleife mit Krone, auf 28
M bie man adyten toolle. 8
Aleiniger Fabrifant:

Wilhelm Brauns, Quedlinburg (Dar3).

Tetbungsftiide.
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