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Sdjweijerifdie Blatier fiir Baushaltung, Ritdie, Gelundheits-, Rinder- und
Rrankenpflege, Gartenbau und Blumenkultur, Tierjudit,

Abonnementdpreld: Japrldh Fr. 2.—, halbjahrlih Fr. 1. —. Abonnementd nehmen bdie Erpedition Biderfivake 58,
unb jebed Poftbureau (bet ber Poft beftellt 10 Ct3. Beftellgebilhr) entgegen.

Injertiondpreisd;: Die einfpaltige Petitzeile 256 3., bei Wieberholungen Rabatt.

M7,

X. Jabhrgang.

Crideint jahritd in
26 Nummermn,

Ziirich, 29, Augujt 1903,

Denfe der eigenen Sehler und Sdwdden,
enn du dem Sreunde, dem irrenden, grolljt!
Schwanfe nidyt erft, ob dte Unbill du radyen,
®b du in Nlilde veraeben fie folljt!

Was dir jum Troft und jur freude gegebern,
Selber verfehrend in Unheil und §hud,
Bringeft du fonjt in dein innerftes Leben
Storrifhen Sinnes, den qualvollen Brud.

B. Paoli.

Die Konservierung der fabrungsmittel

in der Haushaltung.

Jtad) einem Vortrag
vont Herrn Dr. med. Otto Baumgartner
erliswil,
gebalten am 18. Dey. 1902 im Samartter-BVerein
Emmen.

Gine bHervborvagendbe Aufgabe, welde ber
Tatigleit unfever Frawen und Todter in
ver Haudhaltung gufommt, liegt in der ra-
tionellen Grndhrung und bdie Hausdfrau, der
3 fdwer fallt, diefer Aufgabe {hon in nor-
malen Reiten gevedht zu werben, wird feinen
Audweg mehr finben, wenn fie fiiv Krante
todjen joll.

Da3d Spridywort: ,Wer gut erndbrt, aud
gut furiert!” gilt nidht allein fiir die Tage, wo

Krantheiten und heimjuden; wifjen wir dbod,
bafp durd) ridtige Crndhrung mandye Krant-
beit verhittet werden fanm, ,und wer jolde
verhittet, Bat jie aud) gut fuviert.”

Mild) und Fleijd jind dad ganze Jabr
erhaltlidh ; frijded Obft und frijhed Semiije
aber nur wdhrend wenigen Monaten!

Mit diefer Crlenninid3 muf jid aud) lo-
gijchermweife die Notmwendigfeit evgeben, nidht
nur geitweife, jonbern tagtdglidy dafitv be-
forgt zu fein, bap biefe fiir bie Erhaltung
ber Gefundheit fo grundlegenden Elemente
ber Nabhrung unjerm Kdrper aud) wirklid
augefiirt werben und fo {tehen wiv vor dev
Frage: Wie fdnnen wir unfere Herrliden
Nahrungdmittel, welde Gdrvten und Baume
und jo oft im Uebermaie jdenfen, aud fiiv
jene Reiten aufbervabren, wo fle nidht mehr
erhaltlih oder ju teuer u erfaufen find?

Sd) iibergehe alle jene Methoben, weldhe
burd Ddrren ober durd) Cinmaden von
Obft und Gemife, unter Rufiigung bon
Salz ober andern ,Baltbar madenden Sn-
grebiengen”, wie 3. B. Salicyljdure, jid) da-
rafterifieren undb jprede nur bon der Ron-
jervierung nad) bem ,Wed'{dhen Syjtem”.

Wed nennt fein Berfahren ,Frijdhaltung”
und trifit bamit den Nagel auf den Kopf.
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Sdon mehr ald 12 Sahre verfolge idh
mit groBem Snteveffe alle8, wa3 auf bdiejem
®ebiete geboten wurbe und die Konfurren
bat aud) bHier manded Gute 3u Tage ge-
forbert; wenn id) objeftiv urteilen muf, darf
id rubig Jagen, dag dad ,Wed’|dhe Syjtem”
auf ber HHohe der Entwidlung jteht. Die
Jortjdritte in den lepten Jahren find un-
verfennbar; ein Hauptverdienjt erblide id)
in dem Umijtand, dap nidht nur die ,obern
Rehntaujend” der Wohltat dev eigenen Nahr=
ungdmittel - Ronjevvierung fonnen teilhaftig
werben, fonbern baf e3 aud) bdev befdei-
benjten einfadhjten Arbeiterdfrau moglid iit,
fiir bie Tage der Kranfenpflege dad ot
wenbigite borvatig su halten, 3u bejdeidenem
Preife, und dad ift mdglih, wenn nur bder
njtige Sinn fiir die Sade borhanden ift,
Kunft ijt feine dabei und unerfdwinglich
find bdie ndtigen Anjdaffungen aud nidt!

Dad Grundpringip der Frijdhaltung be-
jtet darin, die vorhanbdenen Gdarungderveger
und Spaltpilze unjdadlih zu maden, ab-
autoten, und da3 Dbefte und juverldijigite
Wittel biegu ift die Hike.

St died gefdehen, fo muf verhiitet wer-
ben, baf neue Gdrungerveger wieder Hinz
sufommen, bad gefdieht durd) totalen Luft-
abjdlug.

Beidbed laft fih durd) bad Wed’jde Ver-
fabren auf einmal, miteinanber erreiden und
bie Haltbarfeit der jo behanbdelten Nahr-
ung3mittel ift eine unbegrenjte.

Da die Konjervierung unter Lujtabjdluf
vor {id) geht, bleibt aud) der Gejdmad der
Speijen abjolut unverdnbert und eine jo
fonjervierte Birne fann nad) Jahren von
einer frijd gefocdhten nidht unterjdhieden wer-
ben. Je einfader wir beim Konjernieven
vorgehen, je weniger Bujdbe wir hier maden,
befto befjer fommt bdie Sade Peraud und
befto weniger verdnbern {peziell ba3 Obit
~und Gemiife ihren natirliden frijden Se-
{dmad.

Die verjdicdenen Mifro=Organidmen und
©paltpilze, welde bei der BVerderbnid bder
RNahrungdmittel ihre Nolle jpielen, Hhaben
nun gegen bdie Cinmwirfung bder Hike eine
gang verjdjiedene Widerftanddtrajt. LWih-
vend Die einen {dhon bei 70 Grad Celfiusd

Warme jofort ihre Vitalitdt verloven Haben,
geben andeve erft bei 117—125 Grad 3u
Grunde und diefem Umftand nur ift ed u-
suidyreiben, bafy wir jur Konjerbierung bder
ver{dhiedenen Nahrungdmittel verjdieden hohe
Temperativen notwendig Haben und daf wir
ferner biefe berjdiebenen Temperaturen aud
berjdiedben lange Reit einwirfen laffen miifjen
und biefe Reitbauer |dmanft wijden 10
und 120 Minuten.

Haben wir nur ein oder jwei Glad u
jterilifieren, o fizieven wiv ben Tedel mit
einem Biigel und jtellen dad Glad in ein
Drahttorbden, damit beim Siedben bad Auf-
jteigen ber Wafjerbdmpfe bas Glad nidht
umwirft und zerbricht.

LWollen wiv mehreve, 3. B. 6 Glifer zu-
jammen prdpavieven, jo gejdieht bie3 am
beften burd) Stahlbandfebern in eigend da-
ju fonjtruievtem Apparat. Tie neuen Appa-
vate haben 3wei verftellbave Etagen, in welde
bie Stahlbandfebern hineingeftectt werden
tonnen, und mit biefen Upparaten jind wir
im ftandbe, Hobe und niedere Gldjer mitein-
anber ridtig untevgubringen.

LWie Dbeveiten mwir die Gldfer bor? Sn
erfter Linie unter Beriictjichtiqung der gropten
ReinlidhTeit |

Gldjer, RNinge, Decel werben in Soba-
mwaffer gut gereinigt, die Sobaldjung mit
viel Waifer weggejpitlt und bie Fillung
fann beginnen; bdabei muf unfer Haupt:
augenmerf bdarauf geridjtet fein, baf bdie
Suiidte nidht Dbejdadbigt werben, aber bie
Glajer bodh gut gefiillt find; bei Gemiife
(ohne Grbjen und Bohnen) bitcfen wiv ofhne
Bebenfen mit dem Holzftopjel Lrdftig ein-
jtampfen; bei Objt foll vorfidtig gefiilit
werben.

&3 qibt nun 3wei Arten der Subereitung
bed Objted; entweder mit Buderfajt ober
ohne jedben Bufab von Ruder im eigenen
Saft; leptered fann aber nur bet von Natur
aud jaftigen Friidhten gut Herausfommen und
biejenigen Frithte, weldye nidht in dev Flitjfig-
feit (iegen, fdmoren leidht zujammen und
verlieven ihre jhone weike Farbe.

MWpo man mehr auf den PHerrliden Ge-
jhmad ald auf die Schonbeit gibt, ift 3
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su empfehlen, nur bloBen Staubjuder wah-
rend dbem Cinfiillen juzufepen und war je
nad) der Art ded Objted und feines eigenen
Rudergehalted mehr oder mweniger. Al
RNegel gqilt nad) meiner Crfahrung auf ein
Riterglad vier ERIdffel Buder. Diejer Juder
gibt dbann mwdhrend bem Sterilifieren jo biel
Saft, baf ca. die Hdlfte bid3 wei Drittel
bed Glajed in der Flijfigleit liegt; biefe
Hialjte bi3 wet Drittel bleiben jhon weif,
wad oberhalb ber Fliffigleit jidh befinbdet,
wird braun, der Gejdmad aber ift Friftig,
nidt verwaffert; von frijd gefodhtem bt
nad) Sahren nidht u unterideiden.

Wer mit der Buderldjung fterilifieren
will, merfe fih, dbak die Glafer nur u wet
Orittel mit Flirffigleit gefiillt fein bditrfen,
bamit beim Koden nidhtd 3mwijden gejdlif-
fene Gladwand, Kautjdutring und Dectel
fomme, und al8 Ruderldjung nehme man
1—2—8 CRldffel Buder auf einen Liter
LWajjer. '

Hanbelt e3 fih um Gemiife, fo bereiten
wir eine Sal3ldjung im gleiden Verhaltnis.
1 GRloffel Saly auf einen Riter Wafjer.

Nun find bdie GSldfer gefiillt und wiv fom=
men jum Derjdliegen bderjelben; bdba mwird
ber gefdlifiene Rand jauber abgetroctnet, der
trodene RKautjdufring eralt bavauf gelegt
und bder Gladbecel, der auf feiner untern
eite eine {dharfe Kante Befist, fo auf den
Ring gefest, dbap er jdhon auf die Witte ju
liegen fommt, und dann der BVerfdhluf mittelft
Biigel ober im Apparat durd) die Stahl-
bandjedern Dbemerfjteligt, Die Feber foll
balb gefpannt fein. ' |

Nun feben wir die Gldjer in den Kod-
topf, der bi3 zur Balben $Hihe der Gldfer
mit Waffer gefiallt wirh, decden den Kody-
topf mit feinem gut veridlieBbaren Decfel
3u, bamit etne gleihmifige Erhigung mdg-
lid) ift, und fangen an, ben Jnhalt lang-
jam 3um ©ieben 3u bringen ober auf bdie
ndtigen 70—80 Srad Celfiud zu erhitsen.
Da e3 von grofer Widtigleit ift, daf bda3
Wafler nidht u ftart fprodle, jonbern ruhig
und gleidmapig weiterfodye, ift Petrol- ober
Gasfeuerung jeder anbern borjugiehen; ba
haben wir e8 in ber Hand, bad Feuer 3u
magigen, wenn ed Den Siedepuntt erreicht

hat, und dafjiir u jorgen, dbap 8 bie ndtige
Reit die gleide Hite beibehalt.

Aud dem gleidhen Grunde jollen wir aud
ben Dedel der Kodhapparvate nidht unnotig,
. h. bi8 jur Beendigung der Sterilijation,
nie bffnen.

Wad geht mm wdhrend bed Kodend im
Glafe vor?

Sn erfter Rinie wird ber Inbalt gefodht
und bie GdrungBerveger werben zerftdrt, die
Dampfe, die fid im gefdlofjenen SGlaje ent-
wideln, berzehren die nod) barin borhandene
fuft, der Dampf bdriidt gegen die Snmen-
jeite Des Decfeld und die Feber gibt bdiejem
DOrud einen Moment nad), um fofort wie-
ber felt zu fdhliegen und ba3 Cinbdringen
ber dufern Luft wird fo verhindert; da-
burd) bilbet fih im Jnnern bed Glajed ein
(uftverdiinnter Raum. Sit da3 Glad abge-
tiplt, jo briidt bie duBere atmojphdarijdhe
Quft ben Dedel jo feft auf den Gummi-
ring, baf man Bier eine leihte Ginjdhitrung
wabrnimmt und wir find nidt imjtande, den
Dedfel von blofer Hand weggunehmen. Die
Sterilijation ift fevtig und der Jnhalt, wenn
alle3 unberlept, bleibt auf Jahre Hinaud
gleidh frijd und Haltbar.

Der grofie Borteil, ben bad Wed’{de Ver-
fahren und bietet, liegt in der unjddgbaven
Maoglichleit, die Friihte dbann in die Gldfer
ju bringen, wenn fie tn ber Entwidlung
ihred Aromad ben Hohepuntt erveidht haben.

Die Cniwidlung bed Aromad ift eine
gang eigenartige bet Den ver{djiebenen Objt-
avten, ja aud beim Gemife.

Den hodjten Lert, den id) der Wedjchen
Srijdbaltung jujdreibe, liegt in dem Um-
jtand, daf wir auf gang einfadje, faft foften-
lofe Art unfere Objtvorrdate fiir die ufunft
dann aufbewabhren Ednnen, wenn in unferer
Borratdtammer fajt von einem Tag auf den
anbern eine beftimmte Objtjorte ihren Tafel:
Reife-Hohepuntt erreid)t hat und dann bdiefed
Objt mit viefiger Schnelligleit su faulen be-
ginnt.

©o 3ablen fih die Glajer vajdh ab und
Sie {ehen, dap niht Bugus, jondern Spar-
jamfeit in bdiefem nod) jungen Bweige der
Haudhaltungdtunde liegt.
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Wir treten mun an bie Frage BHevan:
a3 jollen wir fonferbieven ?

1. Alle unjere Nahrungdmittel aud SGarten
und Kiide, die ju Grunde 3u gehen drohen.

2. Jene Objt= und Gemiijejorten, bie
nidt ba3 gange Sabr echaltlidh, 3u gewifjen
Seiten aber i Ueberflup borhanden {ind
und bdaber billig evrmorben werben Ednnen,

3. Jene Fleijdjorten, bie groBen Preid-
{dwantungen untermworfen find, wie 3. B.
Bilde, Wild, Geflirgel u. §. w. gur Jeit ihred
nieberften Rurfeg

4. BWa3d wir in franfen Tagen ald un-
jhdakbare Erndhrungd: und Crfrijdungsd-
mittel notwendig Hhaben.

(Sdlug folgt.)

of
& & Yom Backbdbnel, & &

Bon einer Wienerin,

Wer fennt nidht die delifaten Wienex
- Badhahnel oder Hat dod) jdhon beren Ruhm
verfiinden gehort? Und bod; ijt bie Bubeveit-
ung nidt {ibevall befannt. Jn der Sdweizer
RKiide, wenigftend in der privaten, ijt daj
Badhuhn meiftend fremd.

&3 will und fdeinen, al3 ob ber Oefter-
veiher mit jeiner Badhubhnbereitung den BVor-
gug verbiene, benn in fehr vielen Fdallen
wirb in bder bitvgerlien Kiide aud) bdad
artejte junge Huhn viel 3u langjam ge-
braten unbd berliert dadburd, jelbjt wenn e3
mit diinnen Spedplatten ummidelt mwurde,
fehr viel von dem Wohlgejdmad ded jarten
Fleijdhesd. Hiillen wir dbagegen dad in melh-
veve Teile gerlegte Huhn in Wehl, Ei und
geviebene Semmeln ein und geben ed jdwim-
mend in fiebended Badfetl, jo wird e3 nidt
nur in zehn Minnten gar werden, jonbern
aud) feinen bollen Saft behalten und jehr
wohljdmedend fein.

&3 ift bievbei nur ju beadhten, bag bie
Badhithner vorziiglidh gut gerupft und ale,
audy nod) |o fleinen Spielen ber Federn,
bie i in bder Haut finden, entfernt fein
milfien, benn ed ift aud) wieber fehr un-
appetitlid, ein Badhuhn vovgefest 3u be-
fommen, bei weldem nod) alle Federjtoppeln
u fehen find,

Cigentlid) jollen bie Hithner nuvr erft we-
nige Stunben vor der Bubereitung gejdladtet
werben; dod) ift died ja fiir jtadtijde Haus-
frauen, die thren Kiihenbedarf auf bem Martte
becfen, nidht durdfithrbar.

Sie follen nidyt fiber mittelgrof fein, vedt
vein gepuist und audgenommen, gefengt, ge-
mwajden, gut abgetrodnet, in vier bid finf
Teile gerlegt und mit Saly beftrent werbden,
womit fie eine halbe Stunbde ftehen bleiben.
Nunmehr abgetrodnet, taudt man fie in
Weephl, in gejdlagened Eigeld, dbann in ge-
viebene, gefiebte Semmel und badt fie in
fodhendem Fett jHwimmend aud u gold-
brauner Farbe. Bu Blumenfohl, Sdyoten
(Grbjen), Spargeln u. |. w. bilben fie eine
pafjende, beliebte Beilage, dodh) fann man
jfte audy mur mit Kopfialat aujtvagen, wie
ein alter Kidentalender jagt:

»Streift dber Sommerwind bdie Saat —
Badhubhn if — mit Kopfjalat!”

53555 hashill. | S€€ee

Das Schlachten der fische gefdyieht oft
auf die qualvolfte Weife, Jn Holland hat man
ein Sdladtverfahren, dad prabtifd) und jugleid
buman ift; bdort wird jebem abjuidladtenden
Tifd binter bem Kopf mit einem jdhavfen Defjer
ein tiefer Sdnitt gegeben. Dadurd) wird das
Gehirn vom Rildenmarfe getvennt und der Tod
be3 Fijhes exfolat fofort. Die Qualen besd lang:
famen Abfterbend ber ftummen Tiere werden ver:
hindert. Aber aud) vom gefunbheitlihen Stanbd:
unft aud ift bdiefed Berfahren bdringend 3u em:
pfeblen. Dad Fleijdh ber Fijche bleibt viel fejter,
ber Gefdhmad wird befjer, bie Haltbarfeit ift eine
erhohte und bie Spetfe ift viel gefiinver.

Waschen farbiger Stickereien. 50 Gramm
Borar werden in 2 Liter laumwarmem Regenmwafjer
aufgeloft; hierin werden die Stidereien nad)y dem
Crialten der Lojung gefpiilt und gut ausdgedriidt.
Darnad find fie in einer gleidhftarfen Kodjals-
[3fung nadysujpitlen, audzudriiden, in reinen Cfifig
eingutauchen, zwifden den Hdanben halb troden
su flopfenn und zulept zwifcdhen zwei Leintiidern
leicht auszurollen.

Um das E€Einlaufen von Wlollstoffen
beim Wajden ju verhiiten, weide man fie abends
in warmem, fedoch nidht 3u heigem LWajjer, unier
SBufap von etwa 1 Gramm Vorvar auf 1 Liter
ein., Andern Tagd find fie in einem auf gleiche
Weife wvorbeveiteten Wafjer ju wafdhen und in
warmem Waffer nadjufpitlen. Kaltes Wafjer
barf nie jur Anwendung fommen.
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Ralbfleischsuppe auf russische Hrt. Eine
Kalbsbrujt, ein Sdulterblatt oder ein Nippen:
ftild werden tn Stilde seridnitten, etmad abge-
hautet und mit 3 Liter Wafjer jum Feuer gefest;
nadpem man beim Beginn bed Kodend bden
Sdaum gut abgenommen, tut man 1 Zmwiebel,
2 Peterfiltemmwurseln, 50 Gr. Butter, etwasd Salj,
3 Rorbeerbldtter, etlidhe Pfeffer- und Gewiirztorner
binju und [dBt bas Fleijd langiam weidfoden.
Wenn e beinabe jo weit ift, legt man eintge Hanb-
voll fleinpejdnittene, frijde Spinatbldatter und 6
bi3 8 nidt ju weichgefodhte und in Sdeiben ge-
fdnittene RKartnifeln, dlieglid nod gehadte
Peterfilie und Sdnittland) in dbie Suppe, weldpe
man vor dem Aufgeben mit einigen Loffeln fiigen
Rabhm abquirlt. Buweilen tut man jtatt bder
RKartoffeln Krebsjdhwange, gefiillte Krebsnafen und
etwad Kreb3butter in dbie Suppe, weldie man bda-
mit verfodyen [agt und jpdter nod) mit Portulak,
Peterfilte und Sdnittlaud) witrst.

Schleie mit Petersilie. Gine paffende
Kafferolle wird mit guter, frijder Butter qus-
geftrichen, bavauf legt man eine Sdidt biinner
Swiebeljdeiben und in Streifen jer{dnittene
Peterfiltenmwurzel und den in Stitde zerlegten
Fild, gidt Salz, Pfeffer, etwasd geriebene Pusdtat-
nup, Jeelfen und Piment, jowie etwad {dhwade
Brithe und Waifer hingu und fodt die Fijditiide
barin Dalb weid), fiigt einige Loffel grobgehadte,
griine Peterfilie Hingu, jowie eine Helle Lehlein-
brenne, welde die Sauce etwasd verdidi, unbd lajt
bie Sdyleie darin vollendd weid) werdben. Bu
biefem Praftigen Fijdgeridht gidt e3 rundgejdalte
Saljtartoffeln.

Fiir

Rebkoteletten mit Champignons.
6 Perfonen. Bubereitungdieit 2 Stunden. 12
big 2 Rilogramm Rehfoteletten Hadt man von
etnem Rehritiden ab, flopft jie, beftreut jie mit
etwad Saly und Pfeffer unbd bdilnjtet fie in 250
Gramm Butter weid. Dann gibt man 2—3
Loffel Briithe ober Bratenjud und den Saft einer
balben Ritrone, jowie 200 Gr. gut gefdauberte,
serfdnittene Champignond dazu unbd laft alled gut
sujammen durdpdiniten, jhmedt es ab, wiirst bie
Sauce mit 2 Theeldffeln Maggi=Wiirze und ridytet
bie Koteletten auf einer Sdyifjel an. Die Cham-
pignond wevrben auf dad Fleifd) gelegt und bie
Sauce barviiber gegofjen.

Braisierte Bammelkeule. RNaddem man
von einer Hammelfeule dasd Fett groptenteils ab-
gefdnitten unb den Rohrfnoden entfernt hat, fpidt
man fie mit Spedjtreifen, bdie man juvor in ge:
{togenem Pfeffer odber gemijdhtem Gewiiry um-
gewendet Hat, belegt ben Boben eined lingliden
Kafferold mit Gpedideiben ober Nierenfett,
Bwiebeln, Wurzelwert, einigen Nelfen und Pejfer-
fornern, einem Loirbeerblatt und frijden oder ge-

trodneten Champignons, legt die mit Salz bejtveute
RKeule barvauf, itbergiept fie mit /= Liter fiebender
Fleifdbriibe, su der man nad) Belieben ein Glas
Weigwein filgen fann, dedt bad Kafjerol fejt au
und bdampft dad Fleifd itber gelinbem Feuer fo
lange, bi3 alle Flitfjigleit eingefodht ijt, worvauf
man aufd neue Bouillon nacdygiept und die Keule
bet ftarfer Oberhise ober mit Kohlenfeuer auf
pemt Dedel unter jeweiligem Begiefen und Um:-
wenben vbllig weid fdmort, was im Gangen 3
bi3 4 Stunben in Aniprudh nimmt. Man ridtet
bie in ihrem eigenen Saft gebrdunte Hammel-
feule, mit glacierten Bwiebeln, Carotten ober
RKajtanien, gejdmorten Kavtoffeln, einem Gurlen-
Ragout, Champignons und bergleidhen garniert an
ober gibt fie ju Maccaroni, Bohnen, Teltower
Ritben uubd ferviert die entfettete, mit ein wenig
Peehlihmwite verdidte Brilhe dazu.

Verlorene €ier. Jn einem Kafferol bringt
man 1 Liter Waffer mit einer Obertajje voll Eifig,
und einem Loffel voll Salz jum Sieben, jdhldgt
inuner nur 2—3 Gier auf einmal behutfam bdidyt
iiber dem RKafferol in bad Wajfer und zteht mit
einem £0ffel obev einem fleinen Theefieb dasd Ci-
weip moglidhft aufammen, fo dag bdie Gier rund
bleiben. Somwie bda3 Cimeif feft gemworden ijt,
hebt man bad & mit bem Sdaumldifel heraus,
legt 8 etnen Moment in falted Waijer unbd dann
auf ein Sieb jum Abtropfen, worauf man bdiefe
vetlorenen Gier gleidmagig befdneidbet und ent-
weder in Suppen einlegt oder Gemilfe bamit
garniert ober aud) mit etner Sauce auftrigt. Gany
auf bdiefelbe LWeife fann man bie Eier in fiedenber
Sdymelgbutter oder in Ruderfivup einlegen.

Bobnen mit Parmesankise. Junge Bohnen
stebt man ab, binbet fie in Bilndel jufammen und
fodht jie fo ganj in Salzwafjer weid), dbann ordnet
man jie franzformig wie Spargel auf einer runbden
©ditjfel und ferviert fie mit zerlajjener Butter
unbd geriebenem Parmejantafe, indem man Sdinten,
gggﬁud;erten Lady2, Kotteletten und dergleihen dazu
gibt.

Wirsing. Jaddem bdie Kohlidpfe halbiert, von
ben dupeven Blattern, Striinfen und grofen Blatt-
vippen befreit find, blandytert man fie in jiebendem
Galzmwajfer, Lilhlt fie in frijdem Waffer und ldpt -
fie ablaufen. Dann rojtet man einen Loffel fein-

ehadte Rmiebeln in Butter ober RNindsfett, tut
eu Kohl hinju, wiirgt ihn mit Salz, Mustainup
und weiem Pieffer, iibergiept 1hn mit Fleifd)-
brithe unbd bdiinjtet thn weid, Dbeftdubt ihn mit
Mebl, breht ihn um, [aBt ihn nod) furze Reit
fochen unbd garniert ihn betm Anridhten mit Hleinen
Bratwilritdhen und bergleichen.

Berliner Pfannkuchen. Rutaten: 1 RKilo:
gramm Mehl, 75 Gr. Hefe, 6 Cigelb, 200 Gr,
Butter, 50 Gr. gefiebter Suder, 80 Gr. fiie und
15 Gr. bittere feingeftogene Panbdeln (oder anjtatt
ber bitteren Manbeln bdie abgeriebene Sdhale einer
Bitrone), Sal3, 1 Litrglad voll Rum und Y2
Liter lauwarme INild). — Die in einer Obertafie
voll [auwarmer Mild) aufgeldjte und glatt geriihrte
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Hefe wird in die Witte ded ermdrmien und ge:
jiebten MMeh(8 gejchilttet und mit einem Teil des-
felben untermifdht. Nadbem biefes Hefenftild bet
gelinber Warme aufgegangen ift, fitgt man Suder,
Mandeln, die zerquiclten Cidotter, Mild), Salz,
Rum und bdie serlafienc Butter hingu, riihrt alles
gut dburcheinander und {dldgt die WMafje jo lange,
bis fie einen glatten, gefdymeidigen Teig Dbilbet,
ber Blafen wirft, bebedt ihn mit einem Tuche und
[dgt ihn aufaehen. Jjt bied geniigend gefjdyehen,
fo tollt man ihn auf einem mit Wiehl beftreuten
Brett /2 Centtmeter jtart aus, ftidyt mitteljt eines
Weinglafed runde Platten aus, beftreidht fie mit
Wajjer, belegt fie gur Halite mit Frudtmus,
fdldgt bte anbere DHdlfte davitber, fie an ben
Ranbern feft sujammenbdritdend, und fticht fie mit
einem ctwad fleinern Glaje nodmald ab, Auf
einem Brette (At man bdie Pfannfuden abermalsd
aufgehen, biadt fie nad) undb nad) in Beipem
Sdymaly auf beiben Seiten braun, legt fie jum
Gntfetten auf FlieBpapier und befjtreut jte mit
Ruder ober gibt ihnen eine Bantlle: odber Bitronen-
Glajur.

Yanille-Brdtchen. 125 @r. Suder wird mit
4 Gigelb jhaumig gerithrt, etwad Hirfdhornjal;
in Mild) aufgeldft, jomie 100 Gr, zerlafjene Butter,
Banille nad) Belteben und 320 Gr. WMehl bdaju
gefitgt. Davon fept man mit einem Loffel Eleine
Brotchen auf ein mit Bulter bejtridenes, mit
IMehl bejtreuted Blech und [t fie jdhon gelb baden.

Hpfelpudding (kalt). 12-15 gebratene
Aepfel werdben durch ein Sieb gerieben, /s Liter
Weikwein wird mit Suder, mit einer geriebenen
Ritrone und etmas geftopenem Jimmt gefodyt, der
Apfelbret sugefiigt mit einem Glas WeiBwein und
125 Gy, Rovinthen. Aled3 mup nod) eine Stunbe
todpen, Lommt bann in eine Form und wird nad
bem Grialten mit falter, fiiger Sauce ferviert.

Gingemadife Friidite,

Obstkompott in geschwefelten Glasern
aufzubewahren. Diezu eignen fid) am bejten
Friihte mit wenig Sduregehalt, wie Kirfden,
Heidelbeeren, Brombeeren, Swetjhgen. Man Loyt
ein Kompott, indem man bie Friidhte ohne, oder
mit gang mintmem Waffersufah, mit einem Bievtel
ihres Gemidhtd Budersufap fdymort, bid fie weid)
find. Jtun siindet man in einem alten Teller
Scwefel an und Hdlt mit abgewandtem Seficht
bad Glasd dariiber, bid ed gans mit weigem Dampf
gefitllt ift. Dann fiillt man bas Kompoit fofort
ein, fo lange der Dampf nod) im Glafe ift unbd
jmar nur, bid an jwet Centimeter vom oberen
Ranbde entfernt. Um oben nodymald su jdhmwefeln,
bebient man fic) eined awetten mit Dampf gefiillten
Glafe3 nnd hilt rajd) bag feudyte Pergamentpapier
ober bte vorberveitete Sdmweindblaje ilber ben
Sdmwefeldbampf und binbet jofort ju. Diefe Kom:
potte find fehr fdmadhaft und Daltbar. Sie
empfeblen fid) dba, wo man feine Konfervenglafer
befitst, ober wo Wed's Sterilifievapparat nod) nidt
Gingang gefunden bat. Bequemer ift allerdings
biefed lepteve BVerfabhren.

Preisselbeeren einzumachen. Nadbem man
alle Blattden, Nabdeln, Stiele und fauligen ober
unveijen Fritdte forgiam aus den Beeren gelefen
bat, weldhe man am beften gegen Enbe September
einmadyt, wafdt man fie, Lait jie auf etnem Durdy-
{dlag troden ablaufen, vermiidyt fie entwedber mit
gemablenem Suder, wobet man auf 5 Liter Beeven
1 Rilogramm Suder redynet, ober nimmt Hut:
suder, jdhldagt thn in Stitde und [dutert ihn mit
1/2 Liter Wajjer bei ofterem Abjdhdumen ju einem
bidlihen Sirup, tut bie Beeren nebft einigen
Gtiidden gangen Stmmt hingu und Locht jie unter
haufigem Abjdhdumen in einem grogen RKaijferol,
welded man nur jur Halfte fiillen darf, mehrmalsd
auf. Dann nimmt man fie mit dem Shaum:
[0ffel heraus, fiebet ben Saft nod) etwas didlid)
ein, giept ihn jtemlid) ausgefiihlt {iber die Friidte,
filllt biefelben in einen grofen Steintopf ober
mehreve Ileineve f{teinerne Biidhfen, dedt ein in
§R1;m getaudhtes Papier barviiber und binbet fie
gut 3u.

Pflaumen in Essig einzumachen. Auf
3 Rilogramm {done, groge und volftindig reife
Pflaumen, welde mit den Stielen behutfjam ge-
pflitdt werden, nimmt man 1 Kilogramm Huder,
1 Qiter Weinelfig, 8 Gramm feinen, in Stiide ge-
brodhenen Bimmt und 6 Gr. Nelfen, binbet Bimmt
nnd Nelfen in ein fauberes Lappden von weigem
PMull, tut jie nebft dem in Stiide geidhlagenen
SBuder ju dbem Cffig, lapt diefen furze eit dbamit
fochen, legt bie jauber abgewiiditen Pflaumen,
beren Gtiele halb abgefdnitten werdben, BHinein,
fodt fie eintge Minuten, bid die Schale 3u plagen
beginnt, nimmt fie mit dem Sdhaumldifel heraus,
legt fie in Stein= ober Glasbiidyien, fiedet ben
Gifig nodh ein wentg ein, giept thn halb audge-
[iiblt fiber bie Friihte und iiberbinbet fie nad
pbem Grfalten mit Blafe.

Usterdpfel in €ssig. 1 Kilogr, hergevidtete
Aepfel, 3/« Liter Effig ober Wein, 500 Gr. Suder.
Uijterdpfel ober fonft jilge Aepfel, bdie nicdht ver:
fodien, werden gejdhalt, Halbiert und dad Kern-
haus entfernt. Dann legt man fie jofort in faltes
Waffer, dbamit fie {hon weif bletben. Dem Wafjer
gibt man etwas Cifig odber beffer LWeinftetn- obexr
Bitronenfaure ju. Sobann fodht man den Eifig
mit bem Suder etnigemal auf, gibt lagenweife dte
Wepfel Hinein, focdht fie jo lange, bi3 fie mit einem
Polyden leidht su dnrditedien find, legt fie in bie
Cinmadygldfer unbd gieft dben Saft fodhend dariiber.
Am folgenden Tag giept man den Saft von ben
Aepfeln ab, Podht ihn einigemal auf und giept ihn
warm an die Friidhte, Am britten Tag Fodht
man den Saft nodmald ein, bid er Fdden zieht
unbd giept ihn falt aquf die Wepfel. Nad) Belieben
fann man bem Gffig ein Stitdden gangen Simmt
und einige Gewilvznelfen betgeben.

Nad) ,Bubereitung der Konferven”
von YU. Kiindig-Boghard.

Brombeer-Gelee und -Marmelade. INan
pibt veife erlefene Brombeeren in eine Kafjjevole
mit Wajjer bedect bis e3 dariiber jteht, fodht fie
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bi3 fie plaen und [dft dben Saft ablaufen. Jn
diefen Saft gibt man gleid jdhwer ungeblauten
prima Stampf= oder Stodjuder und fod)t bie
Oelee auf vafdhem Feuer zivfa eine halbe Stunbde.
Pian madht bie Geleeprobe mit einem Tropfen auf
einem falten Teller, Sobald ber Trvopfen nidt
mebr audetnanbergeht, jondern gleid) erjtarrt, tft
die Gelee gar.

LBon bdem unausdgedbrviidten Rildftand madt
man unter Sugabe von etrwasd Wein und Jitronen-
jhale und auf 1 Kilo Beerenmar? 750 Gramm
Suder, uod) eine gany gule Marmelade, die u
Fitllungen von Kudjen, Torten, Omeletten und
dergleidhen fid gang gut eignet. Pan Lodje fie
big fid auf der Oberflacdhe fein Saft mebhr ju-
fammengieht.

Auf diefe Art laffen fih alle Friidte zu
Geee und Mavmelabe vevmwenben und werbden fo
vollftandig ausgenust.

Hprikosen in Hrrak. Man Balbiere bdie
gefchalten und entfteinten ved)t veifen Frildhte,
flopfe bie Steine auf unbd {ddle die Kerne, nehme
su 1 Kilo Frudt 750 Gr, gefiebten Ruder und
gebe Aprifolen, Kerne und Juder {didtweife in
weithalfige Glafer, fibevgieBe e3 mit feinem Avvaf
unb binde es ju.

‘ 535 Gesundheitsprlege.

€s gibt kein Hilheilmittel, Ha3 jamtlice
Augenfranthetten Heilt. Alde berartigen Anpreif:
ungen von Deilfjamen Augenwdifern jur Heilung
von Augenleiben und Starfungen der Augen find
Sdywindel. Der Augenfranfe findet Hetlung nur
dbann, wenn er fid) einem Arjte anvertraut.

Gegen sonnverbrannte Paut. Die Sonnen:
ftrablen erzeugen nidt nur Sommerfprofjen, fon:
pern auc) bdie fogenannte fonnverbrannte Haut,
ote fich oft an ber Stivn ober am DHalfe tn einer
beftimmten Linie abgrenst. Gegen bdie dunfle
Hautfarbung empfeblen fidh) befonders abendlide
Waidungen mit Siegen: ober Buttermild), das
Befjtreichen mit Golbcream, dem einige Tropfen
Bengoetinftur jugefet find, ober bad Auftragen
einer Salbe, die ausd 20 Gr. Lanolin, 5 Gr. Gly:
serin, 8 Gr. Boray, 1 Tropfen Rofendl befteht.
NAud) dbad Befeuchten mit einer Mijdhung von
100 Gr. Rofenwaijer, 5 Gr. Boray unbd 10 Gr.
Bengoetinftur ift von Jugen.

Sece

233D Krankenpilege, | E&ce

Spuckniapfe follen niemald Sand oder jonft
eine audtrodnende Fitllung enthalten, jonbern
Wafjer. Denn der Auswurf bewirft die Anjted:
ung erjt bann, wenn er ausgetrodnet ift. Daber
jollte aud) niemand in das Tajdentud) jpuden.
Chronijd-Lungenfranfe miifien ein Speifldjdden
?et fid tragen, in weldesd fie thren Auswurf ent:
eeven.

Speisen, die ein Rranker aus Appetit-
mangel uritdgewiejen Hat, laffe man niemals
neben bem Bett ober tm Vimmer ftehen, etwa
in der Grmartung, dapp ev jpdter nodh sugreifen
werbe. IMan verleibet thm bdbadurd) bdas Gfjen
gang und gar und fann fo tatiadlid) eine Mah!-
seit nad) ber anbdern vevetteln.

Bei Vergiftung mit Hetzkali, Hetzkalk
oder Hmmoniak (letered 3. B. in bem joge:
nannten ,Salmiafgeift’) gebe man, wdhrend der
Arst nod)y nidt evidienen ift, INild) ober ftarfe
Bitvonenlimonabe zu trinfen und laffe Cisdftitdden
jhluden. Sollten blutige Durvdhfdlle auftveten,
o madje man wiederholte Kiyftiere mit Cidwajjer.

ol

Wlas beim Baden zu beachten ist. Rein
Kind darf mit vollem Magen in’3 Babd fommen
und e3 foll nad) bem Babden nidht fofort an bdie
Luft getragen werben. Die Reinigung beginnt
mit dbem Audwajdhen bder Augen mit veinem,
fiihlem Waffer und einem reinen Leinmandlippchen.
Niemald darf bazu bdad Babewaffer genommen
wetben. Ter behaarte Kopftetl muf glatt und
fauber ausfehen. Hat fid) trobem eine Krufte
gebilbet, fo iit fie nad) wieberholtem Einreiben
mit Oel durd) Wafden mit Seife und tiglides
Austammen leidht u entfernen. Dad Abtrodnen
pefhieht mit evwdrmten leinenen Tiidern; zum
Nadyreiben wirh vielfadh) nod) ein Flanelltud) be:
nitgt. Das Babd fitr Jteugeborene joll 26 big 28
Grad Reaumur Haben und etwa 6 Minuten
bauern; wdrmere Bider rufen leidht Kinnbadens
smwang Dervor. Fiir halbjdhrige Kinder joll dad
Bab 24 Grad Reaumur oder 30 Grad Celfius,
fiir etwas dltere 23 Gradb Reaumur obder 20 Grad
Gelfiud warm fein und 4 6i3 5 Minuten dauern.

22355 Gartenbau. E€&ee

Namensziige und Buchstaben auf Obst
(Uepfel und Birnen) su gravieven, ift eine jebhr
jhdne Spieleret. Pan nimmt ein fdarfes Peffer
unbd jeidhnet auf bie fajt audgewachiene Frudt
ben Namen odber Namensdzug, den man gerabde
wiinfdt. €3 wirb bied tn ber Weife audgefiihrt,
baB man bie betreffenden Budftaben einfad) mit
bem DMejjer darauf{cdhreibt, obne etwasd auszu-
fdhneiden. Die Cinfdhnitte ermweitern fjidh, bie
Frudt bilbet an diefen verleten Stellen Ueber:
walungen und big jur NReife tritt dbie Jeidhnung
fehr jdhon hervor. Solde Friidhie geben zu ge:=
wiffen Bmweden rveizende Gejdente.

Praft. Wegmweifer.

Die Sperlinge von den Gemliise- und
Obstkulturen abzubalten. llm ba3d Spajen-
volf von unfern Beerenfriidten, CErbjenz und
Galatbeeten 2c. ferngubalten, nehme gewdhnlidhen
ftarfen jhwarzen Swirnfadben. Fiir die ju jchiigen:

3% | Hinderpflege und ~Erziehung.
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ben Gemiijepflangen fpanne man diefen an Stabden
freuy und quer iiber bdie Beete obdev ziehe ithn auch
je in brei- bi3 vierfacdher Anzahl den eingelnen
Pilangenveihen enilang, fo dap zwijden je gwei
Faden blod e¢in 2—3 Cm. Dbretter Raum ver:
bleibt. Man jpannt die Fdaden etwa Handhodh
itber bie Pflangen. Fliegen dann bdie Spapen,
um bie Beete abjufuchen, Herbet urd ftogen fie
an bad gejpannte e, fo Lommt fie eine folche
Furdit und Angjt an, fie Ednnten einmal gefangen
wetben, bap fie fid) auf einem foldhen Beet fein
sweites Mal bliden laffen. Bet Johannisbeer:
anlage witb der Bwirnfaben gleid) iiber bden
Straudern hin von Spige ju Spibe gezogen.
Sorget fiir schnelles Hbsammeln des
Fallobstes unter den Obstbiumen! $Hierin
liegt ein Hauptmittel gegen die Bejdhddigungen
und groen Bexlujte, welche der Apfelwidler und
Plaumenwidler durd) dad Madigwerden unbd
frithe Abfallen der Aepfel, Birnen und Lflaumen
veranlafjen. Da3 Abjammeln des Fallobites jollte
womdglid) taglidh erfolgen. Bei Unterlaijjung biejer

Mapregel gehen die Larven aldbald aud den be: |.

fallenen Friidhten sur Ueberwinterung in dben Erbd-
boden, wo man threr nidht mebr Habhaft werden
fann und von wo aqud fie im naditen Jahre Hex:
votfommen und ihr Rerftovungsmwerf wiedber be-
ginnen. Berwertung ded gefammelten Fallobjtes,
bejonberd ber Wepfel, sum Moften ober in Stiide
gejdnitten und an der Luft getrodnet, jur Gelee:
beveitung, ber Pflaumen und Swetfdgen zum
Branutweinbrennen, in Fdfjer gejtoRen.

2235 ¢ Frage-Che. » 1§§é€‘

Anfoorien. .

75. Befonderd empfehlenswerte Gemiise find :
Spinat, reidh an Natron, Kall, Phosphoriduve,
Gifen, KiefelfGure, Sdwefelfdure, und CEhlor:
RKopfialat, Niiglifalat, Lomenzahn und Brennnefjel,
reid an Kali, Kalf, PHhodphoridure und Kiefel-
jdure; Gvdbbeeren, befonberd treih an Natron,
Kalt, Phosdphorjdure und Kiefeljdure; Rettig,
fehr veih an Phodphoridure und Kali. Aud
Kabid und Wirs find fehr falzreich und darvum fiiv
Blutarme gut, wenn thre blahenden Eigenidaftea
nidt jtorend wirfen. Gemilfe werden am bejten
in threm eigenen Waffergehalt mit gany geringem
Waijersujap zur BVerhiltung ded Anbrennens lang:
fam gediinjtet, nadbdem fie in fiihlem Wafler ein
bis jwet Mal gewajden mworden {find; o ver=
lieven fie nidht8 von ihrem Io3lihen Nahrgebalt,
findb fdmadhaft und leicht verdaulid). Der Alte.

76. Leberknddel merben folgendermafen ju:

berettet: Ga. 500 Gr. daltered Brot wird mit lauer

Mild aufgeweidht, dann 500 Gr. Rinbdsleber, die
mit ber Mafjdhine fein gehadt wurbe, baju getan;
stemlich vtel Rindermart von 3wet Martbeinen wird
mit Peterfilie gehacdt, 3wet Cier, Sal, Bfeffer,
PMustatnup, eine Prife gedorrten, gertebenen Majo-
ran, alle3 nod) mit dem ndtigen Weh! in einer grogen

Sdiiffel su einem nidht su biden Telg gelnetet,
bann werden Kndbel peformt; biefelben miiffen
in jiebendem ©alzwajjer 20 Minuten t%i}ensb

77. Sd) Dhabe meine friichtepresse gany
auBer Gebraud) gejtellt. Wil ih Sivrup be:
veiten, o ftelle ich ble Friichte in etem engern
Topf in's Waijfertbad in einen weitern. So
[Guft aller Saft jo {dhdn Heraud und idh fann
ben Rildftand nod) immer ju einer guten Mar-
melabe verwenben. Wil idh Gelée Haben, fo
laffe ih ben auf dem Feuer mit einem fleinen
Waffer-Buja gewonnenen Saft in alter Wetfe
dburd) dbas Tud) an ben Betnen eined umgelehrien
Stubls befejtigt, ablaufen und vermwenbde dben Reft
wieberum ju Marmelade. Auf diefe Weile geht
gar nidhtd verloren. Jd madjte bie Grfabrung,
vaB bad Trilbe, weldes in bder Prejje natiirlid)
mit burdygebt, nadhher entweber dburdy Abjchaumen
mieder entfernt merben mufite ober dbann als tritber
Bodenjay juriicblieb, wenn der Sirup jum Feuer
gefesst wirbd. Gine Altvdtertjcdhe.

78. Da follte man in erfter Linie wifjen
welder Art bie Flecken find, bdie Sie vertilgen
wollen. Sinbd e3 blofe Staubflecen, fo hilit jdhon
Palted Wafjer, mit bem Sie die Fleden be-
feudhten, awifden den Fingern rvetben und nad:-
fer nad) dem Strich bed Gewebes bilvften. Nodh
suverldffiger ift dad Befeudhten mit Panama:
oder Quillaja:Rinden: Waffer, dbas id) mirx
jtetd vorritig balte. CQegen Sie den Fled auf ein
mehtiach sujammengelegted leinenes Tud) unbd
bilrften Ste nadh allen Seiten mit dem LWajjer
brauf [08, sulet nad) dem Strid), {vodnen Ste
mit etnem frodnen Tud etwad nad. €3 madt
gar nidht3, wenn ber Schaum, welder entftehlt,
etwad davan Haften bletbt. — Fettfleden entfernt
man mit Benzin ober verdiinntem Sal:
miafgeift. G. 6.

Fragen.

79. Wir Haben juv Beit eine folde Denge
Gurken im Garten, bap ih nidht weip, wie idh
fie vevwerten fonnte. Wie bereitet man bie
Salzgurfen? Ober gibt e3 fonft ein Mitiel, fie
su fonfervieven ? 3 L.

80. Gibt e ein Mittel, fid) gegen Fliegen
zu schiitzen, wenn man viel tm Freien ijt. Sd
bin fo febr von biefen unangenehmen Gdjten be-
laftigt, dap i filr tvgend ein Mittel, weldes da-
gegen anzuwenbden wave, dbanfbar bin.

Seplagte,

81. Kdnnte miv eine ber w. WMitabonnentinnen
bas Regept 3u Rrauteressig geben. Mein DMann
behauptet ftet3, unfer Salat habe ju wenig Ge:
fdmack, i) verftehe nidht, ihm ble ndtigen Bu=
taten su verleihen. Jcb will e8 nun einmal mit
Rrduteveffig probiren, wenn mir jemand giltigft
ba3 Rezept dbazu ver{daffen will. B. K.

WEE- Die fortsetzung von ,,lie GBritli
baushalten lernt, LL. Teil, fallt in dieser
Nummer aus.
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