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Sdijueijerifdie Blatter fiiv Baushalfung, Ritde, Gelundfeits-, Rinder- und
Rrankenpflege, Garfenbau und Blumenhkulfur, Tievmndit.

Abonnementdpreid: Jabrlidh Fr. 2. —, halbjahrlidh Fr. 1. —. Abonnementd nehmen bdie Erpebition Biiderfirafe 58,
und jeded Poftbureau (bet der Poit beftellt 10 Ct3. Bejtelgebiihr) entgegen.

Sniertiondpreid: Die einfpaltige Petitzelle 256 Ct3., bei Wieberholungen Rabatt,

H2 18. X. Jahrgang. ‘I

Grideint jahrlidh in
26 Rummern,

” Ziirich, 12, September 1903,

Seoblicher Feiten gedenfen,

Ubfeits triibe Stunden lenfen,

Llicht den Geift in Trauer {enfen,

Seinen Pfad mit Frohfinn trdnfen,

Sidy und andere nidt Frinfen,

Beift: Sidy {elbft das Bejte {chenfen,

oF

Gritli in der Kiiche.
II. @eil von: ,Wie Gritli faushalten lernt.”
(Madhdruct berboten.)
Dreizebntes Kapitel.
Wad jebe RKodhin und Hausdfrau
nod weiter wiffen foll.

o3 Habe didh nun fo ztemlidh) durdh alle
Gebiete ber Riihe hindburdhgefiihrt; mit ein
wenig Uebung und in Notfdlen mit beinem
Regeptbude follteft dbu jest durdfommen.
&3 gibt allerbing3 nod) mandyerlei in’3 Mert-
biidlein einzutragen und nod) viel mehr in’s
Gepirntaftlein aufyunehmen. Jd gebe bdir
aud dem Sdabe meiner Crfahrungen nod
einige LWinle.

Buerft jolft dbu fiber bie Aufbewahrung
dber Nahrungdmittel dbad Notwenbigfte
hoven. Jd werde inalphabetijder RNeien-
folge vorgehen, damit du jpdter beim Nad)-

{hlagen bad Gewiinjdhte in deinem Biidlein
leiht findeft. Cine fihle duntle Speife-
fammer und ein Obft- und Gemiifeleller find
jelbitveritandlih Haupterforberniije.

Wepfel, gute haltbave QLagerforten wer-
ben auf Hurben im Keller jorgfdltig neben-
einanber gelegt, nadhdem fie bid jum Ein-
tritt bed Frojtd in Kammern aufgejdiittet
waven, Wan vermeide Stof und Drud
und jehe wodentlidh wenigftend einmal nad,
0b berborbene darunter {ind. Diefe find jo-
jort 3u entfernten, weil fie die Umgebung an-
jtefen. Grdheve Wengen Tonnen jofort nad
vem Pfliden in Fdajjer und Kiften verpact
und lujtbicht verfdhlofjen werben. Sie bletben
auf biefe Weife bid im Frithjahr frijd), niw
balte man f{treng dbavauf, dag nur tabelofe
Friidhte jo eingepadt werben.

Badmwer? und Brot halt {idh am Beften
in Bledhbiidhien. Jn Ermangelung derjelben
fann e3 aud) in eine Serviette eingehiillt
und in ben Keller gebrad)t werden. Torten
und Hefenbadwert blethen 8 Tage frijd)
auf bieje Weije.

Butter, frijde, im Lihlen Keller juge-
bedt ober auf €i8 oder in taglih 3u er-
newerndem faltem Waffer.  Eingejottene



138

Butter in Steinguitdpfen gut vevbunden in
Keller odber Spetjefammer. -

Gitvronen legt man in bie Bweige eined
aufgeftellten Birfenbejend an einen fithlen
Ort ober in Dbie mit Reid gefiillte Biidhie.
Angejdnittene Citronen in etwad Waijfer,
bad nadher mit verwenbdet werben fann oder
in ©aly ober itber ein Glad mit Cifig.
Citronenjdalen legt man in Stofjuder,
ber ben Gefjdmad annimmt. Citvonenjaft
jtevilifieren.

Eier fonferbiert man auf bveridiedene
Arten. Die einfadite ift bad Ginlegen in
Hadjel (Spreue) in Kiftden. Dann ift bad
Cinlegen in Kalfmwaffer eine verbreitete, Ywenn
aud) nidht gerabe empfehlendmerte Manier.
Befjer ift bad Einlegen in Wafferglad oder
ba3 Cintauden in Fett oder Gummi. Die
u fonjervierenden Gier jollten von RBeit 3u
Reit umgelehrt wevden. Fiv fiirzeve Beit
bewahrt man bdie Cier aud) nur offen in
cinen Cierjtdnder eingejtellt, mwobei 3u be-
acdhten ift, ba die Spie nad unten fommi.

Ei3 fiiv dbie Kranfenpflege Hiillt man in
bidhte wollene Tiidher ein und legt dad Palet
auf ein Sieb, damit dad Waffer abiliegen
fann. Luftabjdluf ift bder befte Weg jur
Konfervievung ded Cifed. Dedhald tut aud
ber Selbjttoder jo vorziiglige Dienfte.

Ejjig wird, jo lange er ben Gdrungs-
progeB nidht Dbeendbigt hat, in einer groBen
Korbflajde oder einem E|figfak an der Warme
aufbewahrt und nadgher in Flajden abge-
jogen.

Fett. Cingefodite Butter, Nievenfett und
Sped liefern gemijht ein audgezeidhneted
Kodfett, dad in Steinguttopfen aufberwahrt
wird.

Fiide Eonnen am beften in Brennneffeln
eingewidelt im fihlen Keller aufberwvahrt wer-
ben. Wan nimmt fie enfweder gleid aus,
veinigt fie gut und falzt fie ein, ober man
Lt fie bid sum Gebraud) unberiihet. Rainger
al8 einen Tag follen tote Fijde nie aufbe-
wahrt bleiben, _

Fleifd, frifdesd, u erhalten. WMan
begiept dadfelbe in einer tiefen Porzelan-
fdiflel mit fiebendem Wafjer und giebt
eine Sdidht Oel odber bheifed Fett dariiber.
&3 halt jid jo im Sommer 8, im TWinter

14 Tage. Obder: Man jalzt dad Fleild
tithtig ein und legt ed in eine tiefe Sdhiifjel.
Der audtretende Fleijdjaft ol mwieder mit
bermendet werben. Ober: Man legt €8 in
eine Gjjig;, Wein- odber faure Wildbeize.
(Siehe ,Ratgeber” Nr. 10 Seite 75.)

Fleifd, gedbdrrted, wird in einer Kifte
jwijden Holzajde, gut zugebedt, ober in
einer Ofenvdhre mit gedffnetem Bug aujbe-
wafrt.

Sridhte, eingemadyte, in dunfelm,
tiiplem, luftigem Raum,

Gemitfe fiber den Winter frifd zu er-
halten: Kohl und Ribenarten mwerden im
Garten in Gruben eingelegt und mit Strol
und Brettern jugededt. Blumenfohl wird
im Keller mit den LWurzeln und Strlinfen
in fjandige Grde eingeftectt. Enbdivien bed-
gleihen, Um fie 3u bleiden, bringt man
eine Angahl Kopfe in eine Kifte, deven Boben
mit einer Sdidht feudter Grdbe bebedt ift.
Man legt den Decel fiber bdie Kifte und
bringt fie in die Riide ober jonjt an einen
warmen Ort. Man Hffne die Gruben nuv
bei froftfreiem LWetter und entferne jebe an-
gefaulte Pflange, dba fie die anbern anfted:.

Gemwiivze halt man ftetd in qut ber-
fdlofjenen Porselantdpfen odber Bled)biidien.
Dad Herumliegen in Papierditten verbirbt
ben Gerud) und madt fie wertlosd.

Hilfenfridte, gebdrrte, in grdfern
Quantitdten, hangt man in luftigem Raume
in Sadden auf; fleinere bleiben in Por-
sellanbitdyjen am Befjten.

Raffee, gerdfteter, muf in gut ver-
dloffener Blechdbiidhie, fa nidht offen
aufbemahrt werben.

Kavtoffeln in einem Fithlen, trodenen
RKeller auf dbem Boben.

fafe verlangt eine forgfdltige Behand-
lung. Man |dlagt das Stid in ein in
halb LWeiBmwein, halb leidt gejalzened Wajjer
getaudted, gut audgerungened Tud) ein und
legt e3 auf eine Rattenunterlage im Keller;
nach jededmaligem Anjdnitt, vejp. fpditeftensd
nad) 8 Tagen, wird dad Tud) gut audge-
wajden und in eine frifge WMijdung von
LWein und Salzwafjer getaudt. So behan-
velter Kdfe gemwinnt an Feinbeit.
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Mattran? fann ald Ejjeny in folgen-
ber Weife bereitet und aufberwahrt werden.
125 Gramm erlejener LWaldmeijter nnd bie
Sdale einer Orange werden mit einer Flajde
Urral begofjen, 3 Tage an die Sonne ge
jtellt, filtriert und in Flajdden abgezogen,
bie qut verforft wevben. Wit Weigmwein
und Buder gemijdt fann man aud) im Winter
einen Waitvant Herftellen, bder von frijdem
faum ju unterjdeiden ift.

Mild) muf vor allem in gany reinen
Sefdjfen aufberwafhrt werdben.  WMildytdpfe
jind ftet3 mit heifem Sobamajjer ju
veinigen und mit veinem Heiem Waijer nady-
auipiilen und falt 3u ftellen. Grdjte Rein-
lidhPeit in ben Kodgejdirren und ber Um-
gebung ber Wild) ijt ju beobadyten, jomwie
guiptmdglidhite Kihle am Wufbewahrungsd-
ort. Die WMild ift fehr empfanglid fiir Jer-
jepung8prodbulte aller Art, Darum grdfte
Sovgfalt. Gin fidhered Wittel, die Wild
feijd au echalten, ift bad Aufloden bder-
jelben, dody liebt nidht jedermann gemdvmte,
jhon einmal aufgefodyte Mild). Doppelts
fohlenjaured Natron (eine fleine Mejjerfpitze
auf einen Liter) oder eine Linje grof Pott-
ajde verhindert bad Serinnen beim Auf:
todhen. ©3 barf aber erjt beim Warmmwerbden
ber Mild) gugefetst werden.

Nitffe frifd au erhalten. Sie werben
frifd gepfliift in Blumentdpfe gelegt, deren
Abzugdlodher verftopft wurben, mit einem
Riegelftein gedect und in bdie Erde einge-

graben. ©ie Dalten fih aud im Sand
langere Reit frijd.
Obit. (Siehe Uepfel.) Steinobjt fann

mir durd SKonfervieren in Dunit, durd
Luftabjdluf, ju Marmeladen und Mus gefodyt
ober gedbdrrt aujbemahrt werden. Virnen
jind wie Wepfel auf Hurben u legen und
jorgfaltig au dbermwadien, da deren Tafel-
veife fid) evft im RKeller vollzieht.

Pilze merden jauber gereinigt, an Faben
gereiht und an warmer Juglujt getvodnet
ober mit Salzwafjer in Konjerbenglafern
ftevilijiert.

Potelileifd. Auf 10 RKilo Fleijd) nehme
man ca. 3 Liter Waffer, made e3 fiebend
und mije dbamit 800 Gr. Kodhjalz, 60 Gr.
RKandidzuder und 20 Gr. Salpeter. Man

legt bad Fleijd mdglidhjt Indenlod und feit
in einen Steintopf ober Holzfitbel und giept
die “Lafe erfaltet dariiber. Gvoe Fleijd-
jtiife miigten nody etwad eingefalzen werben.
Bmwijden hinein legt man 2 Knoblaud)zehen,
gangen Pieffer, 1 Lorbeerblatt und 1 Swiebel.
Dad Gange wird mit einem Brettden be-
deft und bejdmert. Die Lale muf dad
Gletjh bebecten. Nad) 14 Tagen fann bas
erfte Silif entnommen werden. ‘

Rejte ber Mahlzeiten. (Siehe Re-
gepte gur Refivermendung ) S allgemeinen
werden die Rejte in FHeine veine Topfe ge-
bradt und nidht etwa blod auf dben Serbier-
platten belajjen. Gemiijerefte warmt man im
Wafferbad (bain-marie) ober laft jie burd)
bie Fleijhhadmaldine oder jerftampft fie
fein und bermenbdet fie u Suppe. Fitv Fleijd=
rejte gibt e3 zaflveide Berwendungen nad)
ben betr. Regepten. Aufbewahrung bid ur
BVevrwendbung an fihlem Ort in luftigem
Spetjejdrant (Drahtgefledt).

Sdnittland Hhalt {id am beften, wenn
er gleid fein geridnitten, mit etmad Salj
beftreut und in einem gededten Porzellan:
tdpfden aufbemwalhrt wird.

Teige, fefte. Butterz, Paftetenz und ge-
viebene Teige laffen fid in ein feudted Tud
eingehiillt einige Tage im Keller aufbervahren.
Bu jolden fiiv bie Sauer beftimmten Teigen
varf aber nur Waifer und Leine WMild) ver-
wendet werdben, da fie leidht fauer wird.

Thee muf in gut {liegenden Porzelan:
ober Bledbiihfen ober in Gladflajden mit
Stoplel an trodenem, dunfelm Orte aufbe-
wahrt werben, ja niht blod in Papierdiiten.

Tomaten fann man in Salzwajjer ein-
gelegt lange Reit frijd) erhalten. Wan
jdyicytet fehlevfreie, nidht allzu weide Tomaten
in einen Steintopf. Wuf 1 Liter Wafjer
werben 80—100 Gr. Salz gevednet. Dad
LWajfer jiedbend gemadt und nady dem Cr-
falten iiber ble Tomaten gegofjen. €3 muf
bariiber ftehen. Mit einem leiht bejdhwerten
Brettdhen werben die Tomaten unter Wafjer
gehalten. Jm Laufe ded Winterd bad Wafjer
einmal durd) frijded mit Dderfelben Salz-
menge erfegen.

Trauben Hhingt man an gefpannte
Sdnitve, den untern Teil nad) oben, Die
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Sdnitiflade wird vorher mit flitjjigem Wad)3
beftridhen.
Banille wird in geftogenem Buder aufe
gehoben. Sie muf gang davon bebect fein.
Wein in Fdfjeen ift vovr Schiitteln u
berwahren und in einer gleidmapig Eihlen
Temperatur 3u Halten. Der Weinleller fei

rein und enthalte nie jaulended Obft ober
Gemiife.

Wein in Flajden werde licgend auf
Gejtellen aufbemahrt. €3 gilt badfelbe puntto
Reinlidhleit der Umgebung. Flajhenmweine
milffen fehr forgfaltig getragen und dirfen
nie geriiitelt werben, weil {id dad Depot
jonjt mit dbem Elaven Wein vermijdyt. Alfo
gvdpte Sorgfalt.

Wildbpret. (Siehe aud) Nv. 11, adted
RKapitel.) Wan hangt Haarwild im Fell in
tithler Quft an den Hinterldufen an jwei Halen
auf. Sobald bie Shufwunden ,jdhmigen”,
muf e3 gebraudt werben, jonjt wird €8 in
Berfebung iibevgehen und iibel rieden. Feber-
wild ecbenfalld nod) in dben Febern aufge-
bingt, jedbod) erft nadhdbem e3 audgenommen
und bie inneve Hohlung mit reinem Papier
audgeftopft worden.

Buder it an trodenem Orte aufzube-
wahren und vbor Ameifen ju jdiitsen.

Buderfarbe, eine aud gebranntem Suder
und Waijer hergeftellte Fliijfigleit um Farben
bort Suppen und Saucen wird mit einigen
Tropfen veinem TWeingeift gemijdht in Fleinen
Slajdden aufbewahrt und gut verforft.

Bwiebeln werden nad) ber Crnte erft
auf einem trodenen Bodben aufgejdhitttet und
bann in Krdnge gebunden an einem luftigen,
froftfreten Orvte aufbemahrt. Sie bdiicfen
nidt gefrieven, jonjt werben fie wertlod.

,©0, Kleine, nun haft du ja ein ganged
Lexifon von BVerhaltungdmapregeln. Sei nur
in allem ftetd3 jorgfdlti und genau wund
lof nidhtd durd) Unnadtjamleit ju SGrunde
gehen. Dad fleinjte Kdrnlein ijft wevtvoll im
groBen Haushalte ber Natur. NiHht3 darf
verloren gehen, gar nidhta!

4

Befter wiffen ijt feine Kunit, befjer maden it
febr Ydwer,

Die Honservierung der 'ﬂal)rungsmittel

in der Baushaltung.

Nadh) einem Vortrag
von Herrn Dr. med. Otto Baumgariner
Gerlidwil,
gehalten am 18. Deg. 1902 im Samariter-BVerein
Cmmen.

(Sdlup.)

Rhabarber, eine Herrlide Pflange, bdie
nod) viel 3u wenig befannt ift und gepflanst
wird. €3 follte feine Wodye im ganzen
Jahre bevgehen, ohne baf mwenigjtend ein-
mal unfern RKindern Rpabarber vorgefet
wivd; bie milbe Anvegqung auf die Darm:
tatigleit ift unberfennbar und fie erfcfst und
ben teuerften Apfel. Wir bringen die Stengel,
indem wir gar nidhtd davon abjdhneiden over
nur bei gang Bavten ftarfen Stengeln bie
Gufpere Sdidt abziehen, durd) Querjdnitte
in ca. 2—8 Cm. lange Wiirfel gefdnitten,
in die Gldfer, fcgen die befaunte Quantitdt
Staubjuder wdhrend dem uffiillen Hingu,
legen ben Dectel ohne Gummiving umgelehrt
auf die Glafer und laffen biefe gut gefillt
einige. Stunden f{tehen; ber Jnbalt ieht
Wajjer und fallt auf zwei Drittel jujammen
und dbann wirdb oud einem anbdern ebenfo
geritfteten Glad aufgefiillt (fiir jehd3 Glafev
fertige Rhabarber fiallen wir anfanglid neun
Sldafer auf. Nun Gummiring und Dedel
ridtig auf (jterilifieren 10 Winuten); fo
behalten fie eine angenehme Koniijteny, {ie
werben nidt u weid) und bieten und eine
herrlide Speife.

KRir{dgen, mit und ohne Stiele fterili-
flert, jind auf dem Kranfentijd eine will-
fommene Jrudyt, den entfteinten ijt ju diefem
RAmwed unbedingt den BVorjug ju geben.

Koddauer 15 Minuten. Ruder fann vor
bem ©terilifieren ober beim Gebraud) 3uge:
jetst mwerden.

Stadelbeeren finben auf bem Kvanfen-
tij) fo BVerwendbung, baf wir deren Saijt
audpreffen, etwa den britten Teil Wajjer
sufesen, mit etwad Buder den Saft ver:
mengen und in Flajden eingefiillt 20 Wi-
nuten fterilifieren und bdied alg durftjtillen-
bed Mittel vermenbden,

Sohannidbeeren werben gleid) ber-
wendet und 15 Winuten ftevilijtert. It
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und bie Konjijtens 3u did, jo belfen wir
gani einfad) mit Buja von Waffer nad;
fo merben wir jebem Sejdmade geredht.

Die Heidbelbeeven fommen nmun an bdie
Reihe und diefe jo anfprudydloje Beere jolte
aud) in feiner Haudhaltung fehlen; wir fin-
ben fie aud) hierjulandbe oft, aber meijtend
in geddrrtem Buftand. Daf fie jo nidht mit
ber frijden Frudt zu vergleiden ift, leudytet
ein, Mit oder ohne Buderzufafy (ARt fie fid
faltbar maden und manded Baudgrimmen,
mander Durd)fall wird durd) fie allein ohne
Doltor geheilt. Serilijationddauer 15—20
PMinuten.

& Kranfe jehr erfrijdend jind die Him-
beeren ju empfehlen, Wenn mdglidh frijdh
gepjlidt, jorgfdltis in die Gldjer gebradht,
gut gejudert und 10 Winuten fterilifiert,
geben fie herrlidhe Gldfer ab. Dabei bleiben
bie Beeven gany und ber Saft, ber {id
bilbet, it Yehr erfrijdhend.

Die Objtjafte Hhaben vor bden Sivupen
jhon dedhalb auf dbem Kranlentifd) dben Bor-
aug, weil fie mit viel weniger Buder Be-
veitet werden fdnnen, wodurd) fie den natiiv=
ligen Objtgefhmad voll und gany bewahren
und dem Magen aud) viel utrdglider find,

@Einen Berrlihen ,Duritftiller” erhalten
wir im Quittenjaft; und wir ftellen biejen
aud jenen Abfalen dar, die wir ju Sdnigen
ober SRonfitiiren nidt berwenden fonnen,
nimlid aud Ninden und Kerngehiufe, wo-
bet wir die Rinde nur etwad dider jdHnei-
pen al3d jonit.

Diefe Abfalde fod)t man nun juerjt in
entfpredendem Quantum Whafjer weid), (Bt
pa3 Gange durd) ein Tud) abtropfen (nidht
audprejjen), vermengt bdiefen Saft mit etrvad
Buder und fodht bad Gange nod) einmal ca.
eine Biecteljtunde, wobei man etrwad Vanile
mitoden Tann, fillt bdie Gldfer auf und
jterilifiert nod) ca. 10 Winuten.

Dad gang gleidhe Rezept mddhte ih Jhnen
jiie Falobft (nur NAepfel) anraten und aud
fiiv Acpfelabjalle (Rinde und Kerngehauje),
wentt die Wepfel fehr teucr find.

Birnen werden gefdalt, gany gelajjen,
wenn fie Elein {ind, halbiert ober ju Sdynigen
gejdnitten, wenn fie groB find, jofort jorg-
faltig in bie Gldfer gebradt, wdahrend dbem

Fillen den ndtigen Staubjuder (3—4 €f-
[6ffel auf ein Qiterglad) BHingugetan, bda3d
®la3d gefdloffen undb 30 Minuten fterilifiert.

Fite Aepfelmud find fleinere Gldfer 3u
nehmen, bie, einmal gedifnet, and) bald ver-
braudit find. €3 gibt viele Apfeljorten, bie
fehr wenig Baltbar {ind, bde3mwegen aber
gleiden Ndbhrwert bejiken, und bieje Sorten
findb gewdhnlidh aud) billig erhaltlih und
beren Anjdjafjung fo {edermann moglid.
Sind fie in ben Gldajern fterilifiert, jo phalten
fte fid auf unbegrenste Beit und ihr Se-
jhmad iit ein vorgiglidher. Nur foden Sie
ba3 Apfelmuad ohne Wehlzujabs, ba leptered
bie Daltbarleit in Frage fjtedt, ba3 Mephl
fann beim AbTodjen Zugefet werben.

RiabLi werden etwad vorgefodyt, damit
wir fie gut jddlen ¥onnen, in die Sldfer
eingefiillt, Saly und Wajfer ugefelst unbd
60—90 Winuten fterilifiert.

Wollen wir von Crbien bei der Kon-
jerierung Ceine WMiRerjolge Haben, jo fei
baran evinnert, baf biejed Gemitje auger-
ordentlid) widerftandafihige Gdrungderveger
befit, bedhalb mitfjen wir hier jehr lange
vie § e einwitfen laffen und wav anbert:
balb bid8 Zwei Stunden und f{ie die erjten
adt Tage unter Kontvolle behalten, um fie
jofort wieder in den Kodtopf zu bringen,
jobald Pleine Blafen vbom Bobden auffteigen
follten. :

Blumenfohl wird 24 Stunbden in falted
Salywaifer gelegt, mwodurd) deffen Erdge-
jmad verloren geht, 120 Minuten fterili:
jiect und nad drei Tagen nod einmal 60
Minuten lang auf 100 Grad erhitt.

Und nun fommen wir jum britten Teil
ber 3u Ponjervierenden SKranfenjpeifen, 3u
ven Fleifdgeridten. Sunge ,Siiggel”,
Tauben, Pouletd, Gipi, Kaninden, Frojd-
fentel, find Geridhte, welde fid) fiir den
Keanlentijd) gany vorgiiglid) eignen; fjei e3,
vaf wiv fie braten odber ald Ragout (Vor-
effen) ubeveiten, fie Ednnen alle fertig ge-
Podit in unfeve Fleijdhglajer gebradyt werden ;
jind fie 10 Winuten fterilifievt, fo bleiben
jte jabrelang DHaltbar und find bei Bebdarf
jofort gur Hand.

Die frdftige, jHmadhafte und leiht 3u
verbauende Gallevte (Galleridh) ift ein
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hervorragenbed Geviht fiiv Kranfe, dad wir
durd) bie Wedglafer (!/« Riter) ftetd ur
$Hand haben. Wir bringen die Gallerte fertig
gefod)t und geldutcrt entweder fiiv fich allein
in die Gldjer ober maden Einlagen daju,
und ald foldje eignen fidh Bunge, RKalbz:
braten, Sdjinfen. Geftivgt auf den Tellev
gebracdht, fehen diefelben fehr appetitlid) aund
und munbden dem Patienten trefflid.

Fijde bringen wiv gepulst voh in bie
Gldajer, foden den Fijdjur (Wajjer, €al;,
Pfeffertorner, Nelfen, Ritronenidale, Rmwie=
beln, Peterfilie, Wein ober Efjig) etwa eine
©tunbe, bringen bdiefen {iber den Fijdh und
jterilijierenn 20—30 Winuten. Beim Rube-
veiten fiiv den Tijd bendipen wiv den Fijdh-
jud ur Sauce.

2555 husnll. ©€eee

Das Sonnen und Liiften der Betten.
Pan dbarf die Betten nidt der grellen Sonne
audjeen, die fprodbe gemworbenen Feberfiele er:
brechen daburd) und dburdhlochern bas Jnlet. Aud)
madent die Sonnenftrahlen ben Stoff milvbe.
PMan lege die Betten bei wavmer Luft, aber be:
wolftem Himmel ind Freie und Llopfe und bilvite
fie griindlid) aud, Das Klopfen foll nidht ftarf,
aber anbaltend fein. IMan muf dbavauf adten,
bap bad GBrasd ober bder Sinnenboden, auf dem
bie Betten liegen, nidht feudt ift; man tut gut,
Tiider unter die Betten u bretten.

Bebandlung des Eisschrankes. Damit ber
Gisfjdrant feinen unangenehmen Gerud) annimmt,
ber fid) benm barin befindlidhen Speifen mitteilt,
empfiehlt e3 fidh), ben Sdrant wodentlid) mit
Binnfard und verdilnnter Seifenfieberlauge aus:
sufdheuern und alddbann mit faltem Waffer nad-
jufpiilen. Niemals ftelle man warme Speijen hin-
ein; ebenjowenig ftark riedendbe Gegenftanbde, auier
in gefdlojfenen Gefapen. Beim Neinigen mwird
fehr oft verfGumt, bie Unterfeite der Cinlegeroite
su faubern, meldje bie Hauptherde des jdhledhten
Geruded werdben. Diefer wird befonbders bdurd)
fdhlechtes, dbumpfes i3 hevvorgerufen, weldes fid
leidt in faules Wafjer vermwanbelt. Man forge
daber filv guten Abfluf ded lepteven, damit fich
nidt Sdhlamm bilbet. Aud) dbas sftere Auswajden
mit BHeigem Waffer, tn weldem etwad Borax
ober fehr wenig Rotfaly (iibermanganjaured Kalt)
aufgeloft tit, hilft eintgermaBen. Audy fann man
eine fleine Quantitdat Holafobhle in Lleinen Stitdden
in einer Gde bed Sdhranfes anbringen und bie-
felben von Reit ju Seit erneuern.

o

5533 o » Ride. » » E&ee

Speifegeffel fiiv die bitvgexlidie Riidge.

Wontag: Semmeljuppe, Sdmweindrippden mit
gedampften Bohnen, Pflaumenauflauf.
Dienstag: Fladdenfuppe, Odyfenfleifdh mnit Blumen:-
fobl und Retttg, *Hadbraten mit Gurlenfalat.

Mittwody: Mildhjuppe, *gefpictte Odjengunge mit
Semmelflogen, Apfelfompott.

Donnerdtag: Kalbfletichiuppe, Roftbraten mit Weik-
Pohl und RKRartoff.In, BVanillebritcden.

&reitag: *Sagojuppe, Bratwurjt mit Pfannfudjen
undb Kopfialat, *Tauben mit Rabhm.

Samstag: Braune Kraftbrithe, gefdhmortesd Rind-
%’Iei_fid) mit Kartoffeln, *gefiillte Apfelcvéme:
peife.

Sonntag: Hithnetjuppe mit Reid und Suppen:-
hubn, Lendenbraten mit Kavotten und Kar-
toffeln, Karthauferfldge mit Birnenmus.

Die mit * begeihneten Regepte find in diefer Nummer zu
finben.

Rodirezepie.

Braune Sagosuppe wmit fleischbriibe.
RNadbem man 2-—3 Liter flave, frdftige braune
Bouillon fiedend gemadyt hat, rithrt man 125 bis
160 Gramm geveinigten und blandierten Sago
binein, [GBt thn eine Halbe Stunbde langfam tarin
fodben und ridhtet bte Suppe an, in welde man
nad) Belieben auierdem nodh) Eiergelee, Blumen:
fohl 2¢. einlegen fann.

Cauben mit Rabm. Dehrere fauber Per:
geviditete junge Tauben werden mit Spedidetben
umbunben, in einem Rafferol mit reichlicher Butter
braun unb gar gebraten, Herausgenommen und
von den Spedideiben befreit, wdhrend man eine
halbe Tajfe vedht fetten fiifen Rabhin in das Kafjevol
fchitttet und unter beftandigem Umrithren mit bem
Bratfond3 verfodht; diefe Sauce wird bann 3u
ober itber den Balbierten Tauben ferviert.

Gespickte Ochsenzunge. CEine frijde Junge
witd gewdffert, blandyiert unbd etwa dbret Stunden
langiam gefocht; dann 3ieht man die bide Haut
ab und fpidt die Oberfeite ber Bunge sterlidh) mit
fetnen Spediftreifen, legt fie in ein Kafferol, iiber:
gtet {ie mit fo otel von ibrer Briihe, dap {ie
davon bebedt ift, fiigt ein Dubend fleine gejdhmorte
Bwiebeldyen, etwasd Pfeffer und Salz und 50 Gr.
tn MWeehl gevollte Butter hingu, dampft die Sunge
nody eine Stunbde langfam in dber Sauce, bie man
mit bem Saft einer Halben Ritrone und einem
Glafe Wein im Gefdhmad Hedt, und qaibt alled
sujammen auf etne Platte.

Packbraten. 500 Gr. Rinbfleifd), 500 Gr.
RKalbfleijh und 500 Gr, Schweinefletid) werben
mit einer grogen Smiebel und einer Hanbdooll
gritnem Gemwiiry voh verhadt, bann mit 2 Lbffeln
Sals, 2 ftarfen Prifen Pieffer, ebenjoviel Mustat:
nud unbd 3 Giern gemifhf. Nad) Belieben fann
aud fiiv 5 €3, in Mild) eingeweidhted und wieber
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audgedriicted Brot dbavunter gemifdht werdben. Die
PMafle wird wuritformig in ein Kalbsney gewidelt,
mit Binbdbfaben ummwunden und wdhrend einer
Stunbde im Ofen wie ein Kalbdbraten behanbdelt.
Hat man fein Kalbsneh, fo wird dbasd Fleiih mit
mebhligen Handen zu einem [dngliden Klops ge-
formt unb gebraten.

Hpfel-Créme-Speise. Jn einem Liter Mildy
ober Rabhm fod)t man eine Eleingejdmittene Halbe
- Gtange BVanille etwa 10 Minuten lang, giept die
Pild) dann burd) ein Sieb, lapt fie austithlen,
verriihrt fie nadh und nady redht gut mit 150 Gr.
feinem Mehl, 150 Gr. Juder, 150 Gr. Butter
und 5 Cibottern, fodyt biefen Brei iiber gelindbem
Feuer bet fortgefetem Rithren, bis er fih vom
Kafjerol abloft, vermifcht ihn nad) dbem Abtiihlen
mit nod) 5 Cidbottern und dem Sdnee der 10 Gi-
weige, tut eine Hilfte dbavon in eine mit Butter
beftrichene Form, darauf fo viel mit Waijler,
Weiwein und Buder gedbdinpfte ganze und mit
beliebigem Eingemadyten gefiillte Borddorfer Aepfel,
al3 nebeneinanber in die Formm gehen, und tut auf
biefe wieder eine Lage Tetg, dodh jo, da die Form
nidht gang voll wird, jtreut Buder davauj und
]ﬁgt bie ©petfe eine Stunbde lang bei mdpiger

e

Eingemadite Friidte.

Zitronen - Marmelade. 8 bi3 12 frifdje
Bitvonen werben mit faltem Wajfer auf’'s Feuer
gefest und wei Stunden gefodyt, wobei man das
Waffer gwet Mal durd) frijded erfest. Jtun wer:
ben die Bitronen abgetvodnet, in feine Sdyeiben
pefdnitten und nadydem bie Kerne forgfaltig ent-
fernt {ind, gewogen. Auf 500 Gr. Ritvonen nimmt
man 1 Kilo Buder und /2 Liter ded Waifers, in
weldem bie Fritdte julest fodten. Nadhben ber
Suder mit dem LWajjer gefldrt wurbe, fommen
bie Bitronenjdeiben Hinein und miljjen unter be:
ftandtgem Rithren '[e Stunde Loden. In Stein:
topfe gefitllt, mwird bdie Marmelabe mit einem
NRum-Papier bebedt und mit Blafe verbunden.

Tomaten in €Essig. Rwei Dupend fleine
veife Tomaten werben mit einer Nadel an mehreven
Stellen gejtodhen und in eine Sdyilfjel gelegt, wo:
bet man ben Derausfliefenden Saft forgjam in
cinem gugededten Gefdp aufdemabhrt; dann fhidtet
man bte Frildte in etnen Steintopf, ftveut ein
wentg Saly gwijden je wei Lagen unbd lapt jie
aut jugebedt je drei Tage unberiihrt ftehen. Jad)
BVerlauf bdiefer Seit wdjdt und trodnet man fie
aut ab, legt fie in Eleine Steinbitdyjen, ftreut nad
Belieben nod) Rwiebel|{deibden odber Sellerieftiid:
den daywijden, Lot etwa 8/4—1 Liter Weineffiy
mit 15 Gramm Pfefferfornern, 10 Gr, Nelfen
und einem gehauften Cploffel von Senftornern,
lagt ben Cfjig ausfiiblen, feibt ihn durdHh und
ateft ibn nebjt dbem aufbewahrten Saft der Fritdte
iiber biefelben. Man bindbet die Bitdhfen mit Per:
gamentpapier 3u, bewabhrt fie an einem fithlen
Orte auf und gibt bie jo eingemachten, jehr pifant
jdhmedenden Tomaten 3u gebratenem, warmem
ober faltem Fleifdh.

Pflaumenmarmelade. Redt reife, fehleriofe
Pflaumen mwerden von Stielen und Kevnen befreit,
mit fehr wenig Wafjer jum Feuer gefest, volig
weidygefodht und durdy ein grobed DHaarfieh ge-
jtridyen; auf jebed Kilogramm von bem Frudimus
nimmt man 750 Gramm geftoBenen Suder, nad)
Belieben aud) etwasd geftopenen Simmt und Nelfen,
jiebet dbie PMarmelade unter Leftandbigem Umrithren
did ein, big fie breit unb jdhwer vom Loffel {ropft,
lapt fie erfalten und filllt fie in Steinbiidien,
?Berbefdt biefe mit Papier und idberbindet fie mit

afe.

Hpfelgelee. Am beften eignen fidh) biergu
JNeinetterr, die man Jdhalt, in BViertel fdhneidet, vom
Kernhausd befreit, in einen ivbenen, glafierten,
breiten Topf tut, und mit joviel faltem Jaffer
begiept, dbaB e3 mit ben Wepfeln gleichjteht. Die
Aepfel werden rafdh jum Koden gebradyt, su Bret
serfocht und iiber Nadyt ftehen gelafjen, Am fol-
genden Tage feiht man den Saft durd) einen
(Seleebeutel odber ein audgewajdened Tud), bdritdt
au je einen halben Liter Apfeliaft ben Saft einer
Bitrone und mwiegt 250 Gr. Suder dbazu ab, den
man flart, dicd einfodien [dit und dbann mit dem
Saft gujammen unter fleigigem Umriihren jo lange
fodyt, bi3 bas Gelee gallertartig vom Loffel fallt,
worauf man ed abfithlen ldft und in Steintdpfe
ober Glasbiidfen fitllt, die gut ugebunden auf:
bewabhrt mwerben.

Pagebutten mit Zucker und Essig.
Nadybem bdie Fritdyte gereinigt und in Wafjer
halbweid) gefodht find, vedhnet man auf 1 Kilo-
aramm bderjelben die gleiche TMenge Buder, fiedet
ihn mit Y2 Liter Weineffig, 4 Gr. Stmmt und
cinigen Jelfen flar, nimmt Simmt und Nelfen
peraus, fodt bie Frildhte einmal darin auf und
wiederholt died nad) BVerlauf von zwet Tagen
abermald, wovauf man bdbie DHagebutten in bdie
Gldfer legt, den nod) etwas eingedidten Ruder:
fitup baritbergiept und bie Bitdfen nad) dem Cr-
falten jubinbet.

52535 Gartenbau. ‘%@@

Gartenkalender fiir den Monat September.

Gine Hauptarbeit diefes Mionats ift das Ein-
fammeln ded Obite3, welded, wenn nidht Spadt:
obft, nidht zu -lange am Baume hangen bleiben
joll, Man nimmt Wepfel, Birnen :c. am beften
fury vor der Reife ab und lagert fie ywedmakig.

Die Arbeiten im Gemiifegarten beftehen im
Ausfchneiben der Tomaten, Sden bes MNiijli:
jalatd 2c.; aud)y bridht man dem Rofenfohl oben
bie Spiggen aud, bamit dbie Nodden befjer ges
beibert. Vian bindet den Enbdivienfalat sujammen,
pamit er zart und weig bleibt und jat, wenn
nbtig, aud) nod) ©pinat, Ritben und Salat 2.
aud. Die Trauben fdhiike man vov den Bigeln
und Jnjeften dbuvch Nebe.

Sm Biergarten verpflangt und ertetlt man
Staudengemwadife und ofuliert nod) Rofenwilb=
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linge, wenn fie veidlih Saft haben. Scdhon be-
murelte Nelfenfenler |ditpe man vor Frojt und
Regen. Man pflanst Blumenswiebeln aus, fat
Fritblingsblumen in’s freie Land und feht aud
auaf {don abgerdumte Blumenbeete Penfées, Ver-
atgmeinnidyt, Silenen 2¢c. Kalla, Dracenen 2c.
fest man jet in Topfe, [ABt fie aber bid jum
Sintritt bed Frofted nod) dbrauBen ftehen. Winter:
[zegfc;neu und Golblad pflangt man ebenfalls in
bpfe.

3335 o Fragehe. & |ESee|

RAnfworien.

74. Betupfen Sie Jhre PBiibneraugen, jo:
wie harte Haut mit Hithneraugentinftur aus ber
Apothefe. Diefed Verfahren ift weniger umitdinbd:
lih al3 mit Bitronenichetben und ergibl dod) das
gleidhe Refultat. GIji.

74. Jm midhte Shnen ben Hrbenz’schen
Patent-Biibneraugenauszieher empfehlen. —
Diefes duBerft praftijde IJnftrument wird von
Aerztent und allen denen, die e3 gebrauden, Hhod)
gefdydapt. €3 it miv bid heute fein anbeved Mittel
befannt, bad an Bwedmafigleit und Einfadheit
bet der Handhabung bdiefem JInfirumente gletd:
fommt, €8 fojtet Fr. 2.50. Bejugdquelle: Ad.
Avbeny, Laufanne, Fabrifant dev berithmten Ar-
beny'ihen Raftermeffer.

79. UAntwort auf Jhre Frage betr. Halz-
gurken gibt Jbnen jebed Konjervenbildlein. Tas
einfacdbfte ift: Cinfiillen von Gldafern mit Gurfen-
jnigeln, dagu Saly und etwasd Pfeffer famt
gejottenem und evfaltetem Gjfig. &

79. Gurken [affen fid ju vielem verwenben.
Die Sdalen abends in bie Eden gelegt, vertreiben
und isten bie Sdhwabentifer; aljo begliiden Sie
1ig'atgtt folche, weldpe von bdiefen Tieren geplagt
inb.

Gurlen, gefddlt, in Stiide gefdnitten, in
fdhmadem Salzwaifer gefodht, geben ein voraiig:
lihes Gemilfe. IMMil dem Sude madit man eine
leidhte Butterfauce, witrat diefelbe mit Sitroneniaft
und legt dbie Gurfen nod) einen Augenblid Hinein.
Ober _man hobelt die Gurfen fein, legt fie roh
mit Saly und Piefferfornern vermijdht in Topje,
iibergtet fie mit gefodhtem, erfalteten Gfjig und
¢ibt oben am Gla3d ober Topf eine didte Shidht
Salatol, etwa zwet Jentimeter hod), unbd bindet
bie Gefdge felt su. Beim Gebraud) wird alles
gut dburdjeinander gemijht. Der Salat, wenn er
forgfdltig beveitet ift, halt fid) bis gegen ben Winter,
aber basd Oel n'up bavauf bleiben big man ihn ift.

Man fiedet eine ganze Pfanne voll Gurfen:
ftiide mit ber Sdyale gany weid), [aft ben Saijt
hell ablaufen und fodht denfelben mit Kanbdidzuder
(auf 1 Liter Saft 500 Gr. Buder) sn Sirup.
Derfelbe ijt vorjiiglid) bet Brujtleiden und Blut-
brechen. €3 foll lange Bett 2—3 Mal tdaglidh ein
GBIoffel voll von bem Sirup genommen werben.

Gurtenfaft mit Glygerin und ein paar Tropfen
Bengos vevmifdht, ift vorzilglidh fitv gefprungene
Hande und Sdrunden. Vilan reibt abends ba:
mit feft ein.

Gurfen fonnen aud) voh gebditnjtet werden 3u
Gemiife, ober gejotten, paniert und gebaden, als
Beilage gegeben mwerben.

Gurfenfaft wird abgefdbdumt und heip mit
Lanolin vermifdt unter beftandbigem Rithren, bis
bte PMaffe su fteifer Salbe exlaltet ift.

Gurfenpomade (fhon im Altevtum beriihmt).
Man reibt rohe gejddalte Gurfen auf bem Reib-
eifenr, vermijht dad Geriebene mit feinem Oel,
ldfst die Maije im Martenbad 10 Minuten Loden,
bem audgetretenen Oel werben wieder {rifche
Gurfen zugepeben und fo fiinfmal bi3 e3 eine
aldngend mweige Pomabde gibt, bie filr Geficht,
Hald und Arme vor dem Sdhlafengehen ver-
wenbet wird. .

80. Dasd Cinreiben von Geficht und Handen
mit frijder Gartenminge ift etn guted Mittel, um
fidh gegen Fliegen ju jdilsen. &

81, Ginen vorjiigliden Krauteressig filr
feine Nagoutd bereitet man nad) folgender BVor:
fhrift: 180 ©r. Cjtvagondldtter, Halb o viel
Baftlifum, Pimpinelle und Kerbel, etiwad Majoran
und Thymian, wolf gejddlte Schalotten, eine
gepupte, in Lleine Stildden gejdhnittene Stange
Dieervettig, etne Sehe Knoblaud), die dinn ge:
{hdlte Schale einer Bitrone, drei GHloffel gange,
weige Pfeffertdrner, ein Theeldffel voll Gewitry:
nelfen; alled wirb in einer grogen Flajde mit
4 Qitern gutem Weinefjiq ilbergofifen und juge:
bunben 14 Tage lang in bie Sonne geftellt. MNad)
Berlauf bdiefer Seit wird dev Eifig abgefeiht, in
Eleine Flajchen gefiillt, bie, naddem fie gut ver:
forft und mit Bindfaben jsugebunden jind, im
Keller aufberahrt werben. Gerade jeht tit die ge-
eignetfte Beit jum Anfesen von all biejen Krduter:
efiigen. Jba.

Fragen.

82, MWie muB dad Schubwerk behanbdelt
werbert, um feine Dienfte lange ju leiften? Unjere
Sdube werben tmmer fo bald ,rot” und fehen
{hibtg aus. Was mag bie Urfache bavon fein?
Konnte mir vielleidht ein Sdhubhmader gans aus-
filhrliche Wusfunit geben? Jum voraus beften
Dant. Hausfrau in W.

83. Mup man beim Einmaden ber Page-
butten ein befonbeved Berfahren beobadten?
Wer gibt miv ein guied Negept an? Wird bie
RKonfititre wirllid jdmadphaft und verlohnt e3
ber Miibe, diefe Friidhte zu fonfervieven ?

Frau §F. in G,

84. Meine Konfitiivengldfer, jobald fie ange:
broden find und aud) nod) nidht angebrodene find
ber fdhonfte Tummel: und Speijeplas filr unydbh-
lige Hmeisen geworden. Was fann id) gegen
bie leibigen Sdmaroser tun? Bielen Dant filr
guten Rat. Geplagted Hausmittterden.

o

Crpedition, Drud und Bevlag von W. Coradi-Maag, Jilvid) IIL.
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