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24 ERummern

jdbrliid in

” Ziirich, 4. Auguft 1906

Zur Sonne blick, o Nlenfd), empor!
®ott {dyrieb den grofien Lanuf ihr vor;
Dir detne Lebensfrift.
e er das All regiert und halt,
So fiilhre du die Fleine Delt,
Dic dir verltehen ift.

Elife von der Recke.

o

»oo% ZUr Cinmathzeit, Beece
(Nadbrud verboten,)

LWer feinen Bedarf an RKonfititren nidt
fertig faufen, fondern bdie Friidyte felber
einfodhen will, beachte jeweilen bdie folgen-
den Puntte: 1. NReifeftadium bder Friichte,
2. Ridtiged Verhdltnid von Buder und
Sritdyten, 3. Berhdltnid der Kodyzeit ur
Feuernng und jzur Portion, die man zu
fodjen hat, 4. Fitllen und BerjdlieBen der
Gldfer, 6. Aufbewahren ded Eingemadhten
ant einem fithlen und fdattigen Ort.

I lad [don oft vorjilglihe NRezepte,
beren Berhiltnid von Juder und Fritdten
bei mir RKopfidiitteln Hervorrief; allein id
mufpte mir babei fagen: eined {dhidt fid
nidt fiiv alle — nidht jede Hausfran fann
fi die Fritdte zum einfoden felber frijd

‘aud bdem Garten Holen und wad nod

widgtiger ift, bad Cinfodjen im ridtigen
Reifeftadium vornehmen. Starf ausdge-
reifte Friidhte find fiier aber weniger Halt-
bar al3 joldje, Die man zum Berfaufe vom
Land in bie Stabt bringt und die oft
mehrere Tage frijd) bleiben miifjen. Jn
pen meiften Fdallen wecden diefe frithseitig
gepfliict,  gHilr folded Dbt mit meift
fleinerem Budergehalt mag die befannte
Regel, bie einer Grofzahl von Rezepten
3u Grunde liegt: RKilo auf Kilo, bejw.
brei Biectel auf ein Kilo (bei Kirjden,
Bwetidgen 2c.) gelten.

Jebem  Haudmittterdjen aber, bdad in
ben Befity fehr fitger, faftiger Friichte ge-
langen fann unbd fid) einen nidht zu Lleinen
Borrat von RKonfitiiven anlegt, rate id,
die lepteren bid fliegend einzulodjen, fie
Balten fidh Yo in Dev Hegel beffer. Um 3u
verhitten, baf dag Eingemadhte zuderig
wird, gibt man fiiv Beervenfriidyte, je nad-
bem 350—400 @ramm Zuder auf 500
Gramm Fritdte; filv Steinobft redyne id
375 Gramm alg Magimum; e3 fann bei
jhwarzen Kiriden, Reineclaubden 2. jogar
bie Hialfte dbad ridtigite Berhaltnid fein.
Pa3 Cingemadite wird entidjieden jdhmad-
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hafter, wenn e$ nidt zu jiif gefodht wird,
3u vajdes, furzed Loden ift dabei aller-
ding® nidt ratjam bei groferen Portionen.
Beeren mad)t man, wenn fie ganz bleiben
und ihr Aroma behalten fjolen, am beften
pfundweife ein. Bu 500 Gramm gutge-
jpitlten Gartenerdbeeren, die man in einer
Meifingpfanne beip werden [dft, werben
nad) und nad) 400 Gramm gefiebter uder
gegeben, 10 Minuten lang diter gejdyitttelt
und mit filbernem Loffel fehr gut abge-
jhdumt; eigentlided Rithren ift, u wver-
meiden, der Saft mup fid) mit den Beeren
mifden, died wird am beften exveidyt, wenn
pad Gingemadyte, bis e8 erfaltet ift in
einen mneuen Mildfrug oder Porzelan-
jitfiel und nadher exft in die Sldafer
gebradht wird. Pan fann dann ohne Be-
penfen eine folgende Portion felbft anbern
Tags, aber immer exfaltet (bei Friicdhten
die ganjy bleiben und im Saft {hwimmen
miiffen), zum auffitlen beniipen. Eine
Hauptjadje fiiv die Paltbarfeit des Einge-
madyten ift bad ridhtige Fitllen und Sdlieen
der Gldfer. Diefe bditrfen mit Selee oder
warm eingufiillender WMavmelade big an
den Rand, die falte bi8 zu ein Centimeter
unter bdiefem gefitllt werden, bdamit fein
Raum mehr bleibt filr Luftzutritt. Dad
Bubinben gefdjieht am beften in der Morgen-
frijde.

Wie die Judererjparnis, fo ift audy die-
jenige der geuerung eine widtige Frage
filtr die fparjame Hausdfrau., JFdh fode vor-
jugdweije ein, nadydem morgend ober abendd
per Raffee gebraut yourbde; bann ift ber
Herd gewdhnlid) in der ridhtigen Warme,
damit die Sadje rajd) vor fidh gehen tann
und man hat nidyt, wie itber Wittag, in
ber heiBen RKitde die Geriidhe Der veridhie-
deren &erichte, die bem CEinzumadjenden
ferne bleiben fjollten. Marmeladen, bdie
fortwdbrend gevithrt werden, fowie Geleed
in groReren Portionen, fonnen bei fleter
Borfidht auf ziemlid) ftarfem Feuer gelodht
werden. Die fogenannten Sdhiittel-
fritdgte bringt man befler auf mdgig
jtartesd Feuer, damit fie {dhon gany bleiben.

©Ob Waffer zum CEintodjen vorteilhaft
fei, aud) wenn der Buder rein weif ift,

ba3 ift eine fFrage, die man immer wiedex
votbringt. Ta8 Waffer miifite bdurd
lingere3 Rodjen wiedber verdunften, laffen
wiv e3 alfo weq. Dagegen verjdhmibe id)
ed nidyt, alled Obft, bevor ed in die Pfanne
fommt, und biefe felber, unmittelbar vor
bem Gebraud) mit faltem Waffer griindlid
zu fpitlen. Der gefiebte Buder verbindet
fid) {hnellex und direfter mit dem Frudyt-
faft, obne weitere Beigabe von Wafjer,
bajiiv muf aber zeitig mit dem Abjdaumen
begonnen werben, weil die RKodjerei: ver-
altnigmihig jdhnell ihr Ende erreidyt; bei
fleinen Portionen gefdjieht died am beften
mit filbernem Loffel. Erfaltenlaffen ber
RKonfitiren im Kodygejdire und in Heifem
Raume ift nidt rvatfam. Aund) jum Auf-
bewahren bder Gldfer wihle man einen
mdglidit dunfeln, tihlen oder jehr (uftigen
Ort und fehe hie und da einmal nad), jum
minbdeften einmal im Herbft und im Fritfs
jabr. — Wer alle Ddiefe Regeln beadytet
und fid bdarin jelber Exfahrungen jammelt,
wird mehr und mehr mit Freude und Ge-
lingen der Einfodjerei obliegen.

Aud) bei den Beleed wird fest faft alle
gemein dad Berfahren mit feinem Juder
vorgeogen. Wan [dft den Saft zuerft
heif werben, einmal aufwallen und jteht
ihm bdie {haumartige Haut ab, darnad) erft
wird der Juder damit vermijdht und wenn
ber Saft did zu werden anfingt, gritndlid)
abgejddumt. Dad Gelee mup nidht 3u
feft fein, und beim Erfalten leidht jittern,
im ©Gommer barf man e3 nidt ju bald
ver|dliegen. —r.

O

»395 Mildhkuren. eeee
LBou Dr. Hand Chret.
(Nadhdbrud verboten.)
Die Mild) {tellt ein ebenjo leidht vers
daulidjed al8 fitr ben Stofferfaty ded Korpers
audreidended Nahrungdmittel dbar. Dedhalb
ift jdhon feit alter Jeit ein fyftematijder
Genup der Mild), die Mildfur, ald wirt-
fame3 Peilmittel gegen viele Krantheiten
empfohlen worden. Natitrlid) muf die ju
RKuren benupte Mild) gut und unverfdlidt,
barf nidit von Menjdenhand ,getauft”,
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unrein ober vertiinftelt jein. Uud) ift zu
jeder Art vbon Kur eine durd) gute gFiitter-
ung mit trodenem Heu und Mehltrant von
gefundem Bieh erzeugte Mild) notwenbdig.
Wenn bdie Fittterung mit RNiiben und allex-
band in Gdrung itbergegargenen RKitden-
abfdlen ftatifindet, ift bdie Mild) sum fur-
gemifen Gebraud) untauglid.

Wirllid fidtbaren Erfolg fann man
fi von einer Mildtur nur bdann ver-
jprechen, wenn fie [dngere Beit, etwa 4—6
LWodjen, ohne Unterbredjung durdygefithrt
wird. Bei diefer Aniwendung bildet fie
aber aud) ein audgejeidyneted ndhrenbded
Heilmittel fitr jhwadlide RKinder, Genefende,
Audgetrodnete, Shwidlide, Nerventrante
und bdurd) ubermdBige — geiftige obder
torperlice — Wrbeit angeftrengte Perjonen.
Dr. Biot rithmt fie aud) befonderd bei
Gelentrhenmatidmund. €3 mup aber min-
Deftend tiglid) zweimal ein Balber Liter
getrunfen werden, ohne bdie itbrige gewohnte
Rahrungdmenge dedhalb zu vervingern.
Admifhlid) tann man aud) u einer grogeren
PMenge fteigen. Jft ed irgend miglid), fo
foll bie Mild) ded morgend und abends
im Qubftall getrunlen werben, gany frijd
gemolten, denn in bdiefem Juftande, nod
mit dem Sdaum bded Welfend gemijdht,
wicd fie ungleid) befjer vertragen und ver-
paut, al3 wenn bdurd) lingered Stehen-
bleiben bie WAudfdeidung ded Rahmes be-
- reitd begonnen Hat. Der BVoltdglaube Hat
aljo gewifjermafien red)t, wenn er fid) von
pem Trinten ,tubwarmer’ Mild) befferen
Erfolg verfpridit. Jebod) ift ed nidht ridhtig,
diefer Bejdaffenheit der Mild) eine bejon-
bere Peilfraft suzufdreiben. Alerdbingd
bat tubwarme Wild) auBer leidjterer Ver-
daulichfeit und befjerer Befdmmlidteit nod
einige anbere, vein duferlide Borteile: Um
fie in bdiefem Bujtande zu geniefen, mufp
man fid feith und pinftlid vom Lager
exheben und den Weg zum Stalle hin- und
suriidgehen, fid alfo, wad bei jeder Wild-
fur von groBer Widhtigleit ift, Bewegung
madjen; auferbem fann man fid) dabei
aud) an Ort und Stelle mit etgenen Augen
davon iiberjeugen, daf man bden Trunt
Jungetauft” in die Hand betommt. Wer

aber fubwarme MWild) nidt vertrdgt oder
fih nidt verjdaffen fann, mibge nur rubig
abgeftanbene trinfen, welde im Sommer
Bimmertemperatur haben foll, im Winter
jedbod) in Deigem Waffer leidht erwdrmt
werden muf. Dad Trinfen gejdehe ftetd
(angjam, in tleiven ©djlitden, damit bie
WMild {id nidht im Dagen zu grofen,
duferft jdpwer verdbauliden KIumpen jzu-
fammenballt. Um bdied zu verbiiten, ift s
empfehlendwert, gleidseitig etwad Sdywary-
brot ober Jwiebad zu genieBen. Wer fidh
mit dem ,faben” Gejdhmade der Mild
burdjaud nidht befreunden obder {ie abjolut
nidyt vertragen fann, muf BeimijHhungen
jufegen. Am betdmmliditen wicken meift:
doppelfohlenjaured Natron, Kaltwafjer ober
gebrannte Magnefia. Aud) fann zu diefem
Bwede eine Berdimnung mit Juderivafjer,
gejdlagenem Ciweip ober dergleiden ftatt-
finben. Die eingefleijhten RKaffeetrinter
fonnen ben MildTurtrunt aud) mit Kaffee
.anbittern”, b. §. etwa einen Theeldffel
talten ober warmen felbftberciteten Raffee-
extraft einem BHalben Liter Mildy sufefen.

Die Frage, ob aud) Jiegenmild) jur Kur
verwendbar ober gar geeigneter fei, mige
man rubig dem Gejdmad jur Beantwort-
ung itberlafien. €3 gibt nidyt wenige Er-
wad)fene, welden bdie eigentitmlide — um
einen Weinauddrud jzu gebrauden —
» Blume” der Biegenmild) widerfteht. Wirt-
lid) empfehlendwert ift fie aber exfahrungs-
gemdp den zu Darmiatarthen neigenden
Patienten.

Mandje Perjonen vertragen nur jaure
Mild). Dieje ift ein im Driente fdon
{ange befannted Mittel, um bie namentlid)
bei Damen erwiinjdte TWohlbeleibtheit ju
eralten. Durd) Bufap von geriebenem
Sdywarzbrot wird die jaure Mild) leicdter
verbaulid), inbem bdadfelbe bdie Bildung
grofever Ballen von Kafeftoff im Magen
verhindert.

KurgemiB wird juweilen aud) die Butter-
mild) gebraucht. Diefe enthilt auBer dem
Rahm alle anbern Beftandteile der WMild).
Der Gehalt an Mildfdure (0,3 Prozent)
madyt dbad Cafein verdbaulider, indem bda3
fefte Sujammenballen bdedjelben verhinbdert
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with. Die Buttermild) ift ein leidht ab-
fithrendbed Getriint, bas bie nihrenden Cigen-
jdhaften ber Wild) ofne dad et derfelben
enthilt und bdaher audy dort angewenbdet
werden fann, wo man Fettanjol vermeiden
wil.  Der {yftematijhe Gebraud) bder
Buttermild) ift bei harinddiger Stuhlver-
ftopfung und bei dyronijden WMagenge-
jhwiiten zu empfehlen.

Alde Acten von Mildfuren Ednnen aber
nur dann von Erfolg gefront fein, wenn
wihrend Der Rurzeit aud) im iibrigen eine
gejunbheitdgemdipe Lebensdweife innegehalten
wicd. Mogen {id) die Patienten anf dem
Lanbde anfhalten ober den Trunt einer im
Weidbilbe ber Stadt gelegemen ober auf
einem Promenadenplage erridyteten Molterei
entnehmen, ftetd gehdrt dazu bdie Befolgung
ber Dygienijdhen Gebote: frith aufftehen,
biel {pazieren gehen und energijdhed tiefes
Atmen. Namentlid) drperlidhe Bewegung
ift bei jedber Mildfur in audgiebigfter
Weife durdjaud notwendig, damit die bem
Magen zugefithrte gropere. Nahrungdmenge
aud) geniigend vevarbeitet und orbentlidh
audgenupt wirb.

55DS| bashall. |[S€€ee

€in blaues Wunder.

Biau ift fie gwar nidt, meine neue Kaffee:
toftmafdine, jondbern mehr jdhwary und bda:-
neben Bat fie verjdhiebene brongierte Cifenteile,
aber thre Leiftungen grenzen and wunbderbare.
A3 der Sdyweizerifhe LWirleverein vor einigen
Wodjen eine Ausftellung von Kaffeemajdinen
und Kaffeerdfimajdhinen im Sunfthaus jur Waag
in Silvid) vevanftaltete, da befah aud) idy bie ver-
jhtedenten Gerdte. JIm allgemeinen bdienten bie
meiften bder audgeftellten Utenfilien mebr bem
Hotels obder jonft dbem Grofbetrieb. Da fiel mein
Bl aud) auf eine jieclide Walze in burdlodtem
Gifenbledd. Der Vertveter bder Firma war fo
freundlid), miv ein Cremplar ju Berfuddyweden
su offerieven und id) madte mid, feptifd), wie
id nun einmal bin, dbahinter um zu fonftatieren,
bag die im Projpeft verfprodene Criparnid an
Bett undb bie angefagte minime Abnabhme an
Gewidht wirflid) iibertrieben, einfad) ein biden
{dhongefdrbt feten, Uber — und dad ijt aud ein
blaues Wunder — ed verhdalt fid) in der Tat
genau fo, twie e3 auf dem gelben Papierchen
fteht. Weine Verfudhe waven exaft und griindlid)
und an BVergleidhen mit Gewidyt und mit Avoma
[ieg idh e3 nidhyt fehlen.

Dicje neue Kaffeerdjimajdine, fiir 500 Gr.
beredhnet, ift filr ben Gasbetried eingerichtet und
fann an feben Gasd{dlaud) befeftigt werben. Die
orm ift wie die der dltern Spivitus: oder Koblen-
Kaffeerditer walsenfirmig nnd war, wie beveits
gelagt, aud fetn dburdlodertem Gifenbled) ange-
fertigt. nnerhalb biefer Walze ftectt eine jweite
flefneve aud einem Drabtgitter. Jn bdiefer Lleinen
brennt da3 Gad aud jabhlveichen Lodern einer
Gasrohre. Der Kaffee wird juerft hineingejdiittet,
und dann bad Gad entjitndet und bie Walze
langjam gedreht. In 8—10 Minuten ift das
/2 Kilo Raffee fir und fertig burdygerditet und
entoidelt ein Berrlidhed Aroma und, o Wunber,
mein Kaffee ift tatjadlidh nur um 30 Gr. leidhter
geworden, wdhrend tdh betm gewdhnliden Rdften
jewetlen 100 Gr, an Gewidt verliere und 20—22
Minuten 3u roften habe. Die Kaffeebohnen find
wdhrend ber gangen Seit de3 Nojtend fidtbar;
e3 fann beshalb ber Beitpunft des Garfeins leidht
feftgeftellt werben. Sie verlieven aber nidht nur
weniger an Gewidyt, fie gehen aud) gani unge:-
wihnlid) auf, gewinnen aljo an Volumen. Wer
e8 nidt glaubt, ber febe {fidh bdiefe interejjante
Jteubeit bei Herrn A, Reller, Seefeldftrafe 77,
Rividh V, an.

Die Kaffeemajdyine, ,1Uno” hetpt jie, hat nur
ben eingtgen Nadytetl, dap die Anidaffung filr
eine Dbejdeidene Haushaltungsfaife etwasd hod
fommt. b bevecdhnete aber, bag fie fidh) in furzer
Beit begahlt madyt, denn id erfparve an einem
Pfund RKaffee su Fr. 1.85 fiir ben geringern
Gewidisausfall 24 Gt8. und an bem grogeren
Umfang (i) benute ein extra Map in Form eined
fleinen Bedherd aud Weigbled) jitfa 6 Ct3,, alfo
sufjammen 30 Et8, odber 22 °/o, Wenn id) mit der
Beit aud) nodh 3u rednen Hhabe, fo ergibt fidh in
ber Tat ein wefentlider BVorteil. Die ,lno”
iit englifhed Fabrifat; fie ift fiir Hoteld, Kaffee:
wirtjdaften und filr ben Gebraud) in Privat-
familien duerft empfehlendmwert.

€ine neue fussbank mit verftellbarem Breit
bringt Flury=Roth in Bilvid III in den Hanbel.
+Dad Gt bed Kolumbus” japte idh mir, al3 meine
Fitge bebaglid) auf der jdhragen Urterlage ruhten,
bie fidh, je nadh Bebdilrfnis, etwasd mehr odev etwad
wentger {dhrdg Halten, refp. treten lapt. Tie Cin-
ridtung ift {o einfad), bag man wirklid erftaunt
ift, baB biefe wohltdtige Crletdhterung fjilv alle
Sienden nidyt ldngft erfunben wurbe. Denn es
ift jebem einleuchtend, baf ein leid)ted Sdyraghalten
ber Fiife und dbamit ein Anlehnen bder Fupjohlen
bie natiirlichere Lage bet fiender Stellung und
baber aud) von gefunbheitlihem Nuben ift. Ale
bie armen, mit Krampjabern unb gejdyollenen
Beinen geplagten Frauen, alle die, welde tage:
lang jum SiBen verurteilt {indb, werben bie neue
Grfinbung fegnen. Dasd fleine verftellbare Fuf:-
bianfden wird feinen Weg madien und in Sulunft
gewif bei fetrmer Ausfteuer fehlen.

Wer gang frifhe Eier fir den Wlinter
konservieren fann, befolgt wo)l aud) den Rat
jener Haudfrau, die folde nur in Geftellen mit
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swet Gtagen, die je 100 Gier Halten, aufbewabhrt.
Sie werben aufredititehend in die Borde geftellt
und jebe Wodhe einmal umgelehrt. Auf biefe
Weife aufbewahrie Cier jollen feinerlei Gejdmad
annehmen. Die Gier milffen an einem trodenen
froftfreten Orte aufbewahrt werben. Man lajje
aber nidt auper adt, dag auf bdiefe LWeife 3u
fonfervtevenbe Eier gany frifd jein milfjen.

Um kalten Hufschnitt lange frisch zu
erhalten, ftellt man bie Platte auf ein nafjes,
feft audgedriidte3 Tud) und breitet bdiefed iiber
etnen Drahtbilgel ausd, ber die Platte in der Breite
dberjpannt. Auf bdiefe Weije wird dasd Fletidh
EQHl gebaltenr, ohne bap bie Feudtigleit feine
Qualitdt beeintrddtigt.

Schwabenkiafer qud Wohn: und Sdlaf-
riumen, Kiden 2c. verireibt man am bejten, wenn
man bie Stellen und Fupbdben, wo dbie Sdhwaben:-
fafer {id am meiften auffalten, ziemlid) bidt mit
frifhen Gurfenfdalen bejtreut. Da bdiefe mit
groger Borliebe von ben Sdwabenfifern bejudt
werden, um ben Saft aud bdenfelben ju faugen,
fo wird muan, wenn eine Stunbde fpdter nad)-
gefeben wird, die Gurfenidalen majjenhait bavon
bejest finden. Sie lajjen fid) dbann leidt ablefen
unbd toten. Diefed BVerjahren mu mehrere Vial
ded Abendd fpdt, wenn bdbie Kdfer aud ihren
Sdlupfwinfeln fommen, wiederholt werden; dbann
wird man ficher Rube haben vor bdiefen Infeften.

” 2553/ o o Kide. o o \ééé;_]

Rodiveiepie.

Altoholhaltiger Wein fann su jiigen Speifen

mit Bovtell durd) alfoholfreien LWein ober waifer-

verditnnten Sirup und ju fauven Speifen durd
Bitvonenfaft erfest werben.

Tomatensuppe. Jn fodendes Wafjer gibt
man RKartoffeln (fdv 6 Perjonen etma 1 Kilo),
Sellerie und 1 Swiebel. Naddem dad ungefiphr
/2 Gtunbe gelodhit Hat. werdben ebenfoviel jer-
{dnittene Tomaten wie Kartoffeln Hineingegeben
und nod) !/« Stunbde mitgefodt. Dann treibt
man alled durd) ein Haarfieb und bringt bie
Suppe mit einem Stitd frijder Butter ju ned:
maligem Aujfoden in bdie Pfanne, worauf {ie
mit etwad geriebenem RKafe, Saly und Musiat
gewiirst und angeridtet wirb,

Aus ,Didt. Spetfezettel” von A. Birder,

fischgulasch. Die Fijdhe werben in mund:-
redhte Stiide zerjdnitten, gefalzen und 1 Stunbde
-beifette geftellt. Dann {dneidet man auf 500 Gr.
Stidileild 2 Smwiebeln in fetne Wiirfel, jhwist
diefelben in Butter femmelgelb, gibt eine Wieffer-
fpige Vaprifa, dbann bdie Fijdftiide dbaju unbd lakt
fte augededt mweid) dbampfen. Hievauf giept man
langfam /2 Taffe fauren Rahm, der mit 1 Tee-
[6ffel Mehl verquirlt ji, dbazu, jdhdrft die Sauce
mit Sitvonenfaft und lagt fie nodymalsd auffodhen.

Rindsniere mit Zwiebelsauce. Beit 2
Stunben. 500 Gr. Rinddnievre, 3—3 Swiebeln,
1'/2 Riter Waffer, 50 Gr, Fett, 1 KodylHffel WMehl,
Sal3, Kitdengemiife. — Diefed filr die einfade
Rilde fehr gefdapte Gericht liefert Suppe und
Sletihipeife gugleich. Man bringt die in Sdheiben
gefdynittene Jttere mit bem Suppengemilfe in das
jiebenbe IWajfer (3ur Suppe befttmmi). Nad) 1'/2-
jtiinbigem langfamem Koden nimmt man die
Jiteren Heraus, bditnftet dbas IMehl in dem Beifgen
gett fjamt den feingejdnittenen Swiebeln gelb und
10{dht mit ber Deifen Brithe ab und jhmort die
Nieren nod) vollend3d weidh. Jn die Suppe rithit
man &ried ober Teigwaren und frdaftigt beide
Geridite mit etwad Waggt oder Fleijdhertvalt,

Aus ,Grillt in der Kilde”.

Schmorgurken. Grofe Gurfen werben ge-
jhdlt und dber Ringe nad) in 4 Teile zeridnitten,
nadjvem die Samenfdrner entfernt find. Dann
jtreut man Salz darvauf und IaBt fie etne Beit-
lang ftehen. JInzwifden hat man Eleingefdnittenen
Sped tn einen Topf getan und IGBt thn ordent:
lich audbraten. Dann nimmt man den Sped
feraus und fut sum Fett etwasd Butter. Sobald
die Fettmaile braun wird, gibt man die gejalzenen
Surfenjtitde hinein, veridliept den Topf und [aRt
jie fjdmoren. Sobald fie weid) geworden find,
filgt man etwad Cifig, Saly und Suder, je nad
Gejhmad, hingu und ldpt fie dbann voltg weidy
fhmoren. Sollte die Sauce zu bdilnn fein, jo
fann man fie mit Mehl verdicden.

Bobnensalat. Xarte griine Bohnen werdben
geput, aber nidt gerjdhnitten, in {dwadem Salz-
mwaffer weid gefodt, abgefithlt und nun erft in
ditnne Sdhetben gefdnitten. Auf 500 Gr. Bohnen
gibt man 3 CRIdffel feined Oel, 1 Theeldffei
friihes gehactes Bohnenfraut, eine Prife Saly,
1 Theeldtfel Buder, 5 Gr. in Wajfer aufgeldften
Sleiidertralt und fury vor dbem Auftragen nad
Belieben Rttroneniaft.

Champignons au jus. Jn Salzwafjer, dbem
etwad Hitronenfaft betgefilgt 1jt, blandyiere man
jdinell jchone, gut gereinigte Champignons, ridte
jie auf ein &ieb an und laffe fie abtropfen.
Dann wird mit Fleifd- odber Knodjendriihe eine
braune Sauce bereitet, ein Strdupden Petexfilie,
1 Bwiebel, 1 Rilbe, wenn vorrdtig etwad Kalb:-
fleifh= odber Sdyinfenfdeiben hinzugefitgt und alles
sufammen jirfa 15 Minuten gefod)t, Garnitur
und Fleijdh entfernt, die Sauce, wenn nbtig, dburdy-
pajjiert, wiedber aufgefodyt, die Champignons fo-
wie ein Stitdden frifche Butter dazugegeben und
tury ferttg gefodht., Beim Anrichten fraftigt man
mit etnem Gilgden ,Maggid Wilrge”.

Rrauter-Omelette. 6 Gier, Salj, ein wenig
weifer Pfeffer und 4 CIoTTel jiiger Rahm werden
gut durchetnander gequirlt; bann ldgt man in
ber Omelettenpfanne ein Stiidden Butter Deif
werden, fdilitet bad Gequirlte Hinein, viittelt die
Llanne lelht iiber bem Feuer und fahrt mit einex
Mejferflinge bavunter, dbamit bie Omelette nidht
anbrennt, Jit fie jhon Hellbraun gebacten, dbann
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runbit man fie ab unb jiveidt von dev folgenten
Maffe fingerdid auf. Jn 100 Gr. Butter unbd
1 Ggloffel feinem Mehl witd Spinat, Sauer-
ampfer, Kerbel, Peterfilie und ein wenig Sdnitt-
laud), alled feingemtiegt, gefdywist. Nadbem bdie
Omelette aud) auf der andern Seite gut gebaden
ift, vollt man fie sufjammen und gibt jie auf etnem
warmen Teller fofort su Thid.
friichteauflauf. 6 Cigelb werben mit 7
Lejiliter Rahm ober Mild), 60 Gramm Buder,
4 Loffeln Kartoffelmehl unbd julet mit bem Sdynee
bev CEimeif verrithrt. Unter bdiefe Majje mijdt
man leidht 1 Kilo vorber gut eingejuderte unbd
angesogene Fritdyte, sjum Beifpiel Himbeeren obder
Erbbeeren, Johannidbeeven ober Hetdelbeeven, audy
audgefteinte Kitfden u. §. w. AUed3 ujammen
gibt man baun in cine beftrichene, mit Brofjamen
beftreute Form zum Aufziehen in den Ofen.
Aus ,Didt. Speifezettel” von A. Birdper.

Gingemadite Friidiie.

Gelee von unreifen Stachelbeeren. 3u:-
taten: nod) nicht gereifte Stadyelbeeven und Sucter;
auf 1 Kilogramm burdygelaufenen Saft 1 Kilo-
gramm Buder. — Die Stadyelbeeren werden von
Blitten und Stielen befreit, gemafdhen und mit
etmas Waffer, auf 1 Kilogramm Beeren !/4 Liter,
volftdndig erfodht. Dann feiht man bden Saft
burd) ein Tud), vermijdt thn mit dem Ruder-
verhdltnis, wie oben angegeben, fodht ihn jur
Gelechide ein und filllt es in tleine, erwdrmte
Geleegldfer.

Kirschen mit DBimbeeren. 2 Rilo {done,
fdhwarie Kirfdhen und 1Y: Kilo Sahmliriden
werben audgeftetnt und !/z Kilo Himbeeren und 2
Rilo Buder forgfdlttg auf nidit ju ftarfem Feuex
gefodyt, geriihrt und verfddumt, bid die Kiriden
weid) find und die Konfitiive bie gemiinjdhte Dide hat.

Aug ,Die Herftellung dber Konferven”.

Hus geschalten Pfirsichen, {jowie aus
Hprikosen und Mirabellen witd vorzilgliche
Parmeladbe Hergeftelt, inbem bdie Frildhte gevter-
teilt, entfteint, in Ton- ober Cmailgefdp mit ge-
ftogenem Buder (Kilo auf Kilo, ober nur 760 Gr.
Buder) eingefdidhtet und 24 Stunben lang gut
augedbedt ta einen fithlen Raum geftellt werben.
Hernad) wird die Maffe 3irfa !/« Stunde gefocht.
Je nad) Wunfd) fann bdann bdbad Weidgefochte
purdy ein Daarfieb getrieben und bdad fo ge-
wonnene LWarf jolange gefodh)t werden, bid3 e3
genitgend dbid ijt. Aprifojenmarmelade netgt jehr
leiht jum Berderben und mup daher jorgfaltig
beveitet werben.

Jobannisbeeren (fog. Sdiittelbeeren): Die
Beeren werden mittelit einer Gabel abgeftretit,
gemajden und jum Abtropfen auf ein Sieb gelegt.
Auf 500 Gr, Beeren wiegt man 4-500 Gr,
Suder ab. Beided wird jujammen lagenwetfe in
einer ©dyiifiel vermifdyt, fiber adt {tehen gelajfen,
in einer Mejfingpfanne auf dbem Feuer gefdyiitielt,
bi8 e3 su fodyen begiunt. -Pan LaBt die Beeren
10 Minuten fodjen und filllt fie tn Gldfer. Sut
iit e8, wenn man auf einmal nidht mehr ald

500 Gr. beveitet, weil e3 jonft leidht anbrennt.
Auf dhnlide Weife behandelt man Himbeeren,
Brombeeven, Heidelbeeren (je 3756 Gr. Suder),
Erbbeeren 500 @r. Buder).

€ingemachte Bohnen obne Salz. Hiezu
mu man immer junge, jarte Bobhnen nehmen
nnd fie gut vifften. Jn fiedendem Salzwafjer mit
wentg Jtatron fiberwallen laffen, ben Boben besd
Fafies mit Saly beftreuen, die abgetithlten Bohnen
einjdidyten, belaiten, Lalted weidhes Wafjer daritber
giegen, nad)y 14 Tagen alle Brilhe abidhdpfen,
vann frifdes, weides Wajjer auf bdie Bohnen,
bies 2—3 Wal tnnert 6 Wodhen wiederholen und
bann ba3 Walfer ftehen lajfen. -

Auz ,Die Herftelung der Konferven”.

DBimbeersirup (feinste Hrt). 1 Kilo Him-
beeren, 1'/s Rilo Suder. Die jdhonen Himbeeren
werben etwad gequetfdht, in einen engen, Hohen
Lopf (groBer WMilchtopf 2c.) gebracht und mit bem
Buder vermifdt. Diefer Topf wird nun in falted
Waffer in eine groBe Kafjerolle geftellt und im
Waiferbabe auf Lleinem Feuer langjam 2 Stunden
gefodt. Tann filtrtert man dben Saft in er=
wdrmte Flajden und hat in dem Ritdjtand nod
eine fehr gute Marmelabde.

Nus ,Gritlt in der KAche”.

2DDS Gesundieitspilege. | E&&e

Ueber den Nutzen des Schwimmens.
Unter ben der Gefundheitdpilege dienenden Sporta:
tbungen nimmt dber Sdwimmiport unbebingt eine
bervorragende Stelle ein. Wenn {don bas Babd
al3 folded ben Korper bed regelmdfig Badenbden
frdaftiger, letftungds unbd wiberfjtandafibiger madt,
jo gefchteht bies bei bem, ber jugleidh bem Sdhwimm:
jport huldbigt, nodh) in Hoherem Wiage. Alle Vor-
teile bed Babenben empfindet der Sdhwimmer
boppelt. Bu bder RKrdftigung bed Nervenlebensd
tritt bie Grhohung bder Wusfellraft; ber Stoff-
med)fel und bdie Blutbilbung mwerden infolge der
Bemegung und bdes Lrdftigen Atmens erhoht. Das
Sdwimmen ift eine gymnaftijde Uebung, 3 ftellt
gewijfermaBen bie vollenbetfte der Turnilbungen
bar, ed it ein Turnen im Waffer, basd alle Musleln
in Anfprud) nimmt und jomit eine Stetgerung
ber Claftizitdt und ber Lebensfrijde Hervorruft,

bte bie Dber Tutnervei nod) itbertrifft, ba bie Be-

wegungen in ftaubfreter Luft ausdgefithrt werbden.
Wenn wiv die betim SdHmwimmen bendtigte Mustel-
fraft unb MNuslelarbeit in Betradht siehen, fo er-
flart fidh ble giinjtige Beeinflujjung bed ganzen
Organidmus, Die Musfelarbeit beim Shwimmen
ift nidt nur eine geregelte, jonbdern fle verteilt
jich aud) gleihmadBig auf dben gangen Korper. Um
ven Wiberftand bed Waijerd beim Bruftfdwimmen
su ilberwinden, bedbarf e3 einer beftimmien unbd
energifhen Tdtigleit, niht nur ber Brujt= und
Armmustulatur, jondbern aud) ber Baudymusfeln;
weiter aber milffen jur BVorwdridbewégung im
Wafler bie Musleln ded NRiidens und der Beine
au gevegelter und friftiger Arbeit gebradt werben.
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&3 {ind fo beim Sdhwimmer faft jamtliche Viusleln
abwedfelnd in Havmonijdher Weife tdatig, wie dies
bet Leiner fonft befannten Reibedilbung in gleidher
NAusdehnung der Fall ift. JIndbejondere fei nod
barvauf Bingewiefen, dbap gewtiffe Wusfelgruppen,
bie bet ber fienden Lebendweife fehr vernad)
1djfigt werden, 3u ber eine groge Anzahl von
Menjden mabrenb vieler Tagesitunben verurteill
ift, beim Sdmwimmen 3u nubringenber Tdtigleit
gebradyt werben. E3 find died die Viusfeln, bdie
dben Bruftfajten bHeben und ermeitern und fo bie
Atmungstitigleit, befonderd aud) die ber Lungen:
fpien, vervolftdndigen. Die Tatfaden beftdtigen
e3, bap jemand, der jdon ald RKind fidh im
Gdwimmen bt und fich frifttg im 2Wafjer
tummelt, nidt nur eine breite und jdhin gewdlbte
Bruft, ioubern aud) eine frdftige, widerftandafdhige
vunge befipt. Au3 diefem Grunde ift basd
Sdmimmen nidit nur ein WMittel jur Krdftigung
unb Gejunberhaltung filv die mdannlide Jugend,
jondern aud) fiir bie weibliche, ja fiir die ganze
Srauenmelt, bderen orperlidie Crjiehung leider
nod) fo viel ju wilnjden fibrig laft.

%% | Kinderpfiege und -€rziehung. | 3¢

An ber OGewitterfurcht leiben fehr wviele
Menfdien. Wabrend aber Erwadiene nur in
feltenen Fdllen davon Furiert werben fonnen, laft
fie fidh bet Kindbern wenn nidht gans abgewohnen,
fo bod) bebeutend abjdhwdden. Wie tmmer bei
per Graiehung von Kindbern, fo wirkt aud bierbet
bag Beijpiel ald Hauptfallor; bedhalb miifjen fie
vot bem llmgang mit Lerfonen, bdie fidh) vor dbem
Sewitter filvchten, gehittet werben. Dann muf
ftreng bdarauf geachtet werben, dbap bie Dienftboten
nidht durd Neben3arten wie: ,Der liebe Gott
sirnt unbd beftrajt durd) bas Gewitter bie Menidyen,
bie Bifed getan haben,” bdie RKinber dngftigen.
Dte Kindesfeele ift filr folde Cindriide fehr em-
pfdnglidy; felbft eine geringe lnart, bie fie be-
gangen baben fann fie in folden Qlugenblicfen
namenlogd bedbriiden unbd ihre Angft vergropern.
Aud) Crydblungen von Unglildsfdlen durd) Bliy-
{dldge findb ftrengftend ju vermeiden. Man ver:
fuche [ieber, tn bem RKinbe den Sinn filr die AU-
mad)t ®ottes und bie Sdyonheit de3 Natuveretg:
nifies ju weden. Man lajfe e die verfdyiedenen
Geftaltungen ded Bliged und ber Wollengebilbe
beobadyten, madhe e3 auf bie verjdhiebenen Sdhall-
wellen be3 ferneren und ndheren Donners auf:
merffam unbd jtelle bad Fewitter ald eine grofe
Wohltat bdar.

1a§§§} & Frage-€ke. o

Anftoorfen.
50. Wenn bdie ,Kopfden” anzufelen beginnen
wird der Salat bei warmem fonnigem Wetter
swifden 9 und 10 Uhr vormittagd mit Waifer,

o

bag man frilh in bie Sonne ftellt, tildhtig ubct'
brauft; dann gibt e3 fehr zarte volle Kopfe. JIm
allgemetnen ift thm warmes troctenes Wetter jus
trdglicer, bet au vicl Feudtigleit und Hige fann
man dad AufjchieBen odber Sdhwerden oft nidht
mebr Hindern. Rita.

50. Gin Gdriner, den id) wegen feinem aus:
geseidimeten Kopfsalat gefragt, verfichert, man
joll benfelben nur jcben Tag bei bder griften
Mittagdhige feud)ten (alio gegen alle Regel), dasd
fet bas eingtge Mittel, ihn milth ju madjen und
vor dbem rajden Aufjtengeln su bemwabhren,

Rigorofa.

53. Bu €ssigbohnen eignen fich die beiden
Gorten , Filrjt Bismait” und ,Ton Carlos —
boch dilrfte ed jilr diedjdhriges Anpflansen etwad
fpdt fein. Die Bohnen mwerden jung gepflitdt
(gut fingerlang und ohrue Fabden). —1.

53. Die Twergbobhnensorte ,Hunbert filr
eine” etgnet jid) fehr gut jum Einmadyen in Effig.
€3 qgibt jdhmale, Eleine Bohndyen, weldhe nid)t 3cr—
fallen im Kochen.

54, Mit dbem Buntglas-Papier, ba@ Eie
wohl metnen, Habe ih vov eintger SBeit bet einer
Glastitve einen Lerjud) gemadht und bin mit bem
Refultat redht sufrieben. Die Paplerhandlung
Ritter & Co, Speifergafje-Thurmgafie in St.
Gallen, hat etne fehr {dhone Mufterausmahl. Dasd
Papier tit ungefdhr /2 Dieter brett unbd Poftet
per Meter Fr. 1. 20, dbodh) hat e3 aud) billigeres,
ie nach Mufter. Dad Befejtigen ded Papiers ijt
etnfad. Nadbem basdfelbe auf die paffendbe Grope
jugejdnitten ift, befeudhtet man bdeffen vorbere
plangendere Seite und bdie gut gereinigte Glas:
fldhe, auf welder ble Deforation angebradi
werben foll, gleidmapig mit laumarmem LWaifer,
in weldhem man ein wenig Helle Gelatine auflofen -
fann (auf '/2 Liter «in Blatt). Lann legt man
bie nod) feuchte Seite de3 Papters auf die feudhte
®lasfldde und reibt unter mdgigem Drud dasd
Papter von bder Mitte aud nad) den Seiten feit
an, um Luftblajen und Waifer ju entfernen. Um
eine grogere Daltbarfeit ju erveiden, fann man
bte Deforation, wenn fie gut troden tft, mit Hellem
Kopallad dberftreiden, L. B,

55. Dem OSchinken wird faum mebr 3u
belfen fein. Derfelbe ift jedenfalld ju rajdy ge-
taudyert worben, jo bap er aufen eine harte Krufte -
batte und ber ERaud) nidht mebr eindringen fonnte,
Geben Sie bem Kodywafjer oiel griine Gewilry-
frauter und Smwiebeln bei. Bereiten Sie Scdhinfen-
nudeln und Sdinfentloge. Den gehadten Sdinfen
bdmpfen Sie guerft mit Bugabe von Bwiebeln
und Griinem, A G.

57. Die Strohhiite werden mieber fteif
wenn man fie gleid nad) dem Nafwerben in den
RKeller bringt und bdort volftdndig trodnen lapt.
Auf andere Weife getrodnet, Lann man thnen fhwer:
It felber wieder bie ndtige Fejtigleit geben.

—T.

57. Jd benfe, Sie haben im Heitraum ber

14 Tage, die ywijdhen dbem Cricheinen bes lehten
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und bed wvorliegenden Ratgebers liegt, dod) das
befte IMittel gebraudit, bdad3 Jhnen empfohlen
werben fonnte und ben Put jum Ausbilgeln dem
Putmadher itbergeben. Die Ausgabe ift Feine
grope, und bad Refultat jedenfalld befriebigender,
al3 wenn Sie felber Jhre Kilnfte dbaran verfudht
Daben wilrden. Lify.

. b8, Unterrdcke filr Reformtiradt paffend,
fonnen Sie qany gut aud {don vorhanbdenen
maden, wenn Sie Jhr ReformEletbmufter benuben
event. oben ober unten Stoff anfefjen und den
lintervod an einem furgen Leibhen feftfndpfen.
Bielleidht stehen Sie vor, an den Ober:-lntervod
bad binaufreidende ,Gftaltli angundben und
laffen bie Unausprecdhliden und die ,lnterunter-
rode” wie fie finb, vefp. Endpfen fie an Jhr Re:
form:Corfet an, bad ja wobl bts in bdie Taille
reidht. Wer feine groBen Auslagen fiir bdie Neu-
anfdaffung von Reformunterfleibung Haben wil,
behilft ich auf bdiefe Weife. Unmittelbar unter
pem Kletd follte immer ein Reformuntervod, der
bem Oberfleid entfpridht, getragen werden, jonit
figt diefes nidht gut. Maden Sie bden Ober:
unterrod nicht su ‘weit, damit e8 feine Falten
gibt, wenn Sie dag Oberfletd bdariiber tragen.
Lleberhaupt ift e3 ein Unfinn, die Reformtletber
ju weit madyen, die Korperformen brauden dodh
nidt gany ju verfyminbden, fie follen im Gegen-
tetl fdomer sur Geltung fommen, al8 in bder
Corfettradt. Eine Reformlerin,

59. Bmei Sommergetrinke, die uns aufer
ben felbftbereiteten Limonaben, ben Frudtidften
aller Art, die wir mit Wajfer trinfen, immer
vortrefflih) munben, find dbad Reidwaijer und das
Brotwaifer, beven Rezepte aud) in dem mir fo
licbgewordbenen Kodhbudy: ,Gritlt in der Ritde”
ftehen. I laffe fie Biemit folgen.

JNeidwaijer. 100 Gr. Kavolinenveis, 1 Liter
Waffer, SBuder und itronenjaft nacd) Belieben.
Der Reid wird mit faltem Waffer ugefest, vom
RKodien an qevedmet 10 WMinuten gefodt und
purdgefeiht. Dad Waffer mit Suder und Bttronen:
faft gemiivst,

Brotwaffer. 300 Gr, Weikbrot (Weden)
1 Liter Waffer, nad) Belteben Iitronenfaft und
Suder. WMan viftet fetne Schnitten von Weif-
Drot tm Bratofen auf beiben Seiten gelb, fiber-
gieBt fie mit fodhenbem Waifer, dem man nad
Belieben etwas Buder und Bitronenfafjt betge:
mifdt hat, [aft sugededt einige Winuten stehen
und fetht durd.

Jb bereite aud) tmmer Dagebuttenthee im
Borrat (Kodzeit '/2—1 Stunbde), den wir in
faltem Suftande trinfen. Vielletht ijt aud) der
Thee aud Cacao-Schalen nad) Jhrem Gejhmad.
Die Schalen erhalten Sie bei Sprilnglt, Conbditoret,
Paradeplah, Sirich, o viel idh weify su 80 Gts,
per 500 Gramm, Gly.

59, Jd) denfe, Sie befommen in feder Apo:
thefe eine Art Limonadenpulver, weldes Sie
mit faltem Waffer, das mit etwasd Frudtfivup
ober Suder verfilgt wirh, mefleripigenmwetfe (auf
ein Glagd) unmittelbar vor dem Trinfen aufldien.

“Ober Sie faufen getrennt in fleinen Sdadteln:

Dopypelfohlenfaured Natron und Weinfteinfdure,
nehmen aber bann von bem [lehteren nur jwei
Drittel der Quantitdt bed erjteren, —T.
60. Cin groged Glad Wafjer auf ein Pfund
Buder auffodien lafjen, fleigig abjdaumen, wenn
bann bide Tropfen von einem filbermen Loffel
perabfallen, ift ber Breitlauf erreidt. Durd
nod lingeres Koden fommen Sie zu den brei
folgenben Graden: wenn der Saft in bilnnem
Fadben vom Loffel irdufelt und fid in fleinen
Tropfden juriicieht, ift bad Stadbium ber Eleinen
Perle erretdht u. §. w. Jm Jeitalter dber Mafjdhine
mup aber alles, aud) bie Cinmaderet flugs gehen,
alip wdhlen wir leber einfadhere Viethodben ; man
fabrt erprobter Weife audy gut damit. Bor 20
Jahren fodhte man wohl bad meijte auf jene Art,
laut Kodybud) die einzige fidere. — Filr unveife
Gtadyelbeeren, Trauben, event. aud) Walbbeeren
bie gany bleiben miiffen, fann fie ja tmmer nod
tn Frage Lommen, Rita.

Fragen.

.61, Was fann man tun gegen dbie Fliegen-
plage? IWir bewohnen feit eintpen Wodhen eine
neue Wohnung in neugebautem Haufe. Jn allen
Simmern haben wiv fehr viele Fliegen, bie uns
beldftigen: und Tenfter, Tapeten und Borhdnge
befdhmuen. RKdnnen bdiefe vielleidht durd) ein
Raudermittel verivieben werben? Wer gibt Aus-
funft Einer von Fliegen Bedrdngten.

62, a3 fann man gegen bie Ameisen fun,
dbie fih) meine Hontgtdpfe und Konfitilreglafer yum
Sammelpla auserlefen Haben? Jd bin den
Sdmarogern gegenitber gang madhtlos, LWer weil
guten Rat? Pausfrau in B.

63. Jd modte gerne wiffen, mit weldem
Backofen fiilr Gadherd bdie beften Erfahrungen
gemadt worden find. Jd Habe jdhon frilher ein-
mal eine @hnlide Frage im ,Ratgeber” gelefen
— aber o weh, e wurbe Leine Animort darauf
ectetlt! DBielleidht exbarmen fid) aber dbiedmal ein
paar tiidhtige erfahrene Haudfrauen meiner Jiot

und geben miv genaue Ausfunft. Junge Kodin.

e Hausfrauen!
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