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3Im $ebensjubel, im Morgenrot
Mit dem NMlahner ,Tod”,

Und wenn didh des Schidfals Schatten umjdyweben, | = :
- Die entipredyende Handhabe 3ur Beurteil=

Nlit dem Drdnger ,feben”
Derfohnung 3ju finven,

Das heift , iiberminden”. Sridva Lan;.

o

Di2 Konservierung der €ier fiir den Haushait.

ANadypem wir ald Urfade der Eierfduls
nig gang bejtimmte Gpaltpilze, jogenannte
Gierbafterien fennen gelernt haben und
wiffen, dafj diefe von auen durd) die uns
verlegte Cier{dhale hindburd) in dad Fnnere
eindringen und jidh dort vermebren, bi3
fie Den gefamten Snbalt in eine odergelbe
ober {hwarzgriine breiige Wajje verwanbdelt
haben, jeitbem ijt aud) der Weg gan3 ge-
nau porgezeichnet, um die Cler fiir langere
Seit baltbar maden 3u fonnen. Die eiers
verderbenden Bafterien bediirfen 3u ihrer
Entwidlung unbedingt der atmojpharijden
Luft, bdie durd) die Cijdhale durd)dringt;
bie Durdldifigleit derfelben biefitr ijt bes
fannt und obuc jie wiirde ja aud) dad
werdende Hithnden fjidh nidht entwideln

fonnen. Die Luftbediirftigfeit der eiervers
Derbenden ©paltpilze 3eigt aber audy den
Weg 3ur Konjervierung der Eier und gibt

ung der gewdhnlidh geitbten Alethoden
und VWerfabren. 3ur ldngeren Haltbarmad-
ung der Cier, die naturgemdp nur durd)
ganzliden Luftabjdlufy ded Jnnern 3u ers
zielen ijt. Died 3u erreidyen, ift 8 offen~
bar dad cinfadijte BVerfabren, die Cijdale
mit {olden Stoffen jo in VBeriithrung 3u
bringen ober 3u umgeben, bdafy alle ibre
Offnungen fejt, gut und bdauernd bper=
{dhlojfen werben. )

Die Aufbewahrungdfdbigfeit der Eier
wird aud) dburd) dbie Wabrung und Halt-
ung der Hithner beeinflufgt. Hithner, die
fih viel im Freien bewegen und in gut
gelitfteten und reinlidhen Stdallen unters
gebradhyt werben, liefern nidht nur {dmad-
hajtere, jondern aud) haltbarere Eier, ald
Tiere, die in engen, jdhmugigen Raumen
gebalten werden.

Werden bdie Eier von gut gefitterten
und jauber gehaltenen, gejunden Hithnern
taglidh aud dem ejte genommen, jorg=
faltig gereinigt und in lujtigen Holztorben
in trodenen, reinen Sorimull verpadt und
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an cinem trodenen, lujtigen Ort aufbes
wabrt, o fonnen bdie gegen CEnbde bded
Sommerd gelegten Cier ohne jeded weitere
Ronjervierungdverfahren unbejorgt einige
Nionate aujbewahrt werben, bi8 e3d ivies
ber frijdhe Cier gibt; dbie Cier halten jidh
gan3 bporziiglidh, verdndern fidh im Ge-
jdmad nidht und fonnen in jeder Form
jur Werwendung gelangen.

Will man aber im Frithjahr und Soms-
mer, wenn bdie Cier nod am billigjten
find, joldhe fonjervieren, {o bewdbrt fidh
in BVezug auj die Cter am fiderjten dad
Cinlegen in Waljjerglad (1 Liter Waijers
glad auf 10 Liter Wafjer). Die Eier wers
Pen Dazu in ein Gefdf gelegt und bdie
Mijbung wird bdaritber gegofjen. Der
Gejdhmad der Eier Dbleibt tabellod, im
AUudjehen {ind fie von frijdhen Eiern nidht
3u unterjdeiden und ein Gewiditdverlujt
tritt nidht ein. E€in belftand baftet je-
bod) Der Ronjervierung in Wajjerglas-
[6jung an: bdie Eier lafjen fidh in jeder
Zorm und 3u allen Sweden bverwenden,
nur lajfen fie fih nidht fodhen; bda die
Poren bder Sdale feft veridhloffen {jind,
fann fid bie Lujt im Junern bei der Er-
bigung nidht auddebnen und aud) nidt
entiveiden, o daf bdie Sdalen plagen.
Diefem Jibeljtande laft jidh jedod) dadurd
vorbeugen, daf man die Sdalen an beiden
Cnbden mit einer Aabdel vorjidhtig anbohrt.

Diejer uberldjjigen Niethode der Eier=
fonjervierung {dliefgt fih eine in neuerer
Beit in Aufidhwung gefommene mit Gas
rantol an. €8 ift died ein mit Kalf per-
mijhted Pulver, dem ein Untifarbolpapier
beiliegt.

ber Dieje8 Werfahren {dreibt eine
Leferin ter ,Frijdpaltung” in anjdhau-
licher und iiberseugender Weife:

yWan gieft in einen Topf 6 Liter
Waijer, der 10—12 Liter fait, (diittet
cinen Teil, ungefabr %/3, de8 Garantol-
Pulverd hHinein und rithrt o8 tiihtig. E3
[oft fidh nidht ganz auf. Aad) 5 Wlinuten
ift bie ¥Bjung fertig. Nian laft die frijdhen,
fauberen CEier in bder Lojung langjam
unterfinfen (eind ftellt fid) neben oder ither
Dad anbdere aufredt) bie Spife nad) unten.

€3 bpiirfen nur o viel Cier eingelegt wer-
den, daf audy die oberjten vollig bebedt
find und bie Fliiffigfeit mebhrere Finger
breit iiber den Giern jteht. Aadhbher wird
Der Rejt ded iibrigen Garantold nod) auf-
gefdiittet, o baf oben auf die Eler eine
©didht fommt. Died Cinjtreuen darf nidht
bergefien werden! Dann wird die Flifjig=
feit genau mit dem WUntifarbonalpapier o
gededt, DaB e8 obenauj jhwimmt. Der
Sopf wird 3uleft nod) mit ftarfem Papier
3ugebunbden.

Die Gefdfge milffen an frojtfreiem Orte
aufbewahrt werden (im KReller) und diirfen
nicht herumgetragenwerden, jondern miitfjen
an bem Ort verbleiben, wo die Eier ein-
gelegt wurden. AIB id) die im Frithjabr
eingelegten Eier verjud)Bweife verwenbdete,
freute i) mid) iiber bad frijdhe Uudfehen
und den guten Gejhmad. Bei der Weih=
nadt8baderei fand id) die Eier von gleider
Giite wie im Herbit.

Wir verreiften den Winter itber und
im Upril febrten wir uritd. GSogleid)
holte idh aud Dder Vorratdfammer bon
meinen ecingelegten Garantol=-Ciern. Wie
eritaunte idh, ald id fie aufjdhlug und eind
ie Dad anbdere von feltener Giife fand.
Dotter und Ciwei waren feft und ge-
trennt. Da3d WeiRe jdlug idh 3u fejtem
Sdnee und fonnte jogar Vaiferd davon
baden.“

Diefe gitnitigen Eriahrungen haben aud
andere Haudfrauen wiederholt gemadt.

o8
»29% Kaltsdalen. sreeee

Sn ben warmen Sommermonaten ift
eine falte Gdale eine gern gejehene WUb-
wedBlung, und die Haudirau ijt ibr ums
fomebr gewogen, ald fjie fidh gewobhnlidh
rajdh zubereiten [dfgt. Die ecinfadhjte Form
ber Bubereitung ijt die, bei der alle fn-
gredienzien in faltem und rohem Sujtande
sujammengemijdht werden. Zu ihnen ge=
biren Die gewdhnlidhen Objtfaltidalen,
die auf die Weije bergejtellt werden, dai
Beerenobit: Erdbeeren, Himbeeren, Heidel-
beeren mit rober (ober audy gefodhter)
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NMild) nibergojjen und nad) Gejdhmad ge-
jiigt werden. Ctwad fomplizierter ijt jol-
gende Urt: VWon den 3ur RKaltidhale be=
ftimmten Beeren lieft man die jdHonjten
Gritidhte heraud, jupt fie und jtelt fie ur
Geite. Die itbrigen Frivdhte werden durd
ein Gieb geftridhen. Dad erhaltene Nud
permifjdht man mit Wajjer und weigem
Wein (auf einen Liter Beeren red)net man
/2 Riter Wafjer und eine Flajde, bvors
3ugdweife alfoholfreien Wein), gibt etwasd
Bitronenwafjer und 250 Gr. Buder hin=
3u, dann die juritdgejtellten ganzen Beeren,
ftellt die Raltjdhale moglidhjt auf Eid8 und
ferviert fjie mit Vidcuitd, Cidwaffeln .
Bon Erdbeeren und Himbeeren ijt
diele Raltjhale vorziglidh), aber aud
Piirfidhe und Uprifojen lafen fidh
auj biefelbe einfadie Weije 3u einer bdeli-
faten RKaltidhale rerarbeiten. Wan {dalt
etwa /2 Dugend {dhone Piirfide, Jdhneidet
fie in Gdeiben und ikt fie. Cinige ans
dere Pfirfiche ftreidht man durd) ein Sieb,
permifdht dad NMWud mit 375 Gr. Suder,
einem Qiter Waffer und eciner Flajde
weigen Wein, den Gafjt von 3wei fleinen
Bitronen und den Pfirfidhideiben und fers
piert wie Die porige RKRalt{dale.

Orangenfaltidale. Cinige Orangen
werden fauber gejddlt, in Sdeiben ges
jdnitten und mit Suder bejtreut. Auf
250 Gr. Suder reibt man die Sdale einer
Orange ab und [t ¢ in !/> Liter Walfjer,
dem man 'z Flajche weigen Wein, ben
©ajt von drei Orangen und einer 3i-
trone und die Orangenjdeiben hinzufigt.
Die Sdirflel muf redht falt gejtellt wers
ben. Wiirfelig gejdnittened oder glacierted
Mild)brot oder WVWiBcuitd find audy bier
bie VBeigaben.

Cine billigere, wenn aud) etwad ums=
ftandlidere Subereitung der Objtfalts
fdhalen ijt jolgende: der 3um NMud be=
ftimmte Seil ved Objted (man fann in diejem
Sall aud) faure RKirjden, Pflaumen &. neh-
men) wird mit o viel Waffer, wie man
Raltidale 3u erbalten winjdht, mit Jimt
u1d Jitronenjdale weidy gefodht, danad
durd) Dad Sieb gejtridhen, mit dem ndtigen
Buder und dem Saft einer Jitrome vers

- mijdht, nod einmal zum Feuer gebradt,

mit e¢in wenig Kraftmehl feimig gemadht
und falt geftellt. Bei den RKaltfchalen von
©teirobft empfiehlt e3 fidh, einige Steine
fein 3u ftogen, fie mit etwad Wajjer aud-
3ufodien und den Gajt durd) ein feinesd
Gieb 3uzugiefen, dad gibt ibr einen pis
fanten Wianbdelgejdhmad. Ju dem gleidhen
Bwed fann man aud einige bittere Nians
deln nehmen. Will man diejem Geridht
eine Objteinfage geben, jo fodht man bdie
bazu bejftimmten Friidhte mit etwad Suder
ein und fiigt jie furz vor dem WUnridhten
ber Raltidhale bei.

Raltidhale von Heidelbeeren wird
gewohnlidy nidht bdurdgeidhlagen. WMan
fodht dDie BVeeren mit Wafjer, Iimt, 3is
tronenidale und zerfdnittenem Wild)brot
weid.

©ebhr Dbeliebt, bejonberd bei Rindern,
findb MWildfaltidhalen, die jidh auf jebr
verjdhiedene AUrt 3ubereiten lajlen. Eine
einfacdhe, dufierft gejunde und dabei wobhl=
{dmedende RKRaltjdhale, die {idh bvorziiglich
al8 jommerlided Ubendgeridt fitr die Rins
per eignet, laft jidh rajd und leidht aud
porhanbdenen Refjten vom Wittagdtifd Her-
jftellen, indem man vom ftbrig gebliebenen
Mildyreid, Griedbrei, Sago, Eierflofen &.
mit dem Lojfel fleine RKUdBe abjtidht und
fie mit Falter, gefiifgter NMWild) iibergieft.
Wil man den Gefjdmad nod) verbefjern,
jo fodht man die MWild) mit WVWanille auf
und 3zieht fie mit einigen Eibottern ab.
Gdmadhafte Cierfloge 3ur Einlage in
diefe Vanillenmild) gewinnt man aud fols
gender Majje: bdrei ganze Eier und ein
Dotter werden mit /4 Liter Nahm obder
Mildh und etwad Buder gut verquirlt,
mit ein wenig Sal3 abgeidmedt und in
einer mit Butter audgejtrihenen Form im
Waijjerbabe fo lange gedampft, bid bie
Alajfe eine lodere Fejtigfeit erlangt Hat.
Dad Wafjer darf nur bid zur Halfte der
Korm reidhen und darf nidht foden, bdie
Rafjerolle mufy gut zugebedt jein. BVon
diefer Alajje, die jidh aud) ald Einlage in
Brotjuppe eignet, werden dann die Kldofe
abgeftodien. Statt der Vanillemild) fann
man durd) Hinzufiigen von 125 Gr. {iten
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und bitteren Fleingeftofenen Niandeln aud)

eine Wiandelmild) abfoden und jtatt der |

Gierfloe aud)y Sdneetlofe bhineingeben.
Gdneellofge Dbereitet man wie folgt: Die
vom Ubziehen bder Niildh mit Eidbottern
suriidgebliebenen Ciweif werden mit einer
Prife ©al3 3u jteifem Sdhnee gejdlagen,
Der mit einem CERlSffel Suder gejiift und
auf eine Gdifiel geftrichen wird. Darauf
[t man NWildh mit Suder foden, jtidht
bont Der Gdhaummalie RKIoBe bhinein und
[dgt fie gut 3ugededt gar werden. GSie
diirfen aber nidht fodyen, da fie Jonit 3u-
fammenjallen. Aud) mit einer Einlage von
gejiigten SFriichten, bejonderd Erdbeeren,
ift Diefe Mandels und VWanillenmild) bes
liebt.

Cine delifate Raltidhale von NWild
ethdlt man, wenn man '/2 Qiter diden,
fiifet Rahm mit dem Sdyneebefen 3u

©daum jdlagt, diejen mit flarer MWild,

Buder und Orangenbliiten oder Rofens
wajfer ober einigen Tropfen Wlanbdels!
vermijdt und die Raltidale mit einer Ein-
lage von in MWild auBgequollenem Sago
ober Rei8 ober mit Frithten in Suder
ferpiert.

3u Raltidalen pon ©ago und
Reid nimmt man 250 Gr. Suder, ber
mit der ©dale einer Jitrone und !/2 Liter
Waljjer aufgefodit wird. Wad) dem ECr=
falten fiigt man ecine Flajdhe weifen Obits
wein und den Gaft von 3wei Jitronen
hinzu und gibt vor dem Unridhten 125 Gr.
Reid, den man in Wafjer vorfidhtig gar
gefodht und mit faltem Waffer abgefpilt
bat, binein. Von Sago redhnet man etwa
100 Gr., quillt ihn mit Waljer, Buder,
3imt, Sitronenjdale auf maBigem Feuer
3u flarer Gallerte aud, von der man nad
Dem Crfalten runde KIofden in die Wein-
faltihale ftidht. Stait Ded weifen Weind
fann man beim Sago aud) roten vers
wenden.

o8

Den KHohl, den du dir felbft gebaut,

Mugt du nidt nady dem Marftpreis {ddtzen;

Du haft ihn mit deinem Sdyweif betaut,

Die IDiirze lagt fid)y ourd) nidyts erfetzen.
Riidert.

Bebhandiung robseidener u. Ieinener Kicider

Robjeide ift hodhmodern; ber Stoff ijt
nicht gans billig, bod bie einmalige grogere
Audgabe bringt fid) wicber ein, denn gute
Robjeidbe tjt unverwiftlidh, trdagt fidh jebr
gut und biit aud) bei der Wajdhe nidhtd
an Gdonbeit cin. Aur mup man aud
Dabei ridhtig 3u Werfe gehen, bamit der
Stoff nidht leidet.

Robjeide muf in lauwarmem, nidht etwa
in heifem Geifenwaijer gewajden werbden,
in bem jubor etwad Voray aufgeldjt wurde.
Um beften verwendet man Galljeife ald
Wajdymittel. it der Stoff jauber, jo ringt
man ibn ausd, 3iebt ihn dburd) Suderwafjer,
ringt thn wieder aud und birgelt ihn, jo
lange er nod) feudt ijt, auj der linfen
Ceite. Dad Biigeln mu redht jorgialtig
gejhehen, bamit die raubhen Fdden, dad
Charafterijtijhe an der Robjeide, Hitbjd
hervortreten.

Viel GSdywierigfeit bereitet aud) dad
Wajden bvon bunten Leinentfleidern, die
fo leidht in der Wadfdhe Farbe und Glans
perlieren. AUudh) diefe wdiht man in laus
warmem Wafjjer mit Galljeife. ALad) dem
Wajden wird dad Leinen in Ejfigwaijer
gejpiilt. Um den Kleidern die notige Uppre-
tur 3u geben, benuft man am bejten weife
Gelatine over aud) RKleiberleim. Died ijt
beffer al8 jebe Starfe. Der Stoff barf aber
nur im GSdatten trodnen, darf nidht in
Die grelle ©onne gehdngt werden, die die
Farbe audziehen wiirde. Vor dem Pldtten
mufy dad Leinen, gerade wie jede andcre
Wajde, leidht eingefprengt werden.

©obald bdie Leinenfleider in drr Wafde
ridhtig und fadhgemada bebanbdelt werden,
balten jie die Reinigung vorziiglidh aud
und geben aud diefer wie neu bhervor.

Praft. Offiztersfrau.

| (ol_————\:‘*—" Haushalt.

Die Gummiringe beim Sterilisieren. Ten
Gummiringen, bdie beim Sterilifieren mit dem
Wedidhen ober anbern Apparaten zur BVerw nbdbung
fommen, wtid jelten die notige Aufmerfjamiett qe-
fchenft. Wer jolde lange braudbayr erhalten will,

.____,_J}"

>

* barf {ie nie bem grellen Sonnenlicht audfesen und nie
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in Beriihrung mit Aether, Chloroform, Petroleum,
Bensin 2c. bringen. Aufbewabhrt werben fie am
bejten tn etnem gut gelilfteten Keller. Um ju ver-
hinbern, bap fie von der Luft angegriffen werben,
bejtreidt man fie nad ber Reinigung mit Gly:
serin, Da diefed fidh aber im Waffer letdht [5ft,
milflen bie Ringe, fo oft fie gewajden werben,
aud) wieder mit Benjin eingefettet werben. Sind
Gummiringe durd) unridiige Behandlung jdon
hart unbd rijfig geworbden, jo Hilft aud bas Gly:
serin ald Sdupmittel nidt mehr. Jn bdiefem
valle empfieblt e3 fid), joldhe fiber Nadht in eine
Sditffel mit Waffer, dem etwad Salmial beige:
fitgt wurbe, su legen. In der Regel werben bdie
Ringe wieber geijdmetdig und braudybar; bleiben
fie aber hart, jo werfe man fie fort. Man fteche
nie mit einem fpiten JInftrument in ben Ring
betm Oeffnen ber Gldfer, dba dber Gummi leidht
verlest wird und bdte Gldfer beim Wiebergebraud
der NRinge bann nidht mebhr fdliegen. Die neueren
Gummiringe haben ein Oebr, an dem man fie
facdbyte Dberoorszieben fann. Aeltere RNinge follten

ausjdlieglid jum Sterilifieren bed Obfted ver: |

wenbdet werden, dba dad Rififo bievr geringer ijt.
Bet ridtiger Pilege {ind Gummiringe 3—5 Jahr
verwenbdbar.

Das fiderfte Mittel, bie Motten von Pelzen,
wollenen Gegenfianden aller Art, Teppiden 2c.
fernzubalien, tjt da3 fleigige Liften, Klopfen und
Bilrjten derfelben. WVan bewabre Wolljaden in
gut verjchliegbaren RKdften, Koffern 2:c, auf und
forge bafily, bag aud) fein Staub bdurd) Rigen
und Spalten eindbringen fann.

Obstflecken qud bunten Stoffen find metft
nur gany frifd) su befeitigen. Dan BHalt die be-
flectte ©telle itber ein Gefdf, gtept einen bilnnen
Strahl von Podendem Waijfer bavauf und reibt
fpater mit Salmiafgeift nad). Weige und edyt-
farbige Gewebe [dymwefelt man, d. §. man 3itndet
ein Stitd Sdwefel unter einem Tridhter an und
legt die betreffenbde flectige Stelle auf den Tridhter,
bamit ber Sdwefeldbampf ben Fled durdydringt.
Leinwand und Wdfde wird iiber Nadt in WMild
gelegt. Bei Damafitijhzeug Hilft Cinretben mit
Zalg und Geifenbrei, worauf bdie Flede nad
einiger Seit ausdgewajden mwerden. I8,

Bande, die durch Obstschilen unjauber
wurben, retbt man mit bder betreffendben Sdale
bed Objted ab, dbann puhit man mit etner 3i:
tronenjdyetbe nad) ober man {treut auf die ange:
feudyteten Hanbe etwad geveinigte Weinfteinfdure
und vervetbt diefe frdftig, bid bie Flede wver:
fdwinden. Um bie Hindbe wieder geihmeidig ju
madien, wirdb bdann Borar auf dben Handen ver:
tieben und fdlieBlidh mit warmem Seifenwafjer
nadygewajden. Um bie Hanbe vor dem Sdwary:
werden betm Sddlen ded Obfted su jditgen. joll
aud) ba3 vorherige Wafden mit ftarfem Gfjig su
empfeblen jein. .

llm Badeschwamme f{tet3 tn gutem Buftand

su Haben, lege man fie jofort nad) dbem Gebraud
in Deiges Wafjer, dem man eine WMefjerfpise

boppelfohlenjaured Natron beifligte. Die fettigen
Gubftanzen werben dadburd) aufgelsjt, und ed ge-
nilgt, bte Sdwdmme nod) einige Reit flar 3u
fplilen und an bie Luft su Hhdangen. .

Gelb gewordene Wlische bleidhit man am
bejten burdy Buttermild). Diefed durdausd un-
{ddbdliche Mittel fann aud), auper bet vergilbter
Letnwand, bet Baummwolfitoffen angewenbdet wer-
ben. Die Wajde bleibt einen Tag tn dber Butter-
mild) liegen, mirb bann mit nidt gefeiftem Wafler
unib ﬁ?eife gewafden unb julest mit Llarem Wajfer
gefpiilt,

2DDD| » o Kide. » » |ECGe

Sypeileietiel fitr die bilvgerlidie Ritde.

Montaa: +Grilnerbfenfuppe, +Boeuf & la mode,
PMaflaroni, *Holunderfompott.

Diendtag: Cinlaufjuppe, Kalbsloteletten, -griine
.fﬁopfeniptgm, Salztartoffeln, *Johannisbeer-
udyen.

NMittwody :  *Selleriefuppe, *Sulsrippden mit
Bohnen, *Rabmidnee mit Himbeeren.

Donnerdtag: Fletfdjupve, Rindfletich mit *Tomaten-
fauce, Knopflt, Hetdbelbeerfompott.

Freitag:  Gerjtenfuppe, Jebwurit,
TSdneeberg.

Samstag : Brotjuppe, *fruftierted Rindfleifdh, Lat-
tid), Kactoffelpiiree, Tungarijder Kirjdfuden.

Sonntag: Tropfenfuppe, *Badfilde, Taefiillte
Biegenleber, Rartoffelpilypudding, |Condé-
Aprifofen.

Die mit * begeldneten’Rezepte find in diefer Numumter ju
finben, bie mit | bezeichneten in der lesten.

Rodjreiepte.
Alfoholhaltiger Wein fann u fligen Speifen
mit Borteil durd) alloholfreten Wein ober wafjer:
verbilnnten Strup und ju fauren Spetfen durd
Bitronenfaft erfest werben.

TRomane,

Selleriesuppe. Jn wenig Butter wird etwad
Pehl und gebacdte Peterfilie gelblidh) gebdmpft,
bie nbtige Brilhe zugegofjen und gefalzen, 2—38
jebr feingeldnittene Sellertewurzeln darin weid
gefodht. Dann wird bdie Suppe itber 3mwei ver:
tlopfte Clgelb, Pfeffer, einige Tropfjen ,Magpts
Suppenwilrze’ undb nad) Belieben ilber gebdbte
ober gebadene Brotjdeiben angeridhtet.

Backfische. Bereitungdzeit 30 Minuten. Fily
5 Perjonen. Rutaten: 1 Kilo Fifde, 100 Gr.
Fett, 2 Gler, 1 harte geriebene Semmel, 2 Thee-
[3ffel Saly, b Gr. Liebtgd Fletfdhextralt, 1 Cg-
I5ffel Piehl, Wajjer. — Die vorgerichteten Fifdye
fexbt man ling3 bed Rildens 2—3 mal ein und
ftreut eine Prife Sal bhinein, flopft bdie Gter,
wenbet die Fifde bdarin, bann in Semumel und
badt fie in dem Beifen Fette, unter Ummwenbden,
gelb und Inufperig. Dem Bratenfaye wird das
Bletidhertvalt sugefetst, Waifer und dad Piehl 3u-
gefiigt, duvchgefodht und apart ferviert.
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Rrustiertes Rindfleisch. Mijdung: 200
_@ramm geriebene Semmel, 75 Gr. gertebener
Parmejanldife, 2—3 gehadte in Buiter gar ge:
fdwite Sdalotten, wentg aehadie Petexiilie, 1
Prife gehadten Thymian und Viajoran, 1 Prife
weifen Bfeffer und geriebene Piucfatnup, 1—2
Gier. Man quirlt die Cier mit ein wenig jer:
laffener Buiter, Saly und 1 Loffel Rahm tildhtig
burd), ilberateht da3 in ben Bratofen qeftellte
Stild Rindbfletfdd bamit, jiveut einen Loffel bder
Krdutermifdung bariiber, lat fie bei guter Ober-
bige anbraten und fahrt mit BVefireuen und An-
braten foit, bi8 alled verbraudit ift und fidh cine
Pellbraune Krufte aebilbet hat, die man zulesst nody
mit 1 26ffel zerlajjener Butter begiept. LPian gibt
boju eine pitante Sauce.

Sulzrippchen. 1!z Rilo Sdweineileiid,
Rottelettenjtild, 3 Tejiliter Waffer, 1 Dejiliter
weifien Gifig, 1 Lorbeerblatt, 1 Swiebel, 4 Pheffer:
forner, 4 Nelfen, Karotte, Salz, 50 Gr. weife
Gelatine. — Die Rippden werden jdhon ugeitupt,
gellopft und wieber in bie urfprilnglide Form
gebracdht, bann in der Flitjjigleit mit dben Gemilryen,
welde juerft fiecbend gemadit worben, jugededt
weid) gefdmort. Nun legt man die Rippden auf
ble jum Auftragen beftimmie Platte jo, dbak nody
etn breiter Nand rirgs bleibt und ridtet bie
Knodien aufwdrtd nady innen. Wan pajfiert nun
bte Gauce, gibt die in wavmem Waffer aufgeldite
Selatine Hinein und giept alled itber die Rippdyen.
Ringd um bden Ranb garniert man vorber mit
Sdeiben von Salzpmfen, Ranben, Kavotten,
Cornidhons, Maisfolben, jo daB biefe aud) von
ber Suly bebedt werbden.

Aug ,Gritlt in der Kilde”.
€infache Tomatensauce. Jn zlemlidh viel
Butter bampft man 1—2 ERIdFFel voll Mebl unbd
fitlt dies mit flaver Fleljhbrilhe auf. Hierauf
gibt man 4—5 tobe, burdgetriebene Tomaten,
Sals, Pfeffer undb etwasd Suder zu und 1akt died
gut auffoden. Die Sauce muf eine {done rofa
Farbe Haben und angenehm von Gejdmad fein.

Filr 6—8 Perjonen. A B

Lattich. Pan entfernt die duferften Blatter, -

madt freuyweife Cinjdnitte in ben Strunt, reinigt
bie Qattichfopfe forgidltig und fodht fie in Saly:
mwaffer weid). Dann 1dgt man in einer Brat:
pfanne frijche Butter gergehen, ftreut einige Prifen
feined ©al3 baritber unbd legt jorgiam Kopf neben
Kopf bhinein. Obenauf ftreut man mwieder ein
wenig Saly und dampft dad Gemilfe nun !/
Stunbde im Ofen. Beim Anridhten gibt man nody
etwad braune Butter dariiber.
Aus ,Didt. Speifegettel” von A. Bivcher.

Polunderkompott ift auf folgenbde einfache
Art zubereitet fehr jdhmadhaft: IMit bem notigen
Bufas von Buder Lod)t man dbie Beeren im etgenen
Safte. Eifaltet, geben {ie ein feines, erfrijdendes
(Jericht, mwelded etnen angenehmen, etwad an
Sdofolabe erinnernben Gejdhmad Hat.

Jobannisbeerkuchen. Sutaten: 500 Gr.
Diehl, 260 Gr. Butter, 250 Gr. Suder, etwasd

Wein, 1 Prife Salz. — Wit diefen Sutaten mad
man an fdhlem Ort einen miirben Teig, welden
mnn mebhrmal3 audwellt unb itber Nadt an einem
fiiblen Oxt fteben ldgt. Sobann wellt man ben
Teig diinn qus, belegt eine Form bdamit, madt
etnen {hdnen Rand dbaran und badt ihn in mdpiger
Die Hellgelv. 4—6 Clmeip werdben ju Sdynee
geichlapen; man gibt biefem, wenn ev fteif ijt,
125-250 Gr. Suder und 1 Kilo Johannidteren
su und mengt alled gut dburdetnanber. Dann wird
diefe Maffe auf ben Kucen gegeben unbd ftellt
biefen nodh) 10—15 Dlinuten in dben Badofen.

Bimbeersirup. 1 Liter robaudgeprepter Him:
beerjaft, 1 Kilo Stodzuder, 100 Gr. Griedzuder.
PMan ftellt ben Saft mit dem geftoBenen Judfer
2—3 Tage bin, bamit er gdrt, -gieBt bann das
Rlare pom Bovenfa ab und gibt thn tn einer
Meffingpfanne auf bas Feuer. Gleichzeitin legt
man bie Buderftiide, bie man fe durdy faltes
Wafler ateht, Hinetn und fodt den Sirup bis der
Buder fid aufgeldit bat, auf fleinem Feuer, bann
aber rajd nod) 10 Minuten. Den Rildjtand des
Safted, fowie dad WMarf ber Himbeeren, bad in=
awifde mit etwad Buder vermtiidt, an Piihlem
Orte aufbewahrt mworben, fann man zu etner
I nmeladbe auffodyen, die nody ju Kuden 2. ver-
wenbdet fann, fofern bie Himbeeren vorher gut
erlefen mwurben.

Gingemadiie Fritdite.

Marmelade von Beerenfriichten und Stein-
obst aller Hrt. Auf je 1 Kilo Frildte, 6 Deyi=
liter Wafjer, 500 Gr. Stodzuder, 200 Gr. Gried-
juder. — Die Friidhte werden lagenmweije mit bem
Oriedsuder in eine tieje Sdhilfjel gebradht und
fiber Nadht in den Keler geftedt (Aprifofen,
Pflamen 2c. halbiert und entjteint). Wil man
bie Friidte sufepen, fo wird zuerft ber Stoduder
mit dem Waffer aur grogen Perle gefodyt, dbann
bie nun im Safte {dwimmenden Friidie mit dbem
allenfalld nody anflebenben Buder hinzugefiigt und
bie Marmeladbe unter Hiterm mrithren vom Heit:
punfle be8 Kodyend an 3irfa 10 Wiinuten gefodt.
Diefe Art der Subereituna it vorziiglid). Ste
erhoht dad Aroma der Frilchte.

BGelee von weissen und roten Jobannis-
beeren, DPimbeeren, Stachelbeeren, Brom-
beeren. Auf 1 Kilo Friidte 750 Gr. geftoBenen
Buder und 2 Deatliter Waffer. — Die Frildte
werben mit bem Waifer jugefesst, erhiht und ge:
focht bi8 fie plagen. Dann quetiht man jie ein
wentg und gteft fie burd) ein Haarfieb ober ein
Sud), welded an den vier Beinen eined umge:
fehrien Stuhled befeftigt wurde. JIn der Welfing-
pfanne riihrt man nun bden Suder, big er fid u
ballen beginnt, fiigt den Saft bet und Lot om
Beitpunfte bed Siebend an nody 5—10 WMinuten
auf ftarfem Feuer. Beim Sugiegen ded Saftesd
sum Suder bilben {id fleine Stiide Suder, bie
fidh jedod) raich wieder aufldjen. Auf obige Weife
subereitete Gelee 1jt ausdgiebig, feft und bat eine
{done Farbe. Aus ,Gritlt in der Kilde.
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Bohnen in Salz. 3u 5 Rilo Bobhnen 150
b3 250 Gr. Sals. Junge zarte Bohnen rilfte,
wajde und fdnetbe man beliebig durd. Cine
Gdidt Bohnen bringt man in dad Cinmadygefds,
jtreut Saly bdariiber, Delegt ed3 mit Rebdlattern
u. {. w. bid dad3 Gefdp voll ift. Su oberft legt
man aud) Nebbldtter und befdweit dann bie
Bobnen. Bilvet {ih nad einigen Tagen nidt
genug Wafjer fiber den Bohnen, fo mup man
aefodytes, erfalteted Wafjer nadgiefen. Nad dem
Deraudnehmen wird aud immer gefod)te3 und
erfalteted Waifer fiber die Bohnen gegoifen. Gine
tleine Beigabe von Eifig und dboppelt fohlenfaurem
Natron madt die Vobhnen weidger unbd ewhdlt die
gritne Farbe. Die Bohnen finnen vor dem Cin-
madjen aud) einmal aufgefodht merdben. Bor dem
RKodyen follten Salzbohnen in leichtem Sodawaifer
gefhmentt werben, um fie ju entfalzen.

Cornichons. Rleine, fehlerlofe Gurfen werden
jorgidlttg abgerieben, mit einer Stednabel mebhr-
malg burdjtodyen, mit Saly beftreut und bis jum
anbern Tag ftehen gelajlen. Tann mwirtd guter
Wetneffig gefocht, sum Grfalten geftelt, dte Cor-
nidhonsd lagenmweife mit Ejtragon, einigen Pifeffer:
fornern, Lobeeeblatt, einigen fleinern Sdyalotten
unbd etmas feingejdnittenem Meervettig in Gldjer
geididtet und bder falte Cffig daritber geqoffen.
2Am folgenden Tag wird der Cijig nodhmalsd ge:
fodit und wiedev eifaltet iiber dle Cornidons ge-
gofjen, worauf dad Gefd verjdhlofjen mird.

Ausd ,Die Herjtellung der Konjerven”.

|9§§§,’ Gesundheitspilege. |E&€e

Das €iweiss als Peilmittel. {Filv Sdnitte
und Stidywunbden qaibt ed fein befjeres Wittel, ald
tohes Cuwets, fogleid auf bdie LWunbe gebradt.
Cin folder lleberzug hat den grofen BVorteil, bak
e3 eber augenblidlid jur Hand ijf. Dasd Ciweid
trodnet fehr rafd), bilvet eine dilnme Haut, welde
bie Luft von der LWunbde abfdliekt und eine rajde
Heilung bemirtt.

Die Behandlung der Lungenblutung befteht
aunddft in mogliditer Rube. Der Kranfe wird
ind Bett gebradt und evmahnt, {id troy feiner
Angft moglidft rubig su verhalten.
beutel, den man auf bdie Vruft legt, trdgt bazu
bei, dte rubtge Rildenlage ded Kranfen zu be:
forbern und aleichzettip berubigt er bie metft auj:
geregte Deratdtigfeit. Cine Cinwirfung bder RKalte
auf die blutenbe Stelle idh aum angunehnien. Um
unndtige Gridyltterungen bder franfen Lunge 3u
petmeiden, verordmet ber Aryt gewdhnlid) irgend
ein narfotifhes Mittel, bad den Huftenret; unter:
dritdt und bie Aufregung bed Kranfen etwasd mil:
pert. Die eigentlidhen blutitillenden Mittel (wie
Hydrostis, Adrenalin, Secole 2¢.) {inb in ifhrer

Cin Gis=

Wittung nod) etwad jweifelhaft. Aud) die Se:
latinejuifihprung, die man verfudite, um bdie Ge:
rinnbarfett bed Bluted su erhohen, ift nidt gany
fiher in ihrer Wirfung. Natiirlid) wird man bet
einer Lungenblutung alloholifjdhe Getrinfe ver:
meiben, filv regelmdgige Larmentleerund jorgen 2.
Die Verhittung einer Lungenblutung lagt fidh
nur durd) allgemeine BVor{driften einigermagen
ervetdhen: man weilf swar, baf e3 eine Anzahl
von Kranfen gibt, die befonbderd zu Bluiungen
neigen (fog. Bluter), aber abgefehen davon, fann
man e3 faum femald vorherfagen, ob biefem obex
jenem eine WBlutung droht. WMan bejdrantt fich
daber barauf, olle3 vermeiden ju laffen, wa3 3u
einer Steigung bded Blutdbrudd oder ju ejner Ver-
mehrung ber Herstitigleit fllhren {onnte. Man
perbietet baber den Lunaenfranfen anftrengenbden
Sport und forperlide Anftrengungen jeber Art,
man judt tynen Aufregungen fermzubalten und
die ganze Lebendweife {o su geftalten, daf Bir-
fulationgverhaltniffe moglidit gleichwmdgige find.
Daf Lungenblutungen befonbders in Heigen Tagen
haufig vorfommen, finbet eine natitrlide Greldr:
ung in der burdy die Luftwdrme vevmefhrien Flijfig-
fettsaufnahme. 13
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Massregeln gegen Husbreitung des Keuch-
bustens (namentltd) in Kurorten). Nod) immer
wird von Werzten und Lebrern bdad bebenilide
Piittel angemenbdet, Leudhuitenfranfe Kinber eine
Luftfur madyen ju lajfen und bdie fleinen Patienten
fort au tum, fpestell aus der Stadt aufs Land, in
per DHoffnung, daf dadburd) die Kranfheit einen
milbern Berlauf nehme und abgefilryt merve. Die
Peinungen iiber bdie gute Wirfung einer folden
ywetidmeidbigen Mapregel find unter den Aerjten
nody fehr geteilt, fovtel ift aber fidher, dbag dadurch
fhon ofter feudhhuitenfrete Ortihaften und Fa-
milien verfeudht wordben yind. Denn dte franfen
RKinber jdleppen den Anjtecdungsftoff fdberall mit;
fie werben bdadburd) filr Kurorte, Hotels, Pen-
fionen 2c., befonbderd fiir gefunde RKinder in dem
al3 Aufenthalt gewdhlten Plake, aber felbjt filr
Crwadyfene pefabrlich.

Dexr beutihe Seebabepla JNorderny Hat aus
biefem Grunde {. 3. laut Sdhwety. Bl, fiir Se-
junbbeitspflege eine Polizetverordnung erlafjen,
nach bder bdie ermadhfene Perjon, bdie ein feud):
huftenfranfed Kind an einen Kurort begleitet, bem
Hausbefier oder Hotelwirt fofort Angeige 3u
madyen hat. Diefe findb verpflichtet, dle Behordben
3u benadyridhtigen. Aud) baben die tm Orte an-
wefenben erste von jedbem u ihrer Kenntnis
fommenden Fall von Keudybhujten Angeige au
maden. Den polizeilidhen Verhaltungdvoridyriften
sufolge bdbarf fein feudbuftenfranfed Kind an ben
Mablzeiten in dben Gafthdufern teilnehmen, ed mufg
von andern RKindern tunlid)it abgefondert werden
und darf fid in den Kurhdufern und in Kur-
garten nur unter Auffidt erwadyjener Perfonen
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aufpalten. Die durd) drztlide Befdheinigung als
genefen exfldrten Kinber milffen mit warmem
Seifenwafier forafdltig gereinigt werben unbd find
mit jauberer Wafche und anbdermweitiger Kletbung
su verfeben. Betten und Wohnungen find 3u des:
infisteren. Diefe Tedinfeftion muf nidt nur im
Falle der Genefung, fonbern audh beim Wegsug
vorgenommen werben. — Tiefe VBorjihtdmafregeln
biitften aud) bei und, mebr als e3 bi3 jehst ber
Fall ift, befolgt werden.

I‘ | Gartenbau und Blumenzuct. ’|

Tomaten follen am Stod nidt volftdnbdig
ausdreifen, da fie fonft {dnell verberben. Die
Tilidpte vetfen fehr gut nach und werben am beften
dbann gepfliidt, wenn fie {id) ein wenig gerdtet
haben. €3 werben nidht alle auf einmal geerntet,
fondern eingeln. Die erften veifen Frilcte dbringt
— sumal auf Pflangen frither Sorten — fdhon
bad Enbe bded Juli, beftimmt aber ber Auquft;
bte legten rveifen bet warmem Wetter nod) Enbde
Oftober. Die lessten, nur Halbreifen Frildhte Lann
man in gefpannter Luft, am Fenfter ober in eirem
leeren YWarmbeet unter Glasd nod) nadyreifen lajjen.
Bon Anfang Oftober an fann man dag Reifen
ber Friidhte nod) baburd) befordern, daf man joide
Bldtter wegnimmt, bie die Frilhte befchatten, doch
nehme man ja nidt etwa alle Bldtter weg, denn
biefe find zum Gedeihen bder Friidhte und jur Cnt:
faltung bed Aromad unentbehrlid.

3n Franfreidh) mwird dad usreifen ber To-
maten badurd) bejdhleunigt, dbap man bie Pflanzen,
wenn bdie Fridhte ihre normale Groge erveidht
baben, au3d bem Boben nimmt und die Stengel
borizontal auf eine Sdhidht von trodenem Stroh
legt. Dte fo behandelten Tomaten erhalten obne
jeben ©dyup und anbdere Pflepe in furzer eit
ibre villige Reife. Diefed Verfahren it vorteil:
Baft, um ben Fridten den befaunten feinen Se-
fdmad 3u erbalten,

II 5555 Trmit.  E&&ee

fir die Insektenfresser unterijunfern
Stubenvigeln (Weidhfrefjer, LWurmodgel) find
aablretdhe fertige Fuitermijhungen unter ber Be:
seichynung Untoerfalfutter tm Handbel. Peift wird
etne Mijdung filv sartere BVogel ald Nadtigal-
futter, eine {olcbe fiir grobere Frefler ald Drofjel-
futter verfauft. JIn vielen 1Univerfalfuttern ift
ein  Dauptbejtandteil feined Gerftenjdrot, aud
wohl gemabhlened Fleijhfalergebdd. Man fauft jie
entiveber troden und mup fie bann dburd etwas
geriebene PMohrritbe, Apfel ober Birne ober dburd
guted Oel, je nady ihrem Gehalte an Napritoffen
unb nady ber Korperbeidaffenheit bes Vogelsd, an-

feudyten, obder fjie find mit Sdhmaly oder Oel
futterforttg angerieben. Jm leteren Falle diber= |
seuge man fid), dbap bdiefe Feite nidht ranmzig find.

— Ale Futtergemifde filv Weichfrejjer ditrfen nur
fomeit angefeuchtet werben, dbaf fie Lritmelig werbden,
nie diirfen fie fdmierig ober fleberig fein.

‘9%‘ & Frage-€ke. » ]é@éﬂ

RBuftoorien.

50. Die Wellenbadwannen (Syjtem Kraus)
findb mir nidht befannt, man hort aber dbasd Fabri-
fat Moosddorf und Hodhhausler, Sanitdtdwerfe in
Berlin loben. Bielleidht laflen Sie aud) von dort
Brofpelte Fommen. Glja.

51. Sie tun am beften, bie Firma Lobed in
Herisau diveft anzujragen, ob ihr Viktoria-
Bodenglanz aud) tn einjdldgigen Gejddften in
Deutidhland erhdltlich ijt. Abonnentin.

52. Die Hmeisen pertreibt man dburd Dinge,
beren Gerud) ihnen zumider, Jo 3. B. Kampfer,
Kerbelfraut 2c. Kommen die Tiere ausd bem Garten,
fo jude man bie Nefter ausfindig au maden und
fibergiege fie mit heifem Seifenmwafier. Cin mephl-
artiged Gemijd) von Pottafde mit Suder wird
aud) jur Bernidtung der ldftigen Tievchen bet-
tragen, wenn ©Ste itberall da Hinfiveuen, wo fie
fidh aufbalten. Emmy.

53. Jn bdem praftijden Litdlein ,Die Her-
ftellung von Konferven”, dad die Hfonomijdye und
gemeinniiige Gefel'dhaft bed KRantond Bern Per=
audgibt, witdb dad Salizyl bei der Herftellung
von Konferven nicht empfohlen, ebenfomeniy wie
bie Boridure. Abonnentin.

54, Jn Yr. 5 de3 ,Ratgeber” bdiefed Jahr-
gangd werben verjdyiebene Geridhte genannt, bdie
aud €iweiss fergejtellt werben fonnen; ljen Sie
bort nad) ober laffen Sie, wenn Sie erft feit
Kurgem Abonnentin geworben find, die Jummer
nadfommen.

Fragen.

55. Wir find im Falle, fitr dbad Wohnsimmer
einen neuen Ofen anjuidaffen. 2Basd ijt prat-
tifdher, ein jog. Smmerbrenner-Radelofen vder ein
eigentlidher Kadyelofen mit Holz= und Kohlenheiz-
ung? Tas Bimmer it stemlich grof. M. in L,

56 2Wo ift bie Pflanze ,,Mottenkdnig* er:
baltlih? it fie wirflid) ein jo ausdgezeidynetes
DMottenmittel, ald dasd fie gepriefen wird?

57. Wie mwerdben Topfnelken am bejten fiber-
wintert? Blumenfreunbin.

58, Jd bin tin Befise von Plumeaux, bdie

‘meine Ghebdlfte abjolut niht letdben mag und an

beren Stelle Daunendeden vorzichen wiirde. So
viel miv befannt ift, wurden aus Plumeaur aud
{von Taunenbeden angefertigt. Filr einige Udrefjen,
wo folde Daunendbecden verfertigt witiben, mdre
id) ben Leferinnen fehr dbanfbar. €. in B.
59, IBie vermendet man bei groBerm Ber-
braud) Zitronenschale, wenn ber Saft filv
furen unb bdervgleihen gebraudt mwird. Diefed
Fortwerfen dber Sdhalen ift dod) eigentlid) fehr
verfdhwenderijh. Um rvedht prafttiden Rat bittet:
Bertha.
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