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Brid) die Rofen, wann fie bliihn,
NMorgen ift nidt hent!

Keine Stunde laf entfliehn ;
Sliidytig ift die Feit!

Fu @enuf und Arbeit ift
Bent Gelegenheit.

Weifit du, wo du morgen bift?
Sliidytig ift dte Feit.

Unf{dudb einer guten Tat

Bat {don oft gerent.

Titig leben ift mein Rat;
Sliichtig ift die Feit.

of
€iniges iiber Obstsortenkunde.

(Naddrud verboten.)
An manden Orten ift e8 die Hausdjrau,
welde den Cinfauf ober auf dem Lanbde
pen Werfauf und bdie Iberwadung bder
Perrlidhen Baumfriidhte in der Objtfammer
3u bejorgen bat. €8 Ddiirfte jomit ange-
geigt fein, aud im ,Haudwirtidajtliden
Ratgeber” etwad iiber unjere Fridte,
weldye und der vergangene Herbit in reiden
Wltengen gejdentt hat, mitzuteilen. Denn
nur mit etwelder Kenninid der Objtforten
fonnen GCinfauf und Verwertung Ded

Objte8 von gutem Criolg - begleitet jein.
C8 it 3war faum moglidh, alle Sorten
genau 3u fennen, denn die 3abl derfelben
it 3u grof. Dod) fann ¢8 mit etwelder
Uufmerfjamieit durd) bden alljabrliden
regen Verfehr mit den Obftjorten in der
Objtfammer, auf dem Objimarft ober an
Objtaudjtellungen moglid) fein, die Ge=
ftalt einer Gorte dem GedddHinid {o eins
3upragen, dag man fte immer wieder ers
fennt.

ANad) Der Reifezeit unferer RKernobit-
frithte (Jipfel und Virnen) unterjdetdben
wir:

SGommerobit, welhed im Juli bid
Unfang September reift und wegen feiner
geringen Haltbarfeit bald verwendet wer=
bent mus.

Serbitobit, reift im September und
Oftober und halt nur bi8 Dezember.

Winterobjt ober Lagerobft erveidht
feine BVaumreife von Nlitte Aovember an
und muf vorerjt einige oder mehrere Wo-
nate gelagert fein, ehe bdadjelbe mund-
und genufreif ift.

Aberhaupt hangt die Dauer der Fpfel
und Virnen jehr pom Standort und Wlter
be8 Baumed, BVejdaffenbeit de8 Bobens,
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bon dem betreffenden Jabrgang und der
AUrt der Uufbewahrung ab.

Haben wir alfo eine Unzahl ver|dies
bener ridtig benannter Sorten vor uns
ferent Uugen, {p werdben wir und genau
Deren Grogge, Form, die Stellung Hed
Relded, Stieled ¢c. merfen. Wud) bdie
©dale der Frudht zeigt und verjdiedene
NMierfmale, fie fann bei ber ecinen Sorte
bon Rippen itbersogen fein, fie ift rauh
ober fettig ansufithlen, hat Rojtitbersiige
ober RNoftpunite, wie 3. B. die Reinetten.

WNad) der Farbe find viele Sorten nur
einfarbig, wie Unanad-"Reinette, oder 3wei-
farbig, wie Palmendpfel dc. Wlan unters
{dhetbet alio wiederum j3wijdhen Grunds
farbe und Dedfarbe ; 3. B. die Baumanna-
Reinette befifit eine griingelbe Grundfarbe
und ecine rote Dedfarbe. Vei ber einen
©orte 3eigt fidh die Dedfarbe in {dHmalen
ober breiten Streifen (Hedingerdpfel) oder
al8 vermajden auf der ©dale (Dangiger
Rantapfel).

UIB bejondered Alerfmal, an dem fidh
einige ©Sorten leidht wieder erfennen lafjen,
iit ber Gerud) 3u betradhten, 3. B. beim
Graveniteiner, Bid8marfapfel und dem Rod-
marinenapfel. Haben wir nur cinige reife
Fridte genannter Sorten im Jimmer auf-
geftellt, jo wird fid) in furzer Seit der herrs
lidhe Dujt im ganzen Simmer audbreiten.

Durdh|dhneidet man einen WUpfel ober
eine Virne der Lange nadh, jo 3eigt jidh
im Jnnern da8 RKernbaud, welded bdie
©amen einjdliept. Tebe Gorte gewdbrt
ein neued Bild. Hier ijt a8 Kernhaud
3wiebelformig, dort hersidrmig, grof ober
flein.

Friidhte mit grofem RKRernhausd oder wie
e8 bei Birnen ofterd 3u beobadten ift,
mit einem Kernbhausd, dbasd von einer Nienge
fteiniger Fletfdhszellen umgeben ijt, gehoren
nidht 3um feinen Obt.

Bei ber Koftprobe unjerer mundweid
geworbenen HUpfel wird fidh da8 Frudt~
fleijdd Der einen Sorte ald tweid), miirbe,
Toder (betm Wildhapfel und Erdbeerapfel),
bei Der anberen Gorte al8 feft, jaftig,
fnadend (bet ben Reinetten) fennzeidhnen.

Aidt immer leidt ift Der Gejdmad ded
Fleijhed 3u beftimmen; vorerft wird e
fid ergeben, ob die Frudt Jauer oder fiif,
gewiir3baft ober gewiir3lod ift. Aad) bem
vorherrfdhenden Uroma erweift fidh bder
Upfel ald 3immetartig (3immetapfel), hims
beer= ober erdbeerartig (Grdbeerapfel), bei
bielen ©orten aud) fade, wadiferig, mehlig,
namentlidy bann, wenn bdie Tafelfriidhte
por ibrer vollen Genufreife ober erjt bes
reitd al3 itberreif verfpeift twerden. Aud
a8 Jnnere ded Frudtfleijhed fann in
Farbe rotlidh fein wie beim Danziger Kants
apfel, Berner Rofenapfel, reinweif beim
NMildapfel. Vet den Reinetten finben
wir meijtend gelblidhed Frudtjleijd.

Uuj all die genannten Werfmale haben
wir bei den in unjeren Objtfammern aufs
gejpeiderten Frivdhten bdeutlidh 3u adten,
wenn wir die Sorten im ndadjten Fabr
wieder beim Obitlieferanten oder auf dem
Objtmarft erfennen wollen.

Bei der Bejdreibung einiger unjerer
widtigiten Upfelarten, verdienen die Cal-
piller, bie 3u unjeren bejjeren und jdoneren
Baumfritdhten gehoren, suerit genannt 3u
werden. €8 {ind bdie8 RKantdpfel; fie
hbaben ibren amen bvon ihrer edigen
Form erbalten, welde mit einer Wiifze,
bie die Calviller vor Beiten in Parid
getragen Haben fjollen, Upnlidfeit hat.

Dieje WUpfelgattung 3zeigt und siemlid
baltbare Friidte von anjehnlider Grofe,
welde einen angenehmen Wobhlgerud) aufs
weijen und wie die PVflaumen mit einem
blauen Dujt iibersogen find. AUIB {dHonijte
Calviller-©orte darf wobl mit Redt der
weife Wintercalpill beftimmt werben;
wegen feiner edigen Form wird er aud
Quittenapiel gentannt. Der aud der Ums
gebung von Pari@ ftammende Wpfel ift
stemlich gros, hodhausjehend iiber die ganze
Krudt siehen fjidh Rippen. Die Sdale
ift fein, jtrobgelb mit etwad rotblauem
Duft iibersogen.

Der Sttel it sziemlih fury und fteht in
ciner fiefen Ginfenfung. Der RKeld {jt
etwad filzig und von Rippen umgeben.
Dad gelblihe Fleijd it febr fein, von
jugiauerlidhem, erdbbeerartigem Gejdmad;



in Delifateffenhandlungen werdben einzelne
tabelloje Gremplare nidht felten jiir 30 big
50 Ct8. verfauft.

Der Vaum bderlangt einen gejdiifiten,
warmen Standort und gedeiht am bejten
im Haudgarten oder an gefdityten Wanbden.

Calviller nennt man bdiejenigen Sorten,
pie fantig unbd bedujtet find und zudem
einent trefflidhen Gejdhmad aufweijen, wie:
Sommercalvill, Herbiicalvill, Ojtercalpill
u. a. m

ieben ben genannten Calvillern fins
ben wir unter unjeren dpfeln ebenjalld
twertpolle feine Gorten bei dben Reinetten.

Der Aame Reinette bejagt und ,ein
foniglider Apfel von vorsziigliher Gitte”.
C38 wird eine grofe Wlenge Sorten mit
Diefem {dhonen Aamen beseidhnet, von
benen ibn aber biele nidht verbdienen.
Faffen wir die Reinetten etwad ndber
ind AUuge, jo nehmen wir an ihrer Ges
ftalt feine Rippen und Cden wabhr, aud
find jie meijtend gegen den Stiel und
Reld) 3u rund auBlaufend oder plattrund,
felten Bober al8 breit. Ulde Reinetten
find mebr ober weniger grau punitiert
ober befigen rojtige Unjliige, einzelne
©orten find jogar gan3 berojtet (Leders
Reinette) und gehdren 3u den Dauers
apfeln. Wabrendbem bie Calvillers und
Rofendpfel, Hebingerdpfel &c. ftetd fettig
anzufitblen find, alfo einen natiirliden
ettitbersug befigen, welder die Frudt
por allujtarfer WuBdiinftung, vor bdem
Welf- oder ©dhrumpfigwerden {dHiigt, Jo
befifen die Reinetten bdiefen Fettiiberzug
nidht, fie find raub anzufitblen. Wegen
diejer rauben &©dale jdhrumpfen die RNei=
nettenforten auf dem Lager gerne ein.
Der Obftprodbuzent tut gut, die Friidte
moglidhjt lange am BVaume audreifen 3u
lafjen, aud) der Lagerraum darf nidht 3u
trodene Lujt aufweifen.

St ber Obftleller jo eingeridhtet, daf
mebrere Hurden (Stellagen) auf einanber
fteben, fo werden bdie unterften Hurden
fidh fitr bie WUufbewabhrung bder rojtigen
Upfel am bejten eignen, weil die Lujt in
Der Ydbe bded BVodend feudhter ift ald
weiter oben.
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Gbenfalld ijt jeweilen vor dem GCins
fellern fitr eine griindlidhe Reinigung der
Obfttammern 3u jorgen, da die Reinettens
frithte fehr leidht den itblen Gerud) ans
nehmen und ihren eigenen Wobhlgejdhmad
verlieren.

Uudy da8d Fleijd bdiefer ,Ffoniglidhen
Sriidhte” it fein, abfnadend und bejist
bie angenehme, gewiirzhaltige Suderidure,
welde wir furjweg Reinetten-Gejdhmad
nennen.

AUIB allgemein empfehlenBwerte Reinetten
diirften folgenbde 3ur Unpjlanzung jidh vors
3iiglidhy eignen:

Rafjeler-Reinette reift im Dejember und halt
bis Mat

Champ.s reift tm 2Tovember und hilt
etn Jahr [ang

Harbertd= reift im Zlovember und halt
bis Sriihjahr

Damajons reift im Desember und halt

(befter Sederapfel) bis April

Winter-Golbparmane reift im Llovember u.

hdlt bis April.
Died itber unfere AUpfeljorten. Ein
andermal fommen bie Birnen an bdie
Reibe. ~ £andolt,
%

Der Base.

I

BBt SR

\I7
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Sn unjerer Ride it dad Hajenjleijdh
mit Redt gefdhdaht und bringt im Herbit
und Winter eine angenehme WUbwedBlung
in dbte Fleijhgerichte, die auf unjeren Tijdh
fommen.

Dad Fell bed Hafen ijt auf der Oberfeite
roftgelblidhgrau, an bder Vrujt und bden
©eiten rotgelb, unten braun, gelb unb rots
lidy; Da8 Winterfletd ift tarfer weiplid) iiber-
flogen al8 ba8 Sommerfell. Die Wldnndyen
ober Rammler find mehr braunrdtlid ge-
farbt, Firger und breiter, mit ftdarferem
Ropf, langerem Vart und [dngeren Ohren
berjehen, al8 bie Hafinnen. Diefe Haben
einen fiirgeren Sdwang, Fiirzere Obren
und graujdhwarze Riidenbaare und find
an den Seiten heller gefarbt. Die Hols»
ober Waldhajen find gewobhnlidh grofer
und fjtarfer al8 bdie Feldhajen, und bdie
im fjudlideren Curopa I[ebenden Hajen
werden nur halb o grof al@ bdie bder



mehr nordlidy gelegenen Lanber; iibers |

baupt findbet man den Hafen nur in Curopa
und in einem Zeile pon Aordbafien. Er
ndbrt fih von Grad, Krdutern, jungen
Saaten, fowie allen Urten von Feld- und
Gartenfriihten, im Winter bet Wlangel
an Nahrung aud) von den Ninbden junger
Baume, und figt daber jungen Pflanzs
ungen, jowie Getreides und Gemiifefeldern
mannigfaden ©daden 3u. Sein Fleild
iit febr wobljdhmedend und leidhtverdbaus
lid, am beften ift dad ber BVergs und
Waldbhajen, am wenigjten gut dad pon
Hafen aud jumpfigen Gegenden; aud ijt
ba8 Fleijd bder Hafinnen und jungen
Tiere bebeutend 3arter und jaftiger ald
badjenige bon Rammlern, welded 3umweilen
febr troden ijt.

Die Hajenjagd dauert von September
big Nlitte Februar. Die BVailge terden
al8 Pelzwerf, die Haare bei der Huts
maderet 3u Wolle verarbeitet, die Felle
werden ald Leder vermwenbdet.

©don die Grieden wupten die Hajen
al8 Lederbifien 3u jdhdgen und bedbienten
fid 3um Criagen bderfelben langer Knuittel,
mit denen fle dbanad) warfen. Uud) galt
ber Haje bei den Grieden und Egyptern
al8 Spymbol der Frudtbarfeit, bei bden
Romern al8 Symbol bder Unijterblidfeit.

Um einen Hafen abzuftreifen und ausd-
juweiden, hangt man ibn mit den Hinters
ldufen an 3wet Hafen obder jtarfe ANagel
auf; {dneidvet bom Sdwan3 aud bden
Leib der Ldnge nad) auf, nimmt bad Eins
geweide beraud, 16jt die Galle von bder
Leber, bebdlt die Leber nebjt Hery und
Lunge suritd und wirft bad Ibrige weg.
Dann [6jt man dad Fell am Baude von
per Haut, {dHneidet ringd um die Piotden
die Haut ab, {dHlagt dbad Fell 3urid, in-
dem man mit dem Wleffer nadbilft, und
3iebt ben gangen BValg itber den Nitden
und die Reulen herunter, Ioft ihbn an den
BVorderlaufen ab, jdHneidet die Ohren weg
und 3ieht bdie Haut vollendd iiber den
Ropf. Diejer nebjt dbem Hald werben abs
gebadt, dbie Vorderlaufe, welde man ab-
3tebt und mit 3um BVraten legt, ebenfall,
und die VBaudbhaut nebft den Rippen abs
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gefdnitten, aber bie Aieren und dad Fett
l[at man im Hajen. Aad)bem bderjelbe
gehdrig abgewajden und von allen ans
bingendben Haaren gereinigt ijt, legt man
ibn auf ein Vrett, befreit ihn mit einem
jdhmalen, fpigigen Wiefjer pon den ditnnen
Hauten, {dneidet die Hinterldufe ab, Mnidt
ben Sdlugfnoden, bamit die Keulen gut
liegen, und jpidt ibn nad) Velieben mits
telit einer feinen ©pidnadel mit diinnen
Speditreifden, wenn man ihn ald VBraten
berwenden will. WUuf jede Seite Ded
Riidend fommen 3wei Neihen Spedfiden,
ebenjo werdben bdie KReulen und die be=
fonder8 dazu gelegten BVorderldufe reid-
lid gefpidt.

Der Haje fann auj jebr verjdhiedene
Urt 3ubereitet werden, gan3 gebraten
ober gedbampft, gefilllt, ald Ragout, in
Gelee dc. (eded RKodhbud) weijt eine AUns
3abl jolder Rezepte auf.

H%%-' o Baushalt. o ‘%%]

Beim Kochen des Raffees {piclt bad Waifer
etne grofe Rolle. Vimeralwafjer 16§t die Beftand-
teile ded RKaffeed am Deften, in Badeorten gibt e3
bedhald metft Kaffee von vorziiglider Gitte. Das-
felbe 1At {idy erreichen, wenn dbem Wafjer eine
fletne Piefjeripise Soda ober bdoppelfohleniaured
Natron zugefest wird. Durd) su lange3 Kodjen
verliert der Kaffee an Gebhalt, weil dbad fliidhtige
el mebr und mebr entweidht. E8 ift deshald
biefem Berfabren bder Aufguf von fodjendem
Waffer fiber bad Kaffeepulver vorzuziehen. Jeber
Bufap 3u RKaffee becintradtigt bden Kaffee-Se-
{hmad unbd bdie anregende Wiifung., Aud) ver-
mag feine3 biefer Bufapmittel (Surrogate) ben
Kaifee felbft su exfesen. Gemabhlenen Kuoffee faufe
man nidht, da er Haufiz mit minberwertigen
Stoffen vermengt ift.

Das Wlaschen von Glacé-Dandschuben.
Cin Trintglad wird jur Halfte mit Benzin ge:
fiillt und bdarin ein Paar einige WMinuten einge:
weid)t, gedrildt unbd jwifden den Fingen an
ben jdmusigiien Stellen gerteben. Dann bdriidt
man feft aud unbd reibt die Handidube, Hid fie
troden find, mit einem weiden, letnenen Tudje
Lidftig ab. Dabet ift wohl ju beacdhten, ba man
fmmer vom Handgelenf nad) den Fmgerfpiten ju
veibt, alfo immer nad) ber gleiden Seite. Nadh
bem Abretben Indpft man ben eingelnen Hand:-
fdbub sujammen, pudert thn mit Tallum, puftet
ftaxt in bdie Oeffaung und Hangt thn an die Luft.
Wenn volftdndig audgetrodnet, ftinbt man bad




Talfum letdht ab. (,Tallum” ift in jeber Apo:
thele erbaltlidh.)

Seidbene Handidube wdfdt man in Hanbd:
warmem Selfenwaffer, fpilt, trodnet rajd mit
einem Tud) unbd biigelt feudt fiber weifed Seiben-
papler. Aud ,Dad dem. Kleibermafden”.

| 20DD| » o Kide. » ¢ |§G0e|

Sypeileietiel filr die bitvgerlidie Ritdpe.

Montag: +Feftfuppe mit Weifbrotfdgden, Sulajd,
Koblrollen.

Diensdtag: *Fletfdiuppe, Rinhfletfd mit +Sellerie-
gemilfe, Saljlartoffeln, *Orangenplace.

Mittwod): Brotfuppe, *gefiiliter Kalbdbraten,
Randenfaiat, Kartoffelauflauf.

Donnerdtag: TGejdmorted Fletid, Jtubdeln, ge-
brannted Apfelmus, *IWindbeutel,

Greitag: Crbdiuope mit Reid, Sdhwein3ohren,
Koblraben, *Burgunbdereter.

©amstag: ZTapiofaiuppe, +Fleifh mit Reis,
’;35ptnatpfluten, *Apfelauflauf mit gedborrtem

10t.

Sonntag: Suppe mit verlovenen Ciern, +geflillter
Kapaun, *Sdwarzourgeln mit FletjdLiopden,
Kopfjalat, +Badyerin.

Die mit * begeldyneten Mezepte find in diefer Nuutmer su
finden, bdie mit + begeichneten in ber lepten.

Rodjreiepie,

Alfoholhaltiger Wein fann ju [ABen Speifen

mit Borteil durd) alfoholfreien Wein oder wafjer-

verbfinnten Strup und ju fauren Speifen durd
Bitvonenfaft erfept werben.

Rindfleischsuppe (Bouillon). Seit 2!/s
Stunben. 1 Rilo Rindflafd, 500 Gr. Knoden,
1 &tiidden Leber, Suppengemilfe (Laud), Kobl,
Sellertelnolle, Gelbritbe ober Karotte, Peterfilte,
1 Knoblaudiyehe, 2 Swiebein), 8 Bi:ffexfdrner, 2
Liter Waffer, Salz. — WMan fest dte zerfletnerten
Knodien mit dem Pfalten TWaffer su, 4Bt e3 auf
rafdem Feuer bisd jum Kocdhen fommen, 3ieht ben
Suppentopf auf bie Seite ober madht ein gany
Pleined Feuer und PLocdht bie Knoden etwa eine
Brertelftunbe aus. Dann fligt man dad gellopite
Stild Fletfd) bei (ed ift vorteilhafter bdide, al3
groffladige Stidde su nehmen und fte mit Bind-
faben 3u binden). Man {dliept anfdnglih ben
Dedel nidt gany und paft nun den Augenblid
ab, wo ber Jnbalt ju fdhGumen beginnt, fdyredt
mit einem Gitgden falten Wofjerd ab, indem man
ben Shaum mit einem Loffel zerrlthrt und fo
bad Gerinnen dedfelben verbinbert und der Brithe
basd Giweip suritdpibt. DPat man diefen Augen-
Blid verpafit und ift ber Sdhaum bereitd flodig
geworben, fo bleibt nidhtd8 anbdered fibrig, alg thn
fpdter mit dbem Sdiaumisffel abjubeben. Gr jefst
fidy wobl su Boden, ift aber in biefer Form webder
jdmadfaft nody jutvdglidh. Wer etne gany Llave
DBrithe haben will, wird alfo ahjdhdumen, wenn

(]

er bad Gerinnen nidht vedhteitia verhindert Hat.
Nadh 10—15 Minuten gibt man bie Suppen-
gemilfe in einem Bilfdrel gebunben BHlmyu; eine
friide gange Tomate verfeinert ben Gejdmad,
ebenfo eine ungejdidlte Kuoblaudyzehe. Man Lodht
nun auf gany fleinem Feuer, jugebedt, langiam
2!'/s Stunben. ebed Kilo Flelidh mebr erfordert
/s Stunbe mehr Kodhaett. Fdrben, db. . gelblid
antonen, fann man bie Fleifddbriihe, wenn bie
S otebel gebrdunt (obhne Fett auf dber Herdbplatte)
pineinfommt, ober bie Knodyen juecrft angebraten
werden. An dber Sdmad)aftinfett dndert bies
febod) nidhts. Getrodnete Scdoten von Juder:
erbfen {fun bdenfelben Dienft. Dasd Saly fommt
erft mit bem Fleifd Hinein. Bor bem Gebraud
{dhopft man dbad Fett jorgfdltig ab.

Jm Selbitfodyer werben Suppe und Fletich
vorjitglidy und bdie Brilhe gany flar. Vorfodhyeit
172 Stunbe. Aud ,Sritli in dber Kiddpe”

Gefiillter Ralbsbraten. Fiir 6 Perfonen.
1 Ko Kalbfl-i{w, 200 Gr. Bratmunftfillle, 1 Ei,
Fett, Saly, 1 fleine Swiebel, 1 brqune Brotrinbe,
1—2 Gewmilrynelfen, 1 Stild Gelbriibe. — DHiegu
wird audgebeinte8 und von ber RNieve befreited
Jtteritid oder ein fdhones, 1a -glidh jugefdinittened
Stild Stofen vermendet. Dagd Stild fann mit
{dharfem Dieffer gehdhlt ober nur mit einem
Sdinitt gedffret werben. Wird qebdhlt, fo wird
bad DPeraudgefdnittene Fleijdh gehadt und um
Fillen verwendet, Die Fillle fann eine Brot:,
ober Fletid)z, ober ausd betden gemifdhte Farce fein.
Die Pohlung wird au s gefiillt, die Oeffnung
jugendbt unb ber Braten wie ein etnfadyer Kalbe-
braten behanbelt,

Schwarzwurzeln mit fleischki8sschen.
Berettungsieit 1'/2 Stunven. Fir 4 Perfonen.
Butaten: 50 Gr. Butter, 2 Loffel Debl, /2 Kilo
gereinigte Sdwarjwurzeln, 80 Gramm altbadene
Semmeln, 126 Gr. gehadied Rindfleifch, 126 Gr.
gebadted Sdyweinefleifh, 2 Gier, 3 Sdyalotten,
Pfeffer und Saly, 16 SGr. Liebigd Fletjchertvalt.
Jn der Butter {hwipt man dad Diehl helbraun,
it mit fodhendem Waffer auf, filgt ein wenig
Galy bingu, gibt, wenn e8 auffodht, bdie in etwa
3 Gentimeter lange Stiide gejdnittenen Sdhwary-
wurgeln binein und IdRt fie auf gelindbem Feuer
barin weid)foden. Bon bder in Waijer einge:-
wetdbten und feft audgedbrildten Semmel, bdem
gehadten Rindb» und Sdweinefleifd, den Ctern
und feingemtegten Schalotten, Pfcffer und Salj
Pnetet man einen Teig und madyt runbe KIBBHen
davon (formt man fie wie eine groge Nuf, fo
erthdlt man 256 Stitd). Man legt diefe 25 Min.
vor bem Anriditen vorfidytig nebeneinander in bie
Sdwarywurzelbriife und IGBt fie langfam barin
fochen. Dann gidt man das in einer halben Tafje
fodyenden Waffers aufg-[dfte Liebigs Fletidhertralt
bingu. — €3 mwerden Salztartoffeln dazu gereicht.

Burgunder €ier. Aus frifden, mit Fletjd-
briibe, Butter und Saly vermijdhien Ciern wird
ein lodered Nitbret beveitet. Dann mengt man
fonferviexten jeridynittenen Spavgel dbarunter, fRlt



bie Maffe in Mujdeln, beftreut fie mit geriebenem
Parmefanldfe unb Stopbrot, trGufelt Butter ba:
ritbet und brdunt alled mit glfifender Sdhaufel.
Rurg vor bem Auftvagen legt man nad) Belieben
nod etne Triffelfdetbe dbarauf.

Spinatpfluten. 500 Gr. Spinat, 1 Liter
Wafjer, 500 Gr. WMehl, Salj, 80 Gr. Fett, 1
Bwiebel, 20 Gr. Brofamen. — Der gewafdene
©pinat wird furj gejdnitten, mit Waffer unbd
Saly sum foden gebradt. Dann rilhrt man forg:
faltig nad) und nad) dasd PMebl dazu, fo dbaB fidh
feine Knollen bilben und rilhrt den fleifen Bret
auf Pletmem Feuer beftdndig 20 Minuten lang.
Alsbann [dBt man ibn nod) 10 WMinuten quellen,
reibt unterdeffen 1 Bwiebel fetn unbd bdilnftet diefe
mit ben Brojamen im PeiBen Fett. Dt einem
CRIsffel, ben man tmmer erft in3d Fett taudt,
fttcht man von bem Teig Pfluten ab und arrvanaiert
fte auf eine Platte, o dak jcbe Pflute ihren Tetl
Fett und Brofamen befommt,

Hpfelauflauf mit geddrrtem Brot, 1!/a
Kilo jaftige epfel, 6 Gier, 80 Gr. Butter, 100
Gramm geddrrted Brot, 300 Gr. Buder, Bimt,
Bitronenidhale. — Tte gemafdenen, von Bupen
und Kernhaud Defretten Wepfel merben fein zer-
tieben (am Lodyreibeifen), mit aeftoBenem Suder,
Bimt unbd ber abgeriebenen Sitronenidale ver=
mijdt. Dad feingemabhlene Brot wird auf dbem
Feuer mit der Butter vermifdit und su den Wepfeln
gerlthrt. Dann mengt man bdie jerquiriten Eigeld
und juletst dbad zu fteifem Scdhnee gejdhlagene Gi:
weif darunter. Diefe Paife wird in eine wette,
mit Butter audgeftridhene und mit Brofamen und
Tehl auspeftreute Form gefiillt und 1 Stunbe
im DHeiBen Ofen gebacen.

Die Wepfel tonnen aud) geldhalt und der Mafje
nod) 100 Gramm geriebene Wanbeln betgemtjdyt
werben.

Windbeutel. 120 Gr. Butter, 180 Gr,
Mehl, !/2 Liter Mild, etne dwade WMefjeripipe
Ammontum, 6—7 Gter. Man [dit bie Butter
aund ble Mild sufjammen auffoden, rithrt bad
Mehl ein, wobet man bie Waifje glatt viihrt,
nimmt fie vom Feuer, bringt fie in eine irbene
Sdilffel, 1ihrt nadetnander bie Eier und bann
basd Ammontum ein undb dreffiert von biefer Mafje
auf Bledhe mit Sprigbeutel und glatter Thle
tunbe Plasden., Diefe werdben mit Cigelb be:
ftridbent und tm mittelBeifen Ofen gut audgebaden,

Orangenglace. 500 ®r. Suder, 2 Deziltier
WeiBwein, 6—7 Orangen, 7—8 Deytliter Waffer.
Die Sdale von 2 Friidten wird auf den Suder-
ftliden abgerieben, bie Frlidte gut audgepreft,
alled varmengt und gededt fteben gelafjen bisd der
Buder aufgeloft ift. Dann wirdb e3 gut burd-
geriibrt, bte Maffe etngefillt, suerft 10—15 Min.
rubtg gelajjen, bann gebreht.

Diefed Gefrorene fann aud) ohne Waidine
bergeftelt werben. Die gqut gejdhloffene Form
with in fdarf gefalzened €i3, dad in ein Fikden
ober dergleidhen gefilllt ift, eingegraben und 3—5
Gtunbden dort gelajjen.
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\%I Gesundbeitspflege. é%ll

Schlittensport. Dad Sdlittenfabren ijt ober
follte boch lediglich ein Sport fitr dbie Jugend fein.
Gany abgefehen bavon, dah etwaige Stilrge filv
Betagte von metft fhlimmeren Folgen find ald
fllx bie Sugend, erfordbert bad Bremfen fefte
Musdfeln. Um feined Schlitlernd Meifter su fein,
muf man qud) filv bie BVeridtedenPeiten bed IWBegesd
ein fidjered Auge Haben, fie bligjdnell erfennen
unb nugen. Unlenntniffe ber Babn, bejonbders bie
letdhtfertige Geringiddpung gefdbrlicher Kurven
bat beim Sdlittenfabren fdon manden Unfall
berbeigeffthrt. Man madje e3 fich jur Regel, nidyt
allzujdnell ju fahren, mit der gangen Sohle, nidt
mit den Abjaen ju bBremfen unbd {tetd qut ge:
ragelte ©dube su tragen. Wer fdon 3u Anfang
nidt genitgend bremft, bem ift e3 fpdter meiftens
unmoglidh und ein Stury ift bte fidere Folge.
it er eingetreten, fo erhebe man fid §o vajd es
geht und verlafle bie Bahn, um nidht von nad-
fommenben Sdlitten fiberfafren ju werben. Das
gabren dburdy LWald ift wegen desd Anprallensd an
Biume immer bebenflich und der weniger Ge-
itbte follte sunddit nur offene Babhnen wdbhlen.
Jod gefdhrlicher find freilid vereifte Babnen,
sumal wenn fie an Abgriinben vorbeifithren.
NugenmaP und Berednung bder Entfernung find
ba immer boppelt vonrdten, vor allem ater Geiftess
gegenwart, bie einen brohenben Unfall nody in
lester Sefurbde abmwenden fann. Wer ihrer und
fiberhaupt Heller Sinne ermangelt, follte fidh
Iteber von jedber Betdtigung ded8 Sdlittfports im
Gebirge fern BHalten. Aud) forge man ftetd fitr
paffenbe RKleidbung. feftfipende Migen ftatt uns
praftifcher Hilte, gut anfdylieBende, fiber die Aermel
au ftreifende Handfdyuhe, warme Unterfleider fir
Damen. Man fdliege alle Kndpfe und Tajden
unbd befeftine nidyt lange Bergfiode, dbie anbere
Fitbrer aufipiegen Innten, am Sdlitten. Wer
fid 1o vorfieht, dber mag fidy getroft b:m Musleln
und Nerven ftdrfendben Sport hingeben und mit
rafd arbeitender Lunge f16hlid) fein ,Sdlitten-
Petl” in ben flimmernden Wintertag hinausjubeln.

l %%’ Krankenpflege. ]é@ {

Winterkatarrh. a3 Wort Katrrrh be-
seidhnet alle jene Kranfheitsprogefie, die etne ver-
mebrte Abjonberung von Feudhtigfeit auf ben
Sdletmbduten ded Kdrperd bedingen. €3 gibt
Pund-, Keblfopf-, Nafen-, Darmlatarrhe unb
anbere. Filr uns fallen in biefer Jabredseit peztell
ble RKatarrhe der Nafenidhleimbaut in Betradt,
bte wir furzweg mit Sdhnupfen beseidnen.
Me1fwilrbtg ijt, baf biefed allbefannte 1lebel bet
ftrenger Winterfdlte mweniger allgemein auftritt
ald in fogenannten milben Wintern; ber Grund
bafilr ift wobl bavin ju fuden, dag ber Cinyelne
bet einem witflid falten Winter ber Kletdung
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und ben Qebendgewohnheiten mehr Aufmerfiam:
Leit fdentt al3 bet milber Witterung. Wenn aud
bie Katarrbe ber oberen Luftwege in zahlretden
Fdllen obne anbauernde Schidigung bed Wlge-
metnbefindend voriibergeben, ift e3 bod) gut, jolde
nidht alju forglod su behandeln. Die jdhlimme
Snfluenga mit thren mannigfaden Folgefrank:
Deiten entfteht nidht felten aud fold) einem wenig
beaditeten Schnupfen. Darum vernad!dffige man
die erften Anfdnge nidht, man Eleide fich Jorgfittig
und vermeide vorfidhtig ploglide AdbINhlungen, die
nad bdem Wufenthalt in {Nbermdpla gebeisten
RGumen ftattfinden. Katarrhalijde Erideinungen
find in den erften Anfdngen leidht su Deldmpfen,
bet Beridleppung und Bernadlaifigung gehdren
aber oft Pionate Saju, ehe die Gefundheit mwieder
gany Dergeftellt ift. Jtebenerfcanfungen, Nieven-
reijungen, Mittelohr - Cntzlindbungen 2. find bet
Winterfatarrhen immer gefdhrlich.

Der Schlaganfall wird meift bedbingt durd)
Brud) einer Sdylagabder bed Gehirns unbd folgender
Blutung, Die Betroffenen, oft erfennbar durd
etmas jhmere laute Atmung, werden mit exhdhtem
Oberfdrper in Halbfigender Stellung hingelegt.
Dagu find fletitg napfalte Tdder auf den Kopf
aufgulegen.

| %8| Rinderpflege und -Erzlehung.

#]

Verstopfung oder wesentliche Verenger-
ung der Nase und bed RNafenradenraums bringt
burd) Verengerung der Luftwene filr bad Atmen
eine mangelhafte Catwidlung der Atmungdmwert-
seuge, ber Lungen und bded Brufiforbed jumwege,
madyt furzatmig und zwingt bdie RKinber, durd
ben Mund ju atmen, wodurd) dbad Gefidt einen
dpumuten Ausbrud befommt, Sdnarden und Stor-
ungen bed Sdlafed werden dadurd) bedingt und
piele Sdabdlidletten, wie falte Luft, Staud und
Krantheitdfetme bringen in bie innern Organe
ein, {tatt bap bdie wobhlgebaute Jaje bie Ginat:
mungsluft ermdrmt unbd bergleichen aber an thren
feudten Sdletmbautfalten urlidhdilt. So geben
dicfe BVerengerungen der oberen Atemwege Anlaf
su manderlet ernften Krantheiten Jhre Cntiteh-
ung berubt oft auf einem vernadldffigten Sdhnupfen,
auf verfehrten AbhArtungdbeftrebungen burdy su
fiaple RKletdung, durd Nidtbeadtung leidter Er-
faltungafrantheiten, Infipft mandmal aud) an bie
pefannten Kinderfrantfeiten an, Verhiltung diefer
Uebel it durd) geborige Borfidt in ber NRegel
mdglid; Befeitigung bderfelben erforbert metjtensd
eine dirurgiide Overation, die, von geldidier
Pand audgefithrt, feine Gefahren, aber Heilung
ober bod) wefentliche Bejjerung herbetiithren Lann.

Bei Mundfaule bei Pfleinen RKinbern {ind
nad) jebem Zrinfen mit einem fetnen Lippdhen
und Il-prozentigem Borwaijjer (bad8 man obne
Regept in der Apothele erhdlt) jorgfdltig die weiBen
Gleden auf ber Munbdbfdleimhaut und Sunge bed

Rindes abjutupfen, aber ja nidt etwa mit Buder- -

mafjer ober Honigidftden, wie e3d friifer gebraudy-
[th war und Heutzutage nod) oft gefcdhieht. Unter
bem Cinflup bed HRuderd vermehren fid) bie
franfheitderregenden Pilge nur um o rajder.
Breden und Darmlatarrh dliegen {id febr oft
an biefe Mundfrantheit an. Brufifinder befom-
men faft nie Munbdfdule, wohl aber fajt alle, bie
auf ben ,Jilagl” angemwiefen find.

Bet forgfdltiger, peinliditer Reinbaltung ift
ein Rautidullutider mit groper Sdetbe woh!
mebr Haglich ald gefabrlich au nennen; aber letber
wird er gerabe dba am meiften verwenbdet, wo ¢3
an ber NReinlidhleit fehlt. Dann aber birgt dber
Qut{der eine Reibe von Gefabren in fidh. Aud
werben fleine Sdyetben dfter verjdhludt.

| {p | Gartenbau und Blumenzudt.

W

Die Reife ded Holred an Obftbdumen fplelt
bet allen fFrostschaden eine widtige Rolle.
Reifes, Lerntged, fefted Holz exfriext nidht; weiches,
fdmammiged ol aber, welded mit Wafier voll-
aefogen ift, letdet fhon bet leidhtem Froft. Faft
tn jebem Winter fommen geringe Froftidhabden
vor. G3 gibt Lagen (vormiegend find ed nievere,
feudhte), in benen bte Bdume mehr al anbder-
wdrtd vom Froft leiden. Ferner gibt es ODft-
forten, bie {ebr empfindlich find; folde mup man
in gefdhrbeten Lagen vom Anbau audjdliegen.
&8 tann aud) dbuvd) vieled Bejdneiden ein Baum
froftempfindlid) gemadyt werden. Wird eia Baum
ftarf bem Sommerfdnitt unterworfen, ober wird
er im Geptember ftarf gedblingt, fo treibt er ju
lange bid8 tn ben Herbft hinein, oder bie {don
abgejdloffenen Triebe tretben nod) einmal neu
aud und dad Holz wird nidt reif. Sdhlieplid)
wadfen in falfd gediingtem ober verfebrt vor:-
beteitetem Boben bdle Bdume jehr fdpplg unbd
wetdlid), maden fpit SdHIuf und werden badurd
froftempfinblidy.

Der beste Standort fiir Rakteen ift auf
Fenfterbdnfen ober in Fenftervertiefungen immer
bidht betm Glas. Da man bie SdhGfte nah fber:
einanber anbringen und ble PBflamen eng u-
jammeniteden fann, geben viele Pflangen auf
geringen Plap. an giee nur wentg und vor-

dtia, d. §. befeuchte nur bie Grbe, nidht mehr
te Pilangen. Cine Heijtemperatur, dte nidht fber
18° C fteigt und nid)t unter 10° C finlt, jagt
im Winter allen Kalteen am beften zu.

22DDS| Uernit. EEEge|

Gin wedfelvoller Winter mit dftevrem warmen
©onnenidein, ber bdie Biemenm ur lngeit in3
Hreie lodt, ift gefahrlider filv fle, al8 anbaitenbe
RKalte, vor weldjer man fie in bunleln Sduppen
ober Gewdlben fdliben Tann. Txop dber Rube,
weldie die Blenen haben milffen, befudhe man fie
im 2Winter bann unbd wann, fehe su, 0b bie Mauje
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nidt itbr Unwefen tretben und horde auf den Ton
ber Bienen, ben fie nadh leifem RKlopfen von fidh
geben. Ein leifed Summen geigt ihre Rube, ihr
Bohlbefinben an, bet ftarfem, mebr fdnarrenbem
Ton letben {ie an Kdlte und bet groBer Nufreq-
ung und avgem Gebraufe im Stode Hhaben fie
Mangel an gejunder Luft. Geben fie gar feinen
Ton von fidh, fo ift bied ein Beidhen bed beveits
eingetretenen ober nabe Devorftehenden Hunger-
tobed. Swet bi8 bret Monate Lonnen bdie Btenen
ohne Ausdflug fein; ift biefer vor fidy gegangen,
fo gibt man thnen bdbie mbalidfte Rube wieber,
naddbem man mit einer Feber dbad Bobenbrett
gereinigt bat, wad nad) einer Rubhrfrantfeit bop-
pelt forgfdltig gefdehen muf.

|o0DS)| » Frage-€de. o

Ruftvorien,

126, @egen Dickel (Deder, aufgefprunagene
Hinde) gebrauden Sie mit Grfolg Olin=C1éme.
Bu bexiefen bet Fr. €. Fret, Norditrae 193,
Bilridy IV.

1. Dier ein Regept: Pomade aus Rinder-
mark. Man jdnetbet Rinvermarf in Lleine Wik fel
unbd lagt ed auf gelindbem Feuer audbraten, LTann
gteBt man bad Feit in eine Schale und riihrt e3
nad dem Cifalten mit einer Reibeleule, bid e3
weif und {dHaumig ift. Man fitgt etwad Pro-
vencerd! Bingu ung etnige Tropfen Peru-Baljam,
ber ber Pomabde einen angenehmen Gerud) ver:
leipt. Pan fann aud) nod) fiiv 5—10 Reppen
Chinapulver darunter mifden und ftatt bed Pro»
vencerdld Manbdeldl nehmen, Frau 9.

2. Selbftgebundene Zeitschriften jefen nie
fo jauber aus wie bie, welhe der Facdmann und
ind Haud liefert. Jd mbddte Jhnen daher raten,
bte verhdltnidmdpig fleinen Koften nidht u fdeuen
und bie Hejte bem Budbinber ju fberbringen.

& au Lifa.

8. Die Aupenjeite bed Nickelgeschirres bet

€E€6e

—_T,—

RKaffeefannen 2c. foate miglichit wenig mit Waffer |

in Berlthrung fommen. Wo e8 ndtig ift, walide
man mit Heigem Wafjer ab (event. Seifenwafjer)
und trodne mit fehr weidhem Tude und Puy-
leber nad. CGmmy.
4, Sd nehme an, Sie Halten ben Knaben
tag3iber ju mwenia warm, barum befommt ber
Rletne - oft nafje PS8schen. Berjuden Sie, thm
weit hinaufreidhende warme Striimpfe ju fividen
und legen Sie tbm eine Leibbinbde ober ein weit
binabreidhended Leibden an. Biele Leute meinen,
man milffe bie Kinber aud im Winter FAHI
Pletben. Fiir Sdwdadlide it bad aber fehr fdhdbd-
lid. Tantden.
Fragen,

5. Kennt femanbd ausd € fahrung Jehled Spar-
khochtopf und ben Liptop? Wer gibt mir Aug-
funft vavitber? 6. F.

6. Wie fann man bad faulen ber Aepfel
vethitten? Rann bder Keller fdyuld baran fein,

wenn Obft, bad bod) bis8 jum Fritbjahr Halten
follte, feht jhon faule Stellen aufwetp?
’ Stdbdterin.
7. Wad mup man tun, um bie Klavier-
tasten redt lange welf au etbalten?
) Alte Sdhiilerin.
8. TWei miv vieleidt eine ber verehrten Mit-
[eferinnen ein TMittel, um einen idmwarzen Seals-
kinpelz, ber infolge ber tiefen Corfflire {hmupig
geworden ift, ju reinigen und aufsufrijcen?
Abonnentin.
9. Konnte mir jemand mitteilen, wo bie run-
ben Gasbackdfen (Preid ca, 8—9 Fr.) nod) 3u
baben find, Frither waren fie erbdlilid) bei Seiele,
Rdamiftrage; dodh da diefed Gefdydft eingegangen
ift, wei id) nidt, wohin idh mid) wenden foll.
Gind biefe Baddfen Nberhaupt empfehlendwert?
Jm voraud vielen Dant, Ahonnentin,
10. 2Wie berettet man bie fiifen Kastanien,
bamit fie gut weid und {ddn braun werden?

Kodin in Neudatel.
11, . Kann miv vielleidht femand fagen, wie
nester bereltet, weldhe man fillt und bdie Fletidy-
platten fo aterlidh bamit garnieren fann? Be:
NAusfunft danft jum voraus.
Kodin in Neudpdtel.
GrOhCh Grolichs) ist allein echt und
kostet 65 Cts. Uberall kauflich.
w ‘.“ JM ¢ ’r 9
m EF A}
oder direkt bei
KAISER & Ce o BERN
Haushaltungsburdy
dex SHhrweizexfran
Prefs 1 §r, ——
3u bestehen durd

man bie ver|diebenartigen fogenannten Vogel-
dient man fidh) einer Form bdayu? Filr ghtige
Heublumenseife (mit dem Bilde
&
'
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Das Jdeal-
follte in Feiner Haushaltung fehlen.

W. Coradi-lilaag, Zilrich III,
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