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Ziivich, 9. OFtober 1909,

Sudye in deiner inneren Welt

Uady Golddiftriften und Mufdyelgriinden,

Uady Silberminen und erjenen Sdliinden,

Yad) Steinen, von jaub’rifdem Seuer erhellt;

Ein jeder trdgt in verborgenen Speidern

Ein edles Korn, die Welt ju bereidern,

Dod) miif’los diirfte es Feinem qelingen,

Den wertvollen Stoff ans Lidyt su bringen,
Otto Promber,

Billiges, alkoholfreies Getrank.
(Nadydbrud berboten.)
J1ber ein vereinfadhyted Verfahren, Frudts
fafte 3u fjterilifieren, hHat vor einiger Jeit
Herr Lebrer Leuthold aud WadenBwil in
einem Vortrage gefproden. Test ijt e8 an
ber 3eit, bdiefe Herjtellungdmethode bden
Haudfrauen nodmald in Crinnerung 3u
bringen, ba man bald an die Bereitung
von Fipfels und Birnmofjt denfen wird.
Mit jebr wenig RKoften und verbdlinild-
mafgig wenig Nlithe fann alfoholfreier
Wein im Haudbhalte bHergejtellt und vers
wabrt werben. Wad dasd fiir eine Familie,
fiir Gejunde und Kranfe, Crwadjene und
Rinder bedeutet, ift heute den meijten flar
geworden, bdenn alfoholfreie Weine und

Grudtidfte erfreuen fid aud bet Aidt-
abftinenten grofer Beliebtheit.

Wie fidh Der Gaft in Gejdmad und
Farbe prdfentiert, da8 wird von ber pers
wenbeten Obftjorte abbhangen. Dad Sterilis
fieren Fann in der Wajdhliide ober auf bem
Herde unter Verwendung grofer Kefjel
borgenommen twerden.

Herr Leuthold fagt u. a. etwa folgens
De8: Oteht und nidht Saft von eigenem
Objt 3ur Werfitgung, o [t Rd) leidt ein
Landwirt finben, der auf reinlide Obijts
mithle und Prejje, jowie gejunded Nlojtobit
balt. Seiler8birnen, Gelbmbitler, Griins
mbitler, Waflerbirnen, ECljdger, fury alle
Friidte, die einen fiigen Saft liefern, fann
man, gemifjdht mit jauven pfeln, bvers
wenden, ebenjo guten Sraubenmoijt. Lagers
ung bder Birnen erhoht da8 Vouquet ded
»Ulfoholfreien® bebeutend, voraudgefest,
baf bie Birnen gejund find. Familien,
bie nidt iiber einen fleinen Objtfelter vers
fiigén, werden gut tun, jidh miteinander
3u verftandigen und gemeinfam bei einem
fanbwirte ihren NMiojt bejtellen. Der wird
ibnen bann an einem beftimmien Tage
geliefert werben. Durd dad Sujammens
gebent verringern {idh bdie Roften.
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BVorher jorgt man fiir leere Flajden,
bie man bel jebem Gaijthofbefifer obder
Klajdhenhdndbler jdHon von 3 Rappen an
per ©titd Haben fann. Sie mifjen in
©obawaffer gut gereinigt und in frijdhem
Wafler gefpiilt werdben. Gute, neue, 3hs
linbrijde Rorfe bejorgt man aud der Dro-
guerie. Cine Wlajdine zum Eintreiben
ber Rorfe (Boudiermajdine) foftet ca.
&r. 1. 20, ein Holzhammer fir 20 Ci3.,
fitr 20 Ct3. Paraffin und ein runded Glasd-
thermometer, Dad vorfidhidhalber mit einer
Grabeinteilung von fiber 100° C. perjehen
fein jollte, miiffen nod bejdafft werden,
bann fann die WUrbeit beginnen.

MWan fillt den Saft durdy etnen AUbs
filltridhter, in den man ein feined Niulls
tud ober ein Haarfieb gelegt Hat, in die
Flajdhen. Jn jeber Flajde bleibt oben
ein etwa 8 Cm. grofer Luftraum, da fid
bie Flitffigleit beim Crwvdrmen auddebnt.
Auf den Voben bded 3u bverwendenben
Refjel8 oder grofien Topfed legt man ein
runded, durdloderted Brett ober Stroh
und ftellt die Flajdhen offen aufredt dars
auf, jo dag der RKeffel gefilllt ijt. Die
duerften Flajdhen fann man von ber
Reffelwand durd) etwad Stroh frennen.
ANun fiallt man den RKejjel mit Waljer, jo
bap bdie Flajdhen bid iiber daBd Saftniveau
Darin jtehen. n eine mittlere Flajdhe ftedt
man dad Thermometer und vdedt den RKefjel
mit einem paffenden Dedel 3u.

ARunn wird Feuer unter ben RKeffel ges
madHt. Wenn dad Thermometer, bad man
vpon Beit 3u 3eit heraudholt und ablieft,
70° C, zeigt, bann nimmt man die Flajdhen
vorfidhtig aud bdem Refjel. Sobald man
eine Flajde bHerauBgeholt bat, entfernt
man mit gejdidtem SdHwunge bdie etwa
obenaufjdwimmenden Floden von Fridte-
ritdjtanden, jtellt bie Flajde auf eine Holz=
unterlage und treibt einen eben aug dem
heigen Waijer geholten Korf hinein. Haupts
fade ift dabei, daf man den Flajdenhald
innen nidt etwa mit dem Finger beriihrt.
Gind jo nad und nad alle Flajdhen vers
forft, Jo legt man fie an einen fihlen Ort.
Sm Reffel ridhtet man durd) Wegnahme
be8 beifen und Buleitung von frijdem

Waijer ein Bad von 50° C. her und jtellt
bie 3weite Partie gefitllter Flajdhen bins
ein. Ein cinigermafen Geiibter fann in
einer Stunde 3wet Labungen von je 15
bi3 20 Flajden fertigitellen. €8 fdnnen
aljo an 3wet oder drei Ubenden, an denen
ber Haudherr wertvolle Hilfe leiften mag,
{dhone Vorrdte fiir Winter und Sommer
hergeftellt werben.

St die lesgte Labung fterilifiert und abs
gelitblt, o erwdarmt man da8 Parajfin in
einem CSongefd, bi8 e8 flitlfig ift und
etwad dampft. Wlan mup dabei vorfidtig
3u Werfe geben, da Paraffin leidht Feuer
fangt, wenn dad GefdR 3u flein und basd
Feuer 3u lebhaft ift. Jn dad gejdmolzene
Paraffin taudht man jeben Flajdhenhalsd
einige Centimeter tief ein unbd legt fie auf
ein Gefjtell ober in eine Rifte bid 3um Ges
braud). Beigen fidh in einigen Flajden
nad einiger Seit dodh nod Bobdenriids
ftandbe, o giege man fie beim Gebraud
porfidhtig ab. Gelbs und Griinmoftler liefern
meijt ein glanzhelle8 Getrant.

Ullgemeine Regeln.

Wian verwende Flajden mit glattem,
nidht mit abgefestem Hald.

Reinigung ber Flajden in Sodbawaijer.
Durdhjeihen ded Safte8 vor bem Ubfitllen
in Zlajden, erbifgen in offener Flajde bisd ju
70° C. in 3ugebedtem, aber nidt (uftbidyt
peridlofjenem RKefjel. Supfropfen mit ges
fotterten RQorfen, abfiihlen lajjen, mit Varafs
fin verfdliegen und liegend aufbewabren.

Der Prei®@ fiir Hundert Flajden ftellt
fid etwa wie folgt: Umortijation bder
Flajdhen, in der Voraudjehung, bafy die
Flajdhen bei viermaligem Gebraud) uns
braudbar werden, Fr. 1. 25, AUnfauf ded
Gafted (80 Liter) etwa 12 Fr., Reinigen,
Ubfitllen, Taglohn fiir Sterilifieren 6 Fr.,
Brennmatertal 1 Fr., Ubnugung bded
Herded 1 Fr., Paraffin 75 Ct8., Pfropfen
r. 1. 50, Preid8 fir 100 Flajdhen alfo
sujammen Fr. 23. 50. Sdlagt man bdie
eigene WUrbeit nod etwad niedriger an, fo
ftellt {ich der Preid nody billiger.

Wir fonnen unjern Lejerinnen einen Vers
jud nad dem guterprobten Rezepte aud
etgener Crfabrung warm empfehlen.
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——— Die Pilze.

(Naddbrud verboten.)

G2 ift immer nod nidht genug befannt,
baf Die WUlehriahl der Pilze einen nidt
3u unterjddfienden ANupen Haben, nidht
efiwa blod dburd) thre Bebeutung im Haugds
balte der atur, jonbern gan3 direft fir
ben Menjdhen al8 gejunbed und duperit
billige8 Mabrungdmittel, dad fidh durd
Wohlgejdmad wie dburd feinen Gehalt an
Giweifjubftans audseidhnet. Freilidh wer-
Den dem Genuf diefed UWahrungdmittel3 von
Seiten ded PublifumB grofe Bedbenten ent-
gegengebradt wegen der Gefabrlidfeit, die
in Der Unterideidbung der giftigen und ef=
baren Sdhiwamme liegt. €3 tjt aber nidht
allzujdwer, die efbaren SdHwdamme unters
jdeiden 3u lernen, ba nur wenige egbare
Arten mit giftigen eine tdujdende Ahnlid-
feit haben. Die Babl der gefahrliden Pilze
ift aud verbaltnid8magig gering.

®Gan3 untriiglidhe Criennungdmerfmale
fiie bie Giftigleit gibt e allerdbingd nidt;
weber ein audgejprodener Gejdhmad obder
Gerud), nod dad rajde ,Unlaufen” bded
Fletided im ©dnitt, aud) nidht dad Ver-
farben eine8 dem Fodhenden Vilzgerichte
beigegebenten {ilbernen L6ffeld ober einer
Bwiebel, wie etwa in RKodhbiidhern 3u lejen
ift, fonnen al8 ,fidere8 Beiden“ gelten.
Da Dbilft einzig und allein die genaue
Renntnid der Pilze. Bu vermeiden find
(Dad Yei Negel) alle verdadtigen SHwdamme,
aljo alle, bte man nidht genau fennt, dann
aud) diejenigen, die nidht mebr frijd aus-
fehen, ferner jene, bie im Hnnern don
Maden zerfreffen find. Wan fehe beim
Sammeln toie beim Einfaufe auf frijde,
junge Gremplare, die fid leidht ald jolde
an ihrem bderben Fleijd, ihrem frijdhen
Audfehen, jowie am Sdnitt durd) Hut
und Strunf erfennen lafjen. lbrigend
fommen Wergiftungen dburd) gefaujte Pilse
duferit felten vor. &8 ditrfen auf den Ges
mitjemadrften nur jolde Pilze feilgeboten
werben, welde dbie Kontrolle der Gejund-
heitBbehorde al@ nidht giftig und nidt
{dhadlich beseidhnet hat, Jo dbap die Kaufer
bollig berubigt fein Ednnen. Selbitges
fammelte Pilze fann man jeberseit, 3. B.

im Votanijden Garten in Jiridh, gegen
gans geringe KRoften unterjuden lajjen.

Wie grof ber Pilz=Ronjum in der
Sdweis ift, erfiebt man dbarausd, dap in
bent lefstent Fahren iiberall eigene Pil3-Kons
trollen auf dben Gemitjemadrften erfdeinen.
Der gropten Beliebtheit auf unjerem Wiarlte
erfreut it der Cier{dwamm, der hdufig
bet und vorfommt und mit giftigen Arten
nidht 3u verwedjeln ift. Er ift hel~ Hid
puntelgelb, tridhteribrmig, dbie ,Blatter”
find unregelmdpig bversweigt und Haben
ein febr appetitlidhed Uudjehen. Jm Jahre
1907 wurden von diefem Pilze auf dem
Gemiijemarft in Jiiridh 4700 RKifogramm
im Werte vont etwa 5870 Fr. verfaujt.
ANadft ibm fommt an Wobhlgejdhmad und
Feinbeit an  erfter ©telle der Chams
pignon 3ju jtehen. WUlan unterjdheidet
3wei Urten: Den Waldbdhampignon
(Hut braun, gejduppt, am Rande oft ge-
{dbligt, Blatter rofa, fpdter braun, nie
weif, Otiel weif mit Ning); ferner dben
Felbdhampignon (Feldbbldtterihwamm)
(Hut weif ober brdaunlid), glatt feibens
gldnzend ober feinjduppig, Blaitter rofa,
jpdter braunjdwars, nie weif, Fleijch weif,
rotlid) werbend, Stiel weif mit ftarfem
Ringe). €8 gibt aber auferdbem nod eine
WUrt ,Hinftlidh“ gesiidteten Champignon,
Deffen Bejdreibung wir und vorbehalten,
da wir beute nur von Waldihwdmmen
besw. Pilzen, die im Walbe vorfommen,
fpredhen wollen.

Um weitaud befanntejten ift ber Steins
pil3, aud) Herrenpily genannt (Futter erjt
weif, bann gelbgriinlidh, nie rot; Stiel
wei, fpater braunlid), mit Hellem, nef-
artigem Wiufter, nie rot; Fleild beim
Brud) weif, nie blau oder gritn werdend).
Gebr befannt und faum mit gijtigen Pilzen
3u verwedjeln, ift bie Wordel. EB gibt
3wei efbare Urten: Die Speifemordel
(Stiel und Hut Hohl.) Sie darf nidht roh
gegeflen werben. Da8 RKodwafjer darf
nidht genofjen werden. Dad gleide gilt
bet ber ©pigmordel, die ein ebenjo
rungeliged brauned Ropfden bat twie bie
Opetfemordhel. Unter thnen unterjdeiden
fih die ,Lordeln” und Speijelordel,
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aud) Frihlordel genannt; der RNand
ift runslig und lappig. (AidHt roh efjen
und RKodwafjer nidht genieBen). Ferner
Die Gerbitlordel ober Qraufelordel, ein
bide8, graued Wurzelgefledht. (Ebenfalld
nicht robh effen und RKodwaffer nidht ge~
niegen.) Dleiibrigen efbaren Pilzarten find
bei und weniger einheimijd, aljo jehr jelten.
Dieje fleine Sfizze will nur dazu dienen,
um Der befanntejten Pilzarten wunjered
Lanbe8 Crivdbnung 3u tun. Wer ein~
gehend iitber die benannten und iibrigen
Pilzforten informiert fein will, muf jdhon
eine8 ber guten Biidher oder aud) bdie
»Safeln egbarer Pilze” von Dr. W. Rajdle
besiehen. €38 wadre aud) 3u berantworts
ung3voll, bier mit gewdhnlihen Darlegs
ungen und Be|dreibungen unjere Hauds
frauen i{iber bdie einzelnen Pilzarten ges
niigend aujfldren zu wollen. Dr. B.

o

Ceucdytmaterialien und Beleudytung.
Aus , Ehemie in Kiide und Haus” von G, AUbel.
Aus ,Latur und Geifteswelt”

(Derlag B. &, Teubner, Leipsig-Berlin.)

Leudhtmaterialien nennen wir Stoffe, die
perbrannt werden, um bad bei ihrer Ver-
brennung aujtretenbe Lidht 3ur Beleudhts
ung 3u benufen. Die sur Beleudhtung
dienenden Stoffe find feit, wie Talg, Wad3,
Walrat, Kofodnup= und Palmdl, Stearin,
Gtearinjaure und Paraffin; ober flifjig,
wie Repssl, Olivensl, Tran (Fiidfett),
Riendl, Petroleum, BVenzin, Ligroine, Pho-
togen, ©olardl (aud Braunfohlenteer),
Weingeift; oder gadformig, wie dasd Leudts
gad und Wsetplengad. Wad bie Univends
ung ber veridhicbenen Korper zu Leudts
materialien betrifft, jo werden bie fejten
wie befannt in 3plindbrijder Form mitteld
cine8 in iprer fLangenadie befindliden
Dodhted al8 RKerzen verbrannt. Die fliij-
figen Leudtitojfe verbrennt man mitteld
Dodten in Lampen veridiebener RKons
ftruftion. Die gadjidrmigen SLeudtitofje
werben Direft, ohne einen 3wijdentrager,
ben Dodt, verbrannt; man 3indet fie an

ben UudftromungBdijnungen ihrer Leits
ung3rohren an.

Ulle bet ber BVeleudtung jur Verwends
ung fommenden Waterialien beftehen ausd
foblenftoff= und wafferftoffreiden, fauers
ftoffreihen oder Jauerftoffarmen Werbind-
ungen. BVerbrennen bdiefe, jo entjtehen in
erfter Linie fliibtige Koblenwafijerfiofje, die
mit ftarf leudhptender Flamme verbrennen.
©ie find Veftandteile Hed Leudhtgajes, der
Rerzens und Lampenflammen. E8 ift da~
ber leidht einzufehen, dap al8 Leudtitoffe
folde organifjhe BVerbindungen benupt
werden Idnnen, bdie bei ihrer Serfesung
in hober Semperatur eine Gadmenge liefern,
bad reid) an fliidhtigen Kophlenwafierftoffen,
befonder8 an OSlbilbendbem ®Gasd ift, und
baB ber Wert der Leudtitoffe um jo Hoher
jtebt, je reicher ber Gebalt eined berartigen
Gadgemenge8 an olbilbendbem Gad ift,
benn dad Leudten einer Flamme wird
grogtentet(d dburd) dieje8 Gad bedingt.

Bet der Verbrennung unferer Leudits
ftoffe ijt ba8 olbildende Gad, dad, ehe 3
3u Qoblenjdure und Wafler verbrennt, in
Sumpfgad und foblenjtoffreihe RKoblens
wafjerftoffe, Wafjerftoff und Kohle zerjallt;
bieje {deibet fih in fein 3zerteiltem Bu=
ftand aud, erbalt fidh in ber Flamme
{dwebend, wird barin weifgliithbend und
bebingt dann dad Leudten unjerer Kerzens,
Lampen~ und gewodhnliden Gadflammen.

Die Gadbeleudtung unterjdeidbet fidh von
ber gewdhnliden Beleudtung dbadurd), bap
Der Ort ber GaBerseugung von dem Ort
ber Verbrennung entfernt it und die BVe-
reitung be8 Gajed in eigenen Upparaten
burdy bejondere8 Vrennmaterial bewirft
wird, wdhrend bei Rerzens und Lampens
beleudtung dasd Leudhtgas, in dbem brennens
Den Dodht aud dem Leudtmaterial erzeugt,
in dem WUugenblid der Entjtebung vers
brennt.

Unter Leudtgad verjtehen wir ein dburd
trodene Dejtillation von foblenftoffreidhen
organijden Stofjen erbaltene8 Gadges
menge, bad die Cigenjdaft befigt, mit hell.
Teudhtender Flamme 3u brennen.

Luftga8d ober Lidhtgasd ift ein mit leudtens
ber Flamme brennended Gadgemijd), bas
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entfteht, wenn Luft dburd) Petroleumadther
geleitet wirdb.

fdft man die durd geniigende Luftzus
fubr nidtleudtend gemadte, {dwadbldus
[idy brennende Leudhtgasdflamme eined Buns
fenbrenner8 auf gewiffe Crben einwirfen,
jo werben bdiefe weifglithend unbd bvers
breiten ein gldnjended Lidht. Uuf biefer
Satfade beruht dad Uuerfdhe Gadglith=
lidht. Dazu dienen mit Lathans, Jirfon-
und VDttriumjalzen getrdanfte Baumwolls
gewebe, Die getrodnet und weiter erbifit
werden. ANad) bem Verbrennen hinterlajjen
bieje Salze Erden, die mit ben Nitdjtdnden
ber urjpringliden Baumwolfajer einen
Wantel ober den wohlbelannten Strumpf
bilben. Wirb biefer fiber ber Flamme ans=
gebradht, Jo ftrablt er fe nad) ber Art und
Wijdhung bdiefer Crden in weifem obder
griinlidem Lidht. Cin Uuerbrenner von
gewdhnlider Grofe verbraudt anndhernd
/s weniger fLeudtgad al8 ein anberer
Brenner und erzeugt ungefdbr einen viers
mal groferen Lidteffelt. Dad Leudtgad
entwidelt bef ber BVerbrennung neben
Wafjer und Kobhlenjdure {Hweflige Saure,
Sdwefeljaure und andere Produfte, bdie
bejonder8 auj farbige Stoffe nadteilig
eintirfen.

Aud) dber Weingeift ijt in neuefter Seit
3u BeleudtungBzweden herangezogen wors
ben. Gr fommt mitteld WUuerbrenner in
ben praftijd ecingeridteten Spiritudgliihs
lampen mit Der vollen Krafjt bed Uuers
lihi8 zur Verwendung.

Dad Azeinlengad wird jur Glihftrumpi-
beleudhtung mit etwa '/s Gadverbraud
berwenbdet.

Dad elefiriidhe Lidht wird durd Cine
{halten eined Widberitandd in ben Stroms
frei8 erseugt. Sener bejteht aud Koblens
fddben, Platinbraht ober RKoblenijtiften, die
gliithend werben und dad Leudyten be-
bingen.

Unter OBmiumlampen verjtebt man
Birnen, in denen ein Faden angebradt
ift, der aud dhnliden ©toffen bejtebt,
wie die Wuerglithjtriimpfe.

Bei ben Aernjtlampen, bdie ein jtarfed
2idht von angenehmer Farbe geben, dient

al8 Leudtiorper ein diinned, ebenjalld aud
jeltenen Grben beftehended Stiabden.

Die Bogenlampen finben dba Unwend=
ung, wo e8 fidh um Crseugung grofer
Lidhteffelte hanbdelt; jie enthalten glithende
Qoblenitifte. Werben bdiefe einer bejous
beren Subercitung unterworfen, o gliithen
fie mit rotlidem, gelblihem ober weifem
Lidht und Dbeigen bdann Sonnen~ oder
Gifeftlampen. 3um Sduf der Uugen
gegen Die Lidhtquelle an Den Lampen ans
gebradte Wattgladgloden beeintradtigen
bie Leudhtfrajt um 15—30°o.

Yadhbem unjere werten Lejerinnen fo
manded fiber unjere modernen Veleudts
ung@arten erfabren baben, wird e8 fie
aud) interejjteren, 3u bvernebmen, wie dad
Feuer, da wo e8 obhne unfern Willen ges
fabrdorohend entjtanden ift, wirfjam 3u be=
fadmpfen ift. Wir werben auf dieje Frage
in einer ber nddijten Nummern moglidit
erfdhopfende Untwort geben.

l%%l © Baushalt. @ ‘%%N

€8 it allbefannt, baf beim Kochen von
Speisen biefelben tm Kodhgejdhivr aufgeriihrt wer=
ben milfjen, wenn folde nidht Mberlaufen ober an-
brennen jollen. €38 geht aber beim Rihren iem-
[t viel Warme und meift aud der jedber Pflanzens
gattung eigene Woblgejdmad verloven. €3 ex-
forbert aud) mefhr Brennmaterial und vermindert
ben Nahrwert dber Speifen, Diefe beiden Tat:
fadgen werben tm Berid)t der landwirtjdaftlichen
Sdule Riitti bet Crprobung ihrer neuen Dampf:
Podygefdyirre offistell Ponftatiert. Sn ber Nidytbe:
adtung biejer beiben Womente liegt ein tdglider
Verluft von Hunberttaufenben von Franfen an
Brennmaterial und Nahrftoffen bet dben 500,000
Hausdhaltungen bder Sdweiz. Diefe Shiadigung
trifft am meiften bie avbeitenden Boltstlafjen, fiiv
welde die Fleifdnabrung 3u teuer und bie aud
nidt extra Dampilodgejdirre Iaufen fonnen.
Unfere Hausdfrauen werden fidh baber freuen, bah
fie tm Stanbde find, banf einer neuen Crfindbung
genannte BVeclufte ju vermetben. Died ift fpestell
ber Fall bei Bereitung aller Suppen von Witidhis
fdnell fodhenden Produlten mittelft Anwendung
beffen Shmwingerd undb Ueberlauffdues.
Pt exfterem findb bie WMehle jdhneler eingeriihrt,
ohne Knollendbilbung. L:pterer with nad bdem
Ginrlihren in dbad Kodgefdhivy geftellt und fofort
ber Dedel aufgelegt. Hat man Gad: odber Petrol-
feuerung, o ftellt mun bdie Flamme auf '/s—'/s
ber ganzen Hise und jhaut nad, ob e3 aus dem
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Kamin fodt. So [GRt man 5 WMinutentfoden.
Durd) biefe Manipulation wird bad Ribren {ibey-
fldfftg, dba bte Cooluttonstcaft bed Ji:bled in Ber-
bindbung mit bem Ueberlauf bied beforgt. Der
Warmeverluft*und dad Entweiden bed Aromas
ber ©Speifen ift verminbert. Die Koften einesd
Sdwingers, ber jupleid ald Sdaumiele, Ruden-
fdaufel, al8 Seiber ber Trinfmild) mittelft Tud-
lappen vermwenbdet werben fann, betragen 50 und
70 6t3, fiir Pleinere und mittlere. Der Ueberlauf-
jdup foftet je nad) Gripe 80 Ct3., Fr. 1.—, 1.25,
1,50, Betbe Gegenftande find au beziehen bei den
Badermeiftern: Dolder, KurvenfivaBe, Diefridy,
Leonfardbgaffe, Bfrid IV, Meier, Shiffldnbde,
Sitridy I, BoBhard, JofefjtraBe, Gut, Babener-
ftvafe, Bhvidy III.

DD & ¢ Kide. & » |[EGee \I

Rodireiepte.
Mﬂo%olbaltl%ct Wein fann su {fifen Speifen
mit Bortetl durd) alfoholfreten Wein ober wafjer:
verdbfinnten Sirup und ju fauren Speijen durd
Sitvonenfaft exfeit werben.

MarkkiSsschensuppe. Filr 38 Perjonen.
1 Gpldffel Rinvermarf, 1 €i, Grilnes, 1 Prife
Galj, 2—8 Gploffel Stopdrot, 2/« Liter Fletfd-
briipe. — Dad frijhe ober audgefodite Rinbder-
marf witd fdaumig gerfhrt, dbad Saly, fein-
gejdnittener Sdnittlaud unb Peterfilie, dbad Ei-
%lb, ber Cifdnee unbd bad Stofbrot jugegeben.
avon werben nuBgrofe Kidpden geformt, bdiefe
in ber Fleifdbriihz gefodt, bid3 fie obenauf
{dwimmen, in bie Suppenidiiffel angerichtet und
mit Lodhenber Fletdhbriihe tbergoifen. Subereitungs-
geit */« Stunben,

Fischrissolen. Ju 260 Gr. gefodtem taltem
Fild, dben man von Haut und Grdten befreit und
Plein gehadt Hat (wozu fid) Ueberrefte vorirefilid)
verwenben [affen), fligt man 85 Gr. geriebenes
Weigbrot, eine weidgeddmpfte, gebadte Sdaloite,
60 Gr. gefldrte Butter und 2 Eibotter nebft etwas
Saly, Pleffer und Muslatnup. Hierauf rollt man
einen einfaden Buttertelg mefjerriidendid aqus,
fdneibet ihn in vieredige, 6 Centimeter groge
©Stiide, belegt jebed derjelben mit etnem Theeldffel
voll von ber Fiihfille und faltet ben Teig bardiber
sujammen, indem man bie Rdndber mit Wafjer
anfeudhtet, dbamit fie feft fibereinanber fchliefon.
Dann wendet man bie Rifolen in Gt und ge:
riebener Semmel, badt fle in Sdhmelzbutter odex
fiebenbem Gped und reidht fie, mit ausdgebadener
Peterfilie garniext, nad) der Suppe.

frische Gurkensauce. Berettungseit 1 St.
gt 6 Perfonen. Sutaten: 2 mittelgrofe ge-
jddalte Gurlen, 2 Cidotter, 5 CRISFel Rabm, 2
ChIbifel Mehl, 5 Gr. Liebigd Fletjhertralt, 50
Gramm Butter, Bitronenfaft ober Eifig, DMuflat:
nuf, 2 Sdalotten. — Man laffe dad Webl in
ber Butter fteigen, tue Guilen, in Wihrfel ge-

fdnttten, bagu, nebft Sals, 1 Lorbeerblatt und
bie Sdyalotten, flille Wafjer auf, Lode alled weidy
unb preffe bie Mafle dburd) ein Steb. Nodymals
in bie Pfanne getan, fligt man bden Fletjhertralt
ingu unod rithrt die gebunbene Sauce mit Rahm,
Cibotter und Mustatnuf ab,

Steinpilze. Fir 3 Perfonen, 750 Gramm
Steinpilse, 1 CRISFHel Butter, Saly nnd Pf. ffer,
Swiebeln unbd Peterfilie, 1 Tafie Bouillon, e
Cpldffel Mehl. — Die Pilze werben gereinigt,
gut gewafjden, bie dbunfeln gejdalt, bann Halbiert
ober in vier Scheiben gefdinitten. Nun gibt man
fte mit eintgen gangen Sdalotten in erlaffene
Butter und dampift fie einige Reit, ftreut etwas
Mebl, Saly und Pfeffer barftber, giefit etwas
Boutllon zu, gibt feine Poterfilte dariiber und
bampft bie Pilse weid). Subereitungsyeit 1!z St.

Morcheln. Fiivr 3 Perjonen. 500 Gramm
Mordyeln, 1 Liter Bouillon, 1 CHl5{fel Butter,
1 Portton Butterfauce. — Den frijdyen Morcheln
fdneibet man bie Stiele ab und wajdht fie 5—6
mal tn lauwarmem Waifer, bid fein Sand melr
barin ift. Dann gibt man fie in lauwarmes
Whaffer, [aft bies sum Koden fommen, giept bie
TMordyeln ab und wafdt fie nodmals. FRun fet
man fie mit fodjender Fleljchbrithbe und einem
Stiiddgen Butter aufs Feuer und Lot fie weidy,
worvauf man eine gute Butterfauce bereitet, die
man mit ber Kodhbrlihe dber WMordeln ablojdt,
bie lefsteren sugibt, mit Peterfilie beftreut und
nodmals auffodyt, Subereitungseit 1'/: Stunbden.

Hpfelkiichlein. 3eit 1!/2 Stunben. 500 Gr.
Paftetenteig, 1 Kilo jaure Aepfel, 100 Gr. Suder,
Badfett, — Die Aepfel werden, wenn fie Llein
finb in Blertel, grofie in Adptel gejdhnitten, und
mit Buder '/« Stunbde mariniert, Der dilnn aus.
gewallte Teig wird in 1 Centimer breite Streifen
gefdnitten, biefe jwetmal Idngd, aweimal quer um
bte Apfeljhnibe gelegt, ohne au sleben, beim Su-
fammenidluf mit dem feuditen Finger auf der
thneren Seite feftgedrlidt und jo tm jdhwimmen:-
ben Badfett mit eintgen Tropfen Oltvensl langiam
gar gebaden, Bulebt mit Suder und nad) Be-
Itebent mit Stmt befiveuen.

: Ausd ,Gritli in der Kiidpe*

Zwetschgenscharlotte. Fitr 3—5 Perfonen.
8 Mild)brdtdyen, 3 CHISfel fiife Butter, 4 Cf:
[8ffl Buder, 750 Gr. Swetidhgen, !/ Glas Weif-
wein, 100 Gr. Buder. — Gine Auflanfform wird
mit Butter ausdgeftriden und mit Suder aus-
geftrent. Die einen Tag alten IMHGOIGtHen
werben in [ddne Scetben gefdnitten und aquf
betden Seiten mit Butter beftriden. Die Swetjhgen
werben gejddlt und nad) Cntfernung der Kerne
in fleine Shnigden gejdnitten, welde mit etwas
Wein und Buder 1.nd nad) Belieben Rofinen und
Weinbeeven weid) gedbdmpjt werben. Die Form
witdb nun mit bden Brotideiben ausgelegt, die
Swet|dgen hinetngeflillt, mit Brotideiben gededt,
mit Buder beftreut und im Ofen /2—1 Stunbde
gebaden. Statt Mildbidtdhen fann man aud
SBwiebad verwenben.
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Pflaumengelee. Redt reife, audgefteinte
Pflaumen gibt man in einen Steintopf, ftellt
benfelben in ein Gefdp mit Lodhendem Waffer und
[agt die Friidte fo lange foden, Bi8 aller Saft
beraudgesogen ift. Dann nimmt man auf fe
500 @r, bed dburdypefeibten Safted 250 Gr, Suder,
taudt ihn in Wafjer, [Gutert ibn, giefit den Saft
bingu und ldutert tbn unter fleigigem Adjgdumen,
bi8 ein auf einen Teller gefepter Tropfen su Selee
erftaret, flilt ihn in Gldjer unbd IaGL thn erlalten.

Quittengelee roh berzustellen. RNaddem
man die Fritdte ungejdalt in Wikefel gefdinitten, mit
wentg Wafler weidgelodt, audgepreft und bden
Saft filtriert hat, nimmt man auf je 500 Sr.
bicfed Safte8 750 Gr. geflofienen und gefiebien
Buder, |dldgt beide8 mit einer Drabtrute bdret
Blerteljtunden lang vedt gleidhmdiig nad etner
Ridtung, jo baf Ieine Blafen entitehen, unbd fhut
ben ©aft in Gldfer, wo er nad BVerlauf von
eintgen Tagen ju Gelee erftarrt. ‘

Birnen in €ssig. Gine gute, nidht ju grofe
Sorte Birnen {ddle man, jdnetde den Stiel etwas
ab, fdabe thn und bringe die Friidte in Laltes
Whaifer mit etwad Jitronenfaft. Auf 1—1/s Kilo
Birnen nebme man 'z Liter guten Gffig unbd
500 Gr. Buder, fode biefe unter fetem AD-
fhdumen gut auf, lege bie Birnen BHinein, dodh
nut fo viel auf einmal, baB fle gut bavin Plap
finben, und fode fie weid). (Probieren mit einem
bitnnen oladen.) Beliebig Lann man aud) etwas
tmt und Nellen beifligen. Man Hebt dbann bie

itnen fovgfdltig Hevaus, {didytet fie tn Gldjer
ober Tipfe, [afit den Saft nodymals aufloden und
{diittet ihn barfiber. Am sweiten Tage gieht man
ben Saft wieber ab, Lot ibn nodhmald auf und
gtefit thn verlitblt in die Glafer. Am dritten Tage
verfiahrt man ebenfo, giet ben Saft dbann aber
gany falt Hinein.

U

Uberwintern von Kiibelpflanzen. 1¢ber:
wintert werben bdie RKbelpflamjen tm Iuftigen
RKeller, tn frojtfrelen Rdumen wie: Keller, ge-
fdlofienen Sduppen und Remifen, fie find bann
nur ju gieien, wenn witklided Trodenlein e3 er-
forbert. Dobe Temperatur ift nidht ndtlg, fogar
meiftens {dabdlid. Die Temperatur follte in diefen
Raumen nidt unter ben Gefrierpuntt finfen und
nidt fiber 10 Grad fteigen,

Lorbeerbdume und aud) die Harteren Palmen,
wie: Chamerops, Phgnix, Dracaena indivisa,
lineata eto., Phormium, Jucca, aud) grofe Aralia
Bieboldi urd Gfeuldften Idnnen vorteilbaft in
Gntrees, Veftibitlen, Korriboven und Hausdgangen
aufgeftellt werden, bod) follte bie Temperatur nicht
boher ald 8—12 Grad fein. Starfe Sugluft it
au vermetben, wie aud) ein Sticfenlaffen ber
Temperatur unter den Nulpuntt,

gn oielen Falen witd e3 ben Befisern und
Liebhabern von Kitbelpflangen, die dod) etne fo

|7 | Gartenbau und Blumenzudt,

wittfame Deforation der Haufer, Balfone :¢. dar-
ftellen, an einem geetaneten Raum fitr bie Ueber-
winterung fetlen, ober wenn felbft biefer da iit,
finbet niemand Beit, ober Hat niemand Jnterefje
oder bad ndtige Verftdndnis, bie Kilbelpflangen
in den Wintermonaten au pflegen, su warten,
Gin Vernadlafftgen der Pflanjen im Winter Hat
aber madymal dasd Eingehen berfelben sur Folge.

Unter diefen Umftdnden und aud) in mandyen
anbern Fdallen ift e8 immer tatfam, bie Kibel-
pflangen in eine Gdrtnerei jum fberwintern ju
geben, wo fie dann bie ndtige Wartung haben
und geeignete Raume bafllr dba find. Der geringe
RKoftenpuntt fann da nidt in Betvadit Lommen,
jofern einem baran gelegen ift, bie Pflangen {hon
und gejund su erhalten.

| 2DDDD| Tlerzudt. &&eee

Die Gefliigelbestinde [ind gegenwirtig einer
genauen Muijterung ju unterztehen und hauptjidy-
lth bie Kiden auf ihre Qualitdt gu priffen, Ales,
was fid nidt ur Sudt eignet, wird gemdftet, um
nadfer teild verfauft, teild im eigenen Hausdhalt
permendet ju werben. Dabet ift ju beadten, baf
fih eine Angahl in einem Raume untevgebradter
Tiere {dneller und befler maftet, al3 wenn jebed
Stiid eimeln plagtert ift. Sn Gefellidaft jdhmedt
¢8 Deffer unb ber Appetit ift weit reger. Gemiiftel
werben fet aud) nod) alle diejenigen alten Hennen,
welde efgentlid jdon vor ber Maufer verfauft
fein follten, aber wegen u fritfem Cintritt bex:
felben nicht mehr verfauflich waven. Bet ber Maft
ift aud ftetd Griines su veidhen, weil biefed ben
Appetit anvegt. A3 Futter eignen fid) alle Schrot:
avten, bte mit Wafjer obex nod) beffer mit Mildy
aufgebriiht werben. Aud)y Mald ift ein guted
Maftjutter, bod) follte man ibn feinerem Gefliigel,
bet bem e3 auf bte Qualitit bed Flelicdhed an-
fommt, in nidt su gvofen Plengen geben, ba er
bte Farbe bed Fletihes beeinflufit und bad Poulet
nadyher gelblidy ausfieht, was nidt gewilinidht wivd,
benn bas feinjte Schladhtgefliigel mufp weipe Haut
und weified Fleijdh Haben. Jeht it aud) dbie befte
Beit, Junggeflilgel jur Sudt anjulaufen. Da bdie
Sefldgelhaltung wabrend bed Winters am teuerfien
ift, fo gibt jeber Ritdhter all dle Tieve, weldhe er
nidht bdringend im Fritbjahr sur Sudt braudyt,
gern ab. Dasd Angebot tft grop und man fann
su madgigem Preife gute Tiere erwerben, weil jeber
Biidter lteber billig verfauft, ald alljuviele There
fibermintert. Was betreff Haltung, Fittterung und
Pilege im September gefagt wurde, gilt aud) filr
biejen Monat, Man jdiige die Hithner vor Bug-
Tuft, Ndffe, jowte Crfaltungen und befddftige fie,
wenn fie nidt ftnaustinnen, im Sdarraum.

Raffetauben nimmt man jebt die Nifige-
legenbett; nod) befjer ift e3, die Geidlechter wah-
rend bes Winterd aanalich su trennen. Dann rubt
ble Sudt wirllih und im Fribjahr befit man
redytg Lrdftige Sudptpaave. Alen Taubenmilidhtern
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{it anguraten, fald fie verjdhiebene Raffen auf den
Sdlagen Haben, fidh flir eine berfelben zu ent:
fdhlieBen und alle fibrigen jeht wegsuidafien. Sudt
und Haltung wird dadurd) fehr erleichtert. Ueber-
haupt beadhte man, dap nur folde Taubenarten
sufammengehalten merben dilrfen, die aleidher Cha-
rafter faben, gleide Cigenfdaften im Flieaen befisen,
gleid) grof find und biefelbe Schlaghohe lieben.
Der Kanindenslidhter hat fidh aud filv
ben Winter vorjubereiten. Alle nidht sur Sucht
gewilnjdhter Tiere werben fortgefdafft und bie
Stallungen, befonderd bie im Freten aufgeftellten,
oriindlidd nadgefehen, etwaige Fugen gefdloffen
und durd Andbringung von Doppelwdnden bie-
felbent fo Bergeridhtet, baf bte KRaninden in thnen
fiber ben Winter bletben idnnen. Jeht it aud
bie Reit, bte Rilben fiiv dben Winterbedarf einzu-
faufen, B

22D » Frage-Che. 0 |ESee \|

Rnfworien,

81. ud f{iigem Obftfaft fann man Most-
champagner Berftellen, inbem beifelbe in ftarfe
Slajden abgejogen, gut verforft (mit Koif-
mafdhine) und verbunden with. Am Neufahr
fonnen Sie ben Champagner fervieren, miljjen
aber ad)t geben, baf der Saft beim Oeffnen insd
Gla3 fommt und nidt in die Luft fliegt!

Der Obftfaft fann aud in Flajden eingeflilt
unbd biefe in [aumwarmed Wafjer gejtellt unb lehtered
auf 80° C. erhifit werben. Nun werden bie
Flajden jofort mit aefodhten neuen Korfen (mit
Korbmafdyine aefdlofien. (Stehe aud)y dben Spif-
actifel diefer Nummer. Die Redb.) Diefer alfohol=
frete Obftiaft munbdet Kinbern und Crwadfenen
pradttg und Halt fidh jahrelang gut. Cin Efleinesd
Sdriftden Nber bad lesitere BVerfabhren fi Ihralich
vont PHerrn Lehrer Leuthold in Wabendwil (K.
Sitvid)) Heraudgegeben wordben und fann ju 30 Rp.
bejogen werden. @.

81, it Jbrer Anfrage tft wohl die Herftell:
ung von Mostchampagner gemeint, e3 ift bie3
ein |figlicher mouffierender Obftwein, welder be:
fonberd im Sommer bet ber Hige ein angenehmes,
erfrifhended Getrdnf Silbet, Die Herftellung bes-
felben fiiv ben eigenen Hausdbedarf ift folgenbde:
Borerft beveitet man fogenannten ,ffiighellen” Moit
ober befier gefagt, einen Saft, ber flar geworben
ijt, bevor bdie Gdrung anfing. A3 befte Woit-
birnen eignen fidh DHlegu, bdte fpdte Weinbirne,
Wettinger DHolzbirne, ChHampagner Bratbivme,
Oritnmoftlerbirne. Cinen jolden fjilghellen Saft
erhalten Sie, wenn e3 bet Her BVerarbettung obiger
Birnen IROI ift, der Saft falt ind Faf Lommi und
aud) ber Keller nod) in naditer Beit dburd) offens
Balten ber Fenfter bet dber Nadht, etwad LBl ge-
halten wirb, So vorgegangen, pdrt ber Sajft tm
Fafle nur langjam und umjo jdwddzr, je niebriger
bie Relertemperatur ift. Bid jum N:ujahr bleibt
nun bad ebdble Getrdnt nod) tm Fap, tndeflen wird
ungefibr bdie Halfte Suder im Wofte vergoven

L]

fein b. §. e8 Bat {id bdaraud Koblenfiure unb
Alfohol gebilbet. Jeht erft flillen Ste dben Halbe
{iigen Saft in jaubere, didwandbige Flajden ab
unb vermadien bdie lesleren mit neuen Korfsapfen,
welde vorerft in {iedendbem Wafjer aufgemeidt
worben findb. Sulept werdben bdie Bapfen mit
Sdnilren jugebunden. Die gefiiliten Flajden
werben [tegend im filhlen Keller aufbewabrt.
@. Lanbolt
82, Qd benvfe ein Gasglatteisen mit ab:
nehmbarem Gtiff unbd dazu pafjenden Gadapparat
von ber Firma Bogt-Gut, unterer Mihlefteg, Siridh,
unb bin bamit fehr jufrieben.  Frau Anna.
82, Jd fann Jhnen bad3 Gasglatteeisen
Syftem Bobdbmer aufd mirmfte empfehlen. Der
Gadverbraud) ift Llein, dbie Handbhabung fehr ein-
fad und reinlid und fdhliept jebe Gefahr aus.
Dasd Gad wird mittelft Sdhlaud) divelt bem Cifen
sugeffibrt und dort angeslindet. Dad Eifen bleidt
fo gleihmadiig warm., Der BVertreter, Juliusg
Sdentel, 30rid), Baderfivage 54, Parterre, gibt
bas Gldtteifen feberaeit gerne Loftenfrei auf Probe;
Ste tonnen befjen Borzlge aljo ausd eigener Be:
obadbtung feftit: len. Leferin,
83. Wabhrdetnlich) nehmen Sie ju dben ,furzen”
fleischgerichten ju wenig abgelagerted Fletid)
ober flopfen 8 nidyt vor der Bermendbung. PMog=
liherwelfe ift aber aud) der Fehler darin su juden,
bafy Sie bad Feit nidt help genug werben ober
bad Fleifd su lange auf dem Feuer lafjen. Eine
ifihtige Kobin Phatte bald Heraudgefunben, wo’s
feblt, aber man milfte eben bie junge Hausdfrau
tn ber Kitdhe Lontvollieren bilrfen!
Gine treue Leferin,
84, Midten Sie nidht einen Tlerarzt an-
fragen, wie der Haarwudd Jhres Pundes wieder
angeregt werden fann? MMdgliderwetie Hat eine
Sufeftion ftattgefunben. Abonnentin.
85, Wenn Shnen Lein Pizokel-Regept jugeht,
fo wenden Sie fih an die Paudhaltungdfdule
Ghur, bie Jhnen gewif damit dienen fann. €.

Hragen.

86, IBie 8 fdeint, finbet ber ,, Yoghurt!,
bie ortentalifhe WMildfpeife, aud) in Curopa immer
ardfete Anerfennung. Wer fann mir fiber bie
Buberettungdart dedjelben Auslunfi geben? Beften
Danf jum voraus. Cine Abonnentin.

87. Rdnnte mir jemand aud Cifahrung jagen,
ob Hluminiumgeschirr jeber A t dauerfaft ijt
unb tmmer jdon weif bleibt ? . IR

88. Weig miv jemand Rat, ob Ganseflaum
por ber Berwendung ju Deden geveinigt unbd ge:
trodnet werben muf, ober geniigt e8, wenn joldyer
redit oft an ber Sonne gelegen i{t? Filv gittigen
Rat jum voraud PHerslidhen Dant.

Gine ratbedbiirftige Braut.

89, RKann mir vieleidht eine Leferin aud Gr:
fahrung mittetlen, ob fidy dber Bieler Dampf-
kochapparat bewdhrt, und wie Hod ber Apparat
famt 8—4 Kodtdpfen Ldme. Obder ift ein anberer
Kochapparat su empfehlen? Fir giitige Anslunit
panft. Eine Braut.
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