Zeitschrift: Hauswirtschatftlicher Ratgeber : schweizerische Blatter fur Haushaltung,
Kiche, Gesundheits-, Kinder- und Krankenpflege, Blumenkultur,
Gartenbau und Tierzucht

Band: 17 (1910)
Heft: 16
Heft

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte

an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fir deren Inhalte. Die Rechte liegen in der Regel bei
den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Siehe Rechtliche Hinweise.

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numeérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En régle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. Voir Informations légales.

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. See Legal natice.

Download PDF: 25.05.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=en

s 35,’.‘ €. CGoradi-Stanl
,’.4“ Ziirich
\1&- unter Mitwirkung
2 S‘ tilchtiger
- r IMitarbeiter.

Redaktion:

TN
o _\““ “‘::- 3
e »/..u-ﬁu\".l, h

Wl o NN
’ AR
SENS

~

Sd.)wcizeriscbe Blatter fiir Daushaltung, Kiiche, Gesundheits-, Kinder- u. Krankenpflege,
BGartenbau und Blumenkultur, Tierzucht.

Eypedition, Drud und Derlag von W, Coradt-Maag, Hlirid IIL

Abonnenentdpreid: Jibhrlidh Fr. 2. —, halbjihelich Fr. 1. —, Abonnementd nehmen bie Expedbition, BiiderftraBe 58,
unb {ebed Poftbureau (bei ber Poit bejtelt 10 i3, Bejtellgebiihr) entgegen.

M. 16, XVIL Jahrgang.

Erideint j&hrelid tn
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Ziirich, 22, Augujt 1910,

Biirde dir zu deiner Laft

Nidyt nod) etnen Baufen Klagen.
Still und mutig aeh des Wegs
Und der licbe Gott hilft tragen.

B, Hagger.
of

—— Fiir die Kiidye, ——
Llady U. Burg.

(Maddrud verboten.)

Wiit Frithten verjorgt der Uugujt die
Ride gut. Sommers und frithed Herbits
objt reiben fid aneinanber. Wlan fieht
neben den Reftvorrdten von all unjern
in diefem Sabre jo gut geratenen und jo
aromatijden Beeren fdon bdie erften rdi-
lidhen und gelben Pilaumen, die griinen
Reineflauden, die gelben italtentjdhen Bir-
nen, bie erften Apfel. Uud) einbeimijde
Birnen und Apfel gibt e8 jdomn.

Melonen fteht man viel. Uripriinglid
nur im OSiiben gebeihend, werben bdiefe
,Sdhweftern und Coufinen ber Gurle”
jest aud viel in Sriebbetten gezogen.
Am metften verbreitet find bier im Hanbdel
bie griinen, mit weiflid-grauem Gedber
fibersogenen ANesmelonen mit threm orange=
gelben, febr jaftigen Fleild, und die oviens

talijden, glatten, diinnjdaligen, die von
aufen grin audjehen, und rofa ober rot«
lidhe8 Fleijh und jdhwarze Kerne Haben.
Wieljt wird die gelbe, gejdalte, in feine
Streifen gefdhnittene Welone nur mit feins
geriebenem uder befireut, robh veripeift,
bod) ergibt fie aud), mit Vanille gewinrst,
in 3uderfaft gejotten, ein jehr angenehmed
Qompott; ferner fann man Raltidale,
Suppen und Saucen davon bereiten.
Langfam bereidhern fidh) Niarkt und Kide
mit ben ver{diebenen Urten trefflider
Sommerfartoffeln, von denen bdie blauen
vielfad) bejonderd gefdagt find. Uber aud)
bie runben und langliden weigen Kare
toffeln Haben ibre Unbdnger. Der Ge-
jdmad ijt jo verjdieden, und bdiejer ift
mebhlige, jener weniger mebhlige Arten be~
fonder8 gern. Jm allgemeinen eignen fid
biefe ,neuen® RKartofieln nod nidht 3u
©alat, aber Rejte von in der Sdhale ges
fodhten fommen al8 gans vorziiglide Brats
fartoffeln in JFrage. Die ,mneue” ift bei
weitem {dmadhajter ald bdbie ,alte Brats
Tartoffel“, weil fie golbgelb fih brat und
nidt jo viel Fett in fid Jaugt. Dad tut
nimlid die ,alte” und bleibt, trof ber
Butat reidlidhen Fetted, troden und weip.
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BVon Gemiijen yhagt man bejonderd die
Bohnen, namentlidh WadhB8bohnen find,
aud al8 Salat, fehr begehrt, baneben bie
jorgfdlitg auBgebiilften Puff= oder Saus
bobnen, die man enttweber mit Hammel~
fleiidh ober mit dburdwadienem Sped fodt.
Uuf jeden Fall onnen Puffbohnen bdie
Wiirze reidliden Pfefferfrautd und, wenn
man ¢3 liebt, Pfefferd vertragen. 3u§egt
gibt man gebadte Peterfilie davan.

Gute NMobrritben, verfdiedene Utten
Roblrabi, bie exrften biedjahrigen Koblarten,
3. B. fraufer, gelber Wirfinglohl, Rot= und
Weigfohl und jogar fdon eingemaditer
Sauerlobl belfen bdie Ritdhe mit allerhand
verjdhiebenen Gemiifen ju verforgen. Der
Traufe, gelblidhe Wirfingtohl wird anjdyeis
nend bejonderd gern ald Herbjtgemiije aufs
getragen, er ift biersulande im allgemeinen
piel beliebter und begehrier, ald der glatts
blatterige, weiRe, feftgefitgte Hollandijde,
ber 3ur Wintereit den Wlarft beherridht
und der viel ftrenger jdHmedt.

Wenn die Tage nidht 3u troden und
heif find, werben biePilze eine edhte Uuguits
gabe, Die billigen Pfefferlinge pflegen dbann
grofe adirage 3u Haben.

Sunged Gefliigel, ebenfalld eine Gabe
biejer Sabredseit, fteht Hod im Preife, fo
Dap in ben ©tddten Hithners und Taubens

braten 3u Delitateffen in RKitden der reiden.

Haujer und in der Kranfentiidhe geworden
findb. Die Eier pflegen jeht im Preife 3u
jteigen, benn man legt befanntlidy gern die
»Uugufteter” fiir den Wintervorrat ein.

Von Fijdhen werden felbfiverftdndlid,
jobald man fidh niht am Geftabe ded
Wleere8 befinbet, wo man bie Seefijde
frifd vom Fang bHaben lann, bdie Sifs
wajjerfijdhe vorgesogen. Der LadhB pilegt
gut und nidht fo feuer 3u jein wie im
Srithling; Hedte, Wale, Felden, Sdleien
und RKRaraujden, jowie bdie Forellen find
vorsiiglidh. RLehtere gehoren aber 3u den
Delifatefjen. :

Frijhe ©Sdollen find beliebt und in ge-
raudjertem Sujtande al8 Flundern bes
jonderd begebhrt.

R

——— Yon den Pilzen, ——

Wit den erften Wiordeln, die der Friths
ling und ber Frithjommer bringt, beginnt
bie Pilsjaijon deB Fahred. WUlan darf
wobl Behaupten, dag bie meiften Wenjdhen
gern {dmadbaft jubeveitete Pilze -efjen,
anbere, aber wabrideinlidh dDer Ffleinere
Feil, verjdmadben jeded Pilzgeridht aus
Gorge, e8 lonnten ,giftige” barunter fein.
ANun gibt e8 aber, jowohl unter denen,
die aud Liebhaberei, wie unter benen, bdie
sum GCrwerd Pilze juden, wohl Feinen,
ber nidht genau Giftpilze von Efpilzen 3u
unterideiden vermag. Oft fommt I1bels
befinben nad bem Pilzgenup nidht von
einem daruntergefommenen Gijtpils, jons
bern von im Pilzgeridht vorbanden ges
wefenen, leidt in Faulnid itbergegangenen
Cremplaren. Die Hauptiade ift e8, Pilze
nur in gang frijdhem Suftande 3u vers
3ehren. Raum irgend ein anbered Gewddd
gebt Yo leidht in Fdaulni8 fber, wie ber
Pil3, bhervorgerufen bdurd) feinen grofen
Wafjerreidhtum. Wan foll aljo in ber
Riidhe beim Buredtmadien jeben einzelnen
Vil genau auf feine Frijde pritfen und
feinen mit ber felbjt fleinften angefaulten
©telle dburdlajjen. ebe fleinjte Faulnids
ftelle Tann ein gefabrlidhed Gift entwideln,
welded, wenn aud) nidht den Tobd, o dod
jdmersbajte Letdben bed Wagend und bder
Darme Herbeifiibren fann.

Ferner gebietet eB bie Vorfidht, bei bem
Roden von Pilzen fehr forgidltig 3u vers
fabren. Dad NMitfoden eined Silberldffeld
ober einer 3wiebel behuid ,Erfennung
ber etwa daswifden vorhanbenen gijtigen”
ijt langft al8 ,alter, fibermunbener Kiidhens
ftandpuntt* sum alten Gijen geworfen.
Dagegen ift bad ein- bi8 jweimalige b~
wellent ber Wordheln, wie itberhaupt aller
Pilze, und dad Fortgiefenn de8 WUbiwell.
wafjerd febr 3u empfeblen, da dbamit oft
etwaige Sdadlidleiten vernidtet werben.
Aamentlid) gilt diefe Vorfidht8magregel bei
Den Lordeln, die ben Wlordeln befannts
lidh fehr dbulidh find. GCin 3weite8 Gr
forberni8 ijt, biefe fo faltigen Pilse durd
febr oft wieberholte8 Wajdhen von allen
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Sanbdteilden energijd 3u befreien, bann
mit fodendem Wafler 3u brithen, dad
Waijer fortsugiefen, fie mit neuem fodens
bem Wafjer 10 Winuten wellen 3u lafjen,
biejeB Waffer nodmald fortsugiepen, wos
rauf man bie abgetropiten Wordeln nad
Belieben und Vor[drift vertwenbden fann.

HNberdngftlihe Gemiiter tun jebod gut,
beim Bubereiten von SdHwammen dasd fol-
gende Verfabhren anzuwenben, bad felbjt
bie giftigiten Stoffe jofort I5ft. Auf /2 Kilo
Pilze rednet man ein Liter Wafjer, dem
3wei Loffel Ejjtg 3ugefesit werben. Jn
biefer Fliiffigleit lafje man die SdHwdmme
eine Seitlang ftehen, wennmoglid in Stide
serfleineri. Hierauf wajde man fie griind-
lid und bringe fie mit faltem Wafler auid
Feuer. Selbftveritandlid dbarf die erjtges
nannte Flitjjtgleit feine weitere BVerwends
ung findben.

©pdter al8 bie Ulordel fommt bder
Steinpilz, der befanntlid eine fehr viels
feitige Verwendung geftattet, ald Geniife,
jogar al8 Fleijderial (in Sdnigelform)
gejddft wird. Der Hut dbeB Pilzed ijt
grof, bid, oft etivad unregelmdaptg, lebers
bi8 rvotbraun, die Rihrden find weif,
pater gelblid), im Ulter gelbgriin, am
Gtiel fiirzer, ber Stiel ijt nady unten ftart
berbidt, felten walzenformig, voll, blap~
braun (niemal8 rot), oben mit feinem,
weifem Ubdlernes (Harvafteriftijdh). Dad
Fleijd it weif, nur unter der Oberhaut
etwad gebrdunt, berb, vpon unverdnders
lider Farbe und fiiglid nupBartigem Ge-
rud und Gejdmad.

Sebenfalld it e8 gut, {id von Leuten,
die die Gadle genau fennen, in bie Lehre,
bie Pilze 3u unterfdeiden, einweiben 3u
laffen und niemal8 gefundene Pilze, bie
man nod nidht fennt, 3u efjen.

Sn ber Rethenjolge ber Vilze erfdeint
bann ber fo beliebte Pfefferling ober
Cierjhwamm, aud woh!l , Nehfitgdhen” ges
nannt, der mit feinem ddarvalteriftijhen
UuBjehen leidht 3u erfennen ift. Cr wadit
befonbersd gern in Aadelholzwaldern, fommt
aber aud) in Laubwdlbern vor und ers
jdDeint in Wlengen, wenn bder Sommer
nidht su troden war. Per auj Waldbbldfen

und Waldbddern 3u findbende {dHadlidhe
faljde Cierjdwamm unterjdeidet fidh von
bem edten durd einen regelmdpigeren,
trodenen jamtartigen, oft gebleidhten ober
nad der Nlitte 3u raudig gebrdunten Hut,
und durd einen diinnen, im WUlter fidh
braunenden Stiel; die Bldttdhen find ges
wobnlidh ftarfer gelb gefarbt al8 ber Hut
und am Rand nidht neffdrmig.

Der Champignon, der trefflidhe Ge-
miije gibt, der aber aud) al8 Wiirze fiir
Saucen und feine Jrifafleed beliebt ijt,
wird feit einer Reihe von Fabren {dhon
funftlid in ,Champignonbrut® angebaut.
Dedhalb fann man fie in dber feinen Riide
wdbrend ded ganzen Jahred Haben. EB
wird aber allgemein behauptet, baf bdiefe
Finftlid gesiidhteten Pilze, die ja ein bors
siiglidher Aotbehelf find, nidht dad unvers
gleidlidh jdhone Uroma bHaben, tie der
Felbdhampignon, der in Wadldern, auf
Triften, Gradpldten, Pierbeweiden waidit.
Aud) 3um fideren Crlennen ber wild
wadiendben Champignond beim Pfliiden
gehort Nbung und Vorfidht und firengite
Beobadtung aller darvalteriftijdhen Aler!s
male.

Gebratene Steinpilze. Wan puft
bie Pilze jauber, |dneidbet fle in Stirde,
wajdt fie, britht fie ab, 1dft fie abtropfen
und dbann in rveidlid zerlajjener Butter
unter bejtdndigem Rithren jo lange braten,
bi8 die Vutter gans flar wirb. Dann fiigt
man eine Hellgelb gebiinftete, feintviirflig
gefdnittene Swiebel und etwad fein ges
badte Peterjilie dazu und brdt die Pilze
nod) ecin Weilden, worvauf man fie mit
Gal3, weifem Pleffer und wenig Muslat-
nuf wirst.

Gteinpilze auf Peter8burger Art,
Die gereinigten und gewajdenen Pilze
werben in Stiide gejdnitten und 15 Wi«
nuten lang in einer RKafjerolle in Butter
gefdmort. Dann Dbeftdubt man fle mit
etwad Wlehl, gibt geniigend jaure Sahne
binzu, wiirst mit Pieffer und Salz und
bdmpft dbie Pilze gar und weid. Um ein
Didwerben ber Sauce 3u verbitten, fiigt
man ab und 3u nod einen Loffel jaure
©abhne bhinzu.
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Champignon=Ragout. Die ge-
pugten, gewaidenen und in Stide ge~
{dnittenen Pilse werben in serlaffener
Butter nebjt etwad Weinejfig, geriebener
Wudlatnup, fein gebadter Peterfilie und
Sdalotte, jowie bem notigen Saly weid
gebiinftet. Dann leglert man die SGauce
mit 3wei Cigelben, {Hmedt fie ab und
giefit fie ftber bie angeridteten Pilse.

Pilzfdnitten (vegetarijded Rezept).
Wan pulit dbie Pilze, badt unbd diinjtet jie
in Butter mit etwad Swiebeln und Peters
filie weid), weidht Semmeln in Wafjer ein,
briidt fie aud und brennt fie ab. Aun
rithrt man alle8 jujammen, figt ein Hid
swei Cier und Semmelbroje! dazu, formt
RIoRe (Rotelettd) barausd, wadlst fle in
Gemmelbrofel und badt fie in Butter oder
Rofodnupbutter jhon braumn.

Sebr empfehlen mddien wir aber allen
Sausdfrauen bad Dorven von Pilsen.
Wan reinigt fie von allem {dHadbajten
Unreitten, ohne- fie su wajden, und reiht
fie mit einer Nabel an Binbfaden, bie
man in einem luftigen RNaume aufhdngt.
Getrodnete Pilze verbeflern Saucen, Sups
pent, Rei8gemiife €c. und jollten in feiner
Ritde feblen.

o8

Gartenpflege. ;
Ans ,Haushaltungsfunde’, von Dy, Eppler,

Fitr viele Hausdirauen ift ber Garten eine
nitlidhe und angenehme Beigabe sur Hausds
wirtidaft. Die Vejddftigung tm Freien
ift eine gefjunde, nervenerfrijdende Abs
wedBlung im tdaglidhen Pflidhtireije und
bie Uufzudt und Pilege der Pflanzen ge-
wdhrt, wie jedbe Vejddftigung mit der
Aatur, dviel Freude und manderlei Ges
nuf, der bie aujgewandte Aliitbe reidlidh
lohut. Ded8halb juden Haudfrauen, bdie
feinen Garten befijen, ojt einen Criaf in
Der Blumenpilege, die, wenn fie mit Nad)~
denfen und Gorgfalt betrieben wird, jehr
viel Freudbe bereiten fann. Jimmerblumen

find ein {dHoner ShHmud jebed Haujed, und

bieten viel mehr Wergniigen, ald e8 der
dhonite gefaufte BVlumenjtod beveitet, fann

e3 und gewdhren, an einer jelbjtgezogenen
Pilanze bad Knofpen und Uujbreden einer
Blitte 3u beobadten.

Um in der Blumenpflege Crjolg 3u
baben, mug man auger ber Freube an ben
Blumen aud) allerlei Kenntnifje befien
und Criabrungen jammeln; bdedhalb bes
ginne man al8 AUnfanger ja nidht mit der
Aufzudt empfindlider exotijder Gewddyie,
fonbern bHalte fih vorverft an unjere alts
bewwdhrien, gut afflimatifierten, wibers
ftandBfabigen und bantbar blithendben BSims
merblumen, wie: Gervanien, Pelargonien,
Fudiien, Rofen, Aellen, Goldlad, Helios
trop und dbnlide, die, wenn fie in gute
Crde gepflanst find und regelmdgig begofjen
werden, weiter nidhtd al3 ettvad Lidt vers
langen, um frohlid 3u gebeiben. Wer
empfindlidhere Blumen pflegen will, toie:
Ramelien, Orvdhibeen und andbere, mug
fuden, fid mit den AUnipriiden vertraut
3u maden, die fie an Bobenbejdaffenbeit,
Warme, Bobens und Luftfeudtigleit uji.
madien, fonft erlebt man Enitdujdungen;
man wundere fidh aud nidt, wenn pradtig
blithende Pilanzen, die man aud dem
Sreibhauje cined Gartnerd in ein Wobhns
simmer bringt, unter ben verdnberten Wers
halinijjen leiden, rajd verblithen, frdnteln
und {dlieflid abjterben, trosbem man fidh
alle Miihe mit ihnen gegeben Hat. Solde
Mipgerfolge Haben leiber {Hon mander
Haudfran die Blumenzudt verletdet.

Bejondbere Sorgfalt erfordert aud dasd
Uujbewahren Dder Blumen wdbrend ded
Winterd; nur wenige Pilangen gebeiben
im gebeizten Bimmer und die BVerbrenns
ung8prodbufte unjerer Gadlampen wirfen
wie Gift auf die meiften Simmerpflanzen.
Wem nidht ein froftireier Raum sum Auf»
ftellenr der Sopfpflanzen im Winter sur
BVerfiigung ftebt, bejdrdne fid auf die
PVilege von Sommerblumen, Bwicbelges
wddien und von anbderen Vflanzen, die
man jebed Jabhr erncuert.

Redt viel Freudbe fann aud) ein fleinesd
Blumengdrtdyen beim Haufe bringen; wenn
die Blumen, die unjern Iijd {Hmiiden,
jelbjt gesithtet find, beveiten fie doppelte
Freude. Dad redytzeitige und ridtige Ve
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{dneiben der Bierftrauder, dad AUnlegen
und bdie PVflege bed Nafensd, jowie dbie Bes
pilanzung ber Blumenbeete erfordern etwasd
Gadfenninis, dbie man fidy aber leidht ers
werben fann, wenn man in bden erften
Sabren einen erfabrenen Gdriner 3u Rate
3tebt.

Wiehr RKenniniffe erfordert die Pflege
be8 Gemiijegartend, bie auf manderlet
Umitdndbe RNitdjtdht 3u nehmen bHat und
RKRenntnifje und Crfabrung verlangt. Cine
Haudfrau, die thren Haudgarten in guter
Ordbnung halten will, muf fiber viele Fragen
Bejdheid wifjen, 3. B.: Wann ijt ber Boben
um3ugraben und wie tief? Welde Diings
ung bverlangen bdie eingelnen Pflanzen ?
Welde Pflangen gedeiben in dem bvors
hanbenen BVoben unbd in dem RKliima der
betr. Gegend und welde niht? Wie fann
man den BVoben bdverbeffernm und ertrags
reider madhen? Wann werben die vers
jdbicdbenen Gemiifes und SGalatarten ausds
gefdt, besw. gepflanst ? Wie befdmpft man
Untraut und Ungesiefer 7 Welde Vilanzen
gebethen nad) bem erften ober 3tweiten Wb«
ernten ? Welde Pilanszen lafjen fidh itbers
wintern ? Welde Pilanzen Haben einen
befonderen Froftiduly notig? Wie werben
Wijtbeete angelegt ujw.

Sn ben erften Jabren wird eine uners
fabrene Haudfran manderlei Wierfolge
nidt vermeidben Idnnen, aber nad) und
nad wird fie lernen, ben GdHwierigleiten
3u begegniert, und mit bem RKonnen wadit
Der Crfolg und damit die Freude an der
Urbeit.

Cin gut gepflegter Haud= und RKitdhens
garten gewdhrt neben manderlei Unnehms
lidhleiten aud) piel ANuben; wenn man Ges
miife, Obft und RKiidenfrduter ftetd frijd
3ur Hand hat, ift bie Herftelung der Wah!l»
seiten wefentlidh erleidhtert und mande
AUudgabe unnstig. Verfteht e8 die Hausds
frau, ben Ueberfluf de8 Sommer8 und
Ded Herbfted durd) RKonjervieren fitr den
Winter 3u verwabhren, jo werdben die Uuss
gaben fiir ben Garten nidht nur reidlid
aufgewogen, fondern ed laft fidh aud) nodh
ein nambajter Getvinn ersielen.

ok

‘**‘ o Kaushalt. o \%%‘I

Polzwiirmer aus Mdbeln zu vertreiben.
Am Dbeften wenbdet man BHlerbet folgendbed Ber-
fahren an. Man jdhmilst, wegen ber Feuergefdhr-
lidLeit natiirlid) lehr vorfidhtig, bei gelinder Warme
in etnem Porselanndpfden ein Stliddhen Wads
ober Paraffin mit etwad Terpeniindl jujammen,
nimmt von ber ent{tehenbdben Salbe eine Kleinig-
feit an einen mit altem Hanbjdubleber ummidelten
Baufd Watte und veibt bte Salbe in die Bobhr-
[Odber ein. Dad Terpentindl verflitdhtigt fid all-
maplid und da3 Wadd exhdrtet, die Bobrgdnge
werden baburd) aqut verfittet. Man fann aud
reine8 Terpentindl mit einer Pravaziden Sprige
mit aufgefesster Jtadbel in bie eingelnen Bohriddher
fprigen.

flechig gewordene Rleidersiume bunfler
Rletber bitrfte man mit dblinnem Kaffee ab, folde
Peller Klcider Idnnen mit Brot abgerieben werben.
Meift ift ber Crfolg glinftig, .

Triiben €ssig zu kliren. Man gtet su
einem Liter Effig etwa awet Theeldffel {fige, frifche
Mild). Bereitd nad) 24 Stunbden Hat fidh dbann
meift alle3 Tritbe ju Boben gefeht; follte bied
aber in 2—3 Tagen nidt gefdheben fein, fo wieber-
bolt man ben Aufgul nod ein- odber jweimal.
Hat fidh dann ber Cjfig gereinigt, jo gleft man
thn von bem Vobenfaks vorfichtig ab.

Rorsette auszubessern. Befanntlid) veift
bad RKorfett tmmer zuerft in der Taille, wo e3
burd). bie verjdyiebenen Rode und Bdanber leidht
burdygebunden ift. Tritt bdlefer Seitpuntt ein, fo
n@he man ein Gurtband, wie man s yum Schliegen
ber Taillen inwenbig nimmt, tund um die Taille,
und swar wdhle man bden Swirn ober die Seibe
tn berjentgen Farbe, in welder die Steppndahte
und fonftigen Bersterungen ded Korfettd gebalien
find. Man naht bad Banb ju beiben Seiten mit
Ctielftiden auf. Dad Gange erhdlt ein hitbjdes
Audfehen und ift nun fehr dauerhaft.

Rodireiepie.
Nltoholhaltiger Wein fann su [figen Spetfen
mit Borteil durd) alloholfreien Wein ober wafjer=
verbfinnten Sirup und ju fauren Speifen dburd
Bitronenjaft erfesst werben.

Suppe mit verlornen Eiern. Fiir 4 Per-
jonen. 4 Gier, 1 Liter Wafjer, 1 CRIofel Salj,
1 GpIoffel Cfjig, 3/« Liter Fletfdbriihe, Grilnes,
Die Cier werdben gang vorfidhtig in dad fodhende
Salywafjer mit dbem Cifig aufgefdlagen, fo dag
fte nidt serfallen, und das Gelbe gany vem Gi-
weiy umgeben ift; 3—4 Minuten gelodht, forg:
faltig in die Guppenfdilijel ober bivelt in bden
Teller angerichtet, mit Griinem bejtvent und mit
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flaver, focdhender Flet{dbriihe ferviert. Suberettungs-
geit: /4 Gtunbe,

DBammelbraten mit Bobnen. 1 RKilo
Hammeldidulter, Salz, Pfeffer und Salbei, 1
Rilo Bohnen, /= Liter Fletjhdriihe, /2 Riter
Waffer, 1 Cpldffel Butter ober Sped. — Die
Hammelsidulter (Bug) wirh vom Knodjen befreit,
gut gellopft und mit Sals, Pfeffer und Salbet
eingerteben. Die BVobnen werben abgejogen in
fodenbed Salswaffer gelegt, einmal aufgefodyt und
abgegoffen. Jtun gibt man in eine Pfanne Sped
ober Fett, legt bie Bohnen und das Fleifdh Hinein,
gieit Fletihbrlthe und etwad Waffer au und
bampft alled sujammen weidh. Subeveitungsyeit:
1Yz Gtunben.

Pichelsteinerfleisch. Gelbe Wurzeln, Sellerie,
Porree und Kartoffeln werden suredhtgemadt und
in feine Sdeiben geidnitten. Man nimmt 3u
biefer Gpeife am beften etnen Dampftopf, ober
fonft etnen gut veridliegbaven Sdhmortopf. Der
Boben wird juerft mit rofen, fetten Spedjheiben
ober mit in Sdyeiben gefdnittenem Odfenmart
belegt. Nadbem bdied einige WMinuten gejdhmort
bat, fditttet man Gemilfe und Fletih, dbad aud
in blinne Sdeiben gefdnitten ift, hingn, (Man
verwenbdet entweber Filet ober Huft daju.) WMan
wiivgt Lrdfttg mit Pfeffer und Saly und glefpt
pann einen Loffel Fletjhbyithe dbarliber. Nad etwa
1 Stunbe ift e3 fertig.

Poulet a la Marengo., Dad Poulet wird
fe nad) Groge in 8—10 Silide gejdnitten, in
gutem Olfvendl ober DButter mit Bwiebel unbd
gelben Nitben jdhon geld gebraten; dbann ftreue
man wentg WMeh! baritber, rdfte e etwasd, benepe
e mit Fleljdbriibe und Weifwein, gebe frifche
ober eingemadite Tomaten daran unbd lajje e8 20
bi8 30 Minuten braten. Die Sauce wird vor
bem Anridhten gefiebt und enifettet, Pan ferviere
bad Poulet mit gebadenen Clexn und versiere bie
Platte mit in Dretede gefdnittenen Broijdnitten,

Tomatengemiise. Man {ddlt die Tomaten,
fdneidbet fie i oier Teile und [aft fie pejalzen
einige Seit jtehen. Den fid bildbenden Saft giept
man nun ab, madt dbavaud eine Butterjauce und
Todit in biefer bie Tomaten Hodhitend 2—8 Wiin,
auf. Die Sauce muf fehr did fein, weil fie dburd
bte Tomaten gleidh bebeutend verdiinnt wirb, Bor
bem Anvidten witd mit Muslat gewilrst.

NAuad ,Didt. Speifegettel” von A, Birdjer.

Mangoldstiele (Krautstiele). Die von ber
bilnnen Haut befreiten Weangolbftiele jdneidet man
in gleihmadBige 3 Sentimeter lange Stengelden,
welde in Waffer und Mild) weidgeloch! rerden,
“Um bdemt etwad faben Gemilje einen FLrdftigen
Gejdmad su verleifen, filat man ber Butterfauce,
in ber man bie Stiele auffodt, stemlich viele Kafe
bet. Audy etne mit Sitronenjaft jauerlidh gemadyte
Sauce jdmedt jehr gut dau.

Gurkensalat. Man fddle bie Guilen vom
Stiel aud unb i{iberseuge fid, bap fie an der
Spige nidht bitter find. Jn bdiejem Falle wird
bad Bittere, welded ftetd dort {ikt, weggefdhnitten.

Dann Hoble man bie Gurfen fein, obne basd
wdflerige Kerngehdufe mitzuvermenden, und hille
fie fofort mit 1—2 CRlbffeln Olivend] ein. Der
Ciftg und das &als, etwad Pfeffer und alenfall3
ein wentg DI, aber fonft feine Gewdirse, werben
erft im lefgten PMoment vor dem Auffragen daju:
gegeben. Dasd frilher gebrdudliche Auspreffen bed
©afted tit verwerflich, da gerabe in biefem Saf

‘bag Erfrifdende ber Gurle liegt. /

Au3 ,Gritlt in der Kiche .

Bobhnensalat. IMan fdnetbet funge, von
ben {Faben Dbefreite Bred)bohnen in fingevglied-
lange Sifide, Locht fie im Wafjer mit Salz weidy,
1Bt fie abiropfen und madt fie nad) bem Erlalten
mit Oel, Cifig, Pfeffer, feingehadter Peterfilie
und ein wenig feingehadtem frijden Pfefferfraut
an, Der Bohnenfalat ift fehr paffend su Hammel=
braten.

Hnanasreis mit Sulze. 250 Gramm Reid
werden in 2 Liter Mild weidgelodht. Dann 5t
man 20 Blatt Gelatine auf und gibt fie famt
120 Gr, Buder in dben Reid., In Wirfel ge:
{onittene Ananad werben tn threm Saft fury auf:
gefodht und ebenfalld beigepeben. Jft bie Maife
erfaltet, with 1 Liter Sdlagiahne beigemifdt.
Unten in eine Form giept man erft ein wenig
Sulje, ift dieje bart gemworden, §iillt man ben Reid
nad. Hat man nad einiger Veit ben Pubbing
geftlirst, fprit man mit einer Paplerdiite bie
fibriggeblicbene Sulze ring8herum.

friichtenwaben. Fiir biefe berei'e man einen
peviebenen Teig ober Waildnberlitels. Sind bie
Fritdyte Jebr faftig, fo befiveue man ben Teig mit
Brofamen ober gebadten WManbdeln und vethe bie
Griidte barvauf. Nad) Belieben fann man dber
bie Dalbgebactene Wabe ein Tefglein von einem
Ci und einer Halben Taffe Mild) ober Rabhm mit
mehr ober weniger Suder (je nad) dben Friidyten)
baritber jdhittten,

Die Waben werben im Hetfen Ofen gebaden
%mfg in?alb fte aud bem Ofen Lommen, mit Suder
eftreut.

Gingemadiie Friidite.

Gelee von Hprikosen mit zerschnittenen
Pistazien. Sdone, jhon etwasd weidhe Aprifofen
werben jeridnitten, bie Steine enifernt unbd bie
Griidyte serfodit. Man bedbarf bei Aprifofen nur
wentg Wafjersujabes, auf 2!/2 Kilo geniigt /s Liter.
it die Wajje gerfodyt, wird genau o tweiter ver:
fabren wie bei Gelee von Beeren, nur gibt man
auf 2'/2 Kilo Aprifofen 500 Gr. Lleingeidnittene
Piftasten mit in ben Keffel, aber exft bann, wenn
bag8 Gelteren bHe8 Safted bereitd begonnen hat.

Bet Gelee vonr Neineclaudben, Pfirfidhen und
Kirfden wirh ebenfo verfabren, der Sufa von
Piitagten bleibt jedboch fort.

fruchtsaft rob zu bereiten. Man nimmt
3 Liter Friidhte, Himbeeren oder Crbbeeven ober
aud entiteinte Rirjgen, 2 Liter frijhed Brunnen-
waffer, 50 Gr. pulverifierte Weinjteinfdure, Die-
felbe muf vorber in flarem Brunnenwafjer auf-
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geldft werben. Nun werden bie Frildie etwasd
gerbriidt, Dann nimmt man einen Stuhl, breht
benfelben um, fpannt fiber bie vier Filfe desfelben
ein Tud) und giefit die gange Flijfigleit Hinein.
Man lagt aled 12—18 Stunden ftehen. Der
Saft lduft admaplih unten Hindurd; in ein baju
aufgeftellte8 GefaB. Auf Y2 Liter Saft nimmt
man 500 Gr. Suder. Nun wird dber Saft 1/2
bi3 2 Stunbden gerfthrt, bid er gan far ift, bann
filt man ihn mit einem Porzelanldffel in gany
veine Flajden und binbet biefelben mit einem
PMulllGppdien su. Himbeeren etgnen fih am beften
su bdiefer WMeihode.

Perlzwiebeln. Die Perlzwiebeln, von benen
man nur bie Lieinen und moglidft gleide nimmt,
werben gewajden, abgefddlt und abgefpitlt. Dann
ftellt man fie, mit Saly durdhftreut fiber Nadt
bin, mad)t am anbderen Tage bie Haut ab, wafdt
fle vein und tut fie in fodenden GEfjig. Dort
milffen fie gut dburdfoden. Nad) Belteben fann
man bem Gifig aud) etwad Suder beigeben. Nadh
bem Grfalten padt man fie mit Cfiragon, Dil,
Meerrettidh und Pleffextdrnern durdfdidtet in
GlGfer und giept den falt geworbenen Gfifig
barfiber, der fie gut Debeden muf, dbann wird
sugebunben. :

Reife Tomaten in Salz. Man Dbeveitet
Salglafe in der Weife, dbap man in bad Waffer
ein ganged Ci legt und nun foviel Saly bingu-
{cbittet, bid® dad &t in bie Hife fteigt, JInywijdhen
legt man eine Angabl Tomaten, fo feft e8 nur
gebt, in einen Topf, gicGt bie Lale darfiber, legt
ein Vrett bavauf und befdmwert bied mit cinem
Stein. Nun verbindet man bie Topfe gut mit
ftarfem Papier. Wenn die Lale forgjam beveitet
ift, Dalten fih die Tomaten bdarin jahrelang frifd.

WA Gesundneltsptiege. (NI

Einige Regeln fiir cine richtige Zahn-
pflege:

1. Raue abwedfelnd auf beidben Seiten und
Ledjtige fo bein Gebif!

2, Benfige bdle Jdbne nidht jum Serbeipen
Barter Gegenftinde! Dabel Idnnie ber Schmels
jpringen, welder den Sahninoden gegen bie An-
priffe bex in ben ©peifen enthaltenen ober im
Munde fidh exft bitbendben Sauren fdhitht,

3, BVermeibe unvermittelten Wedhfel von Heifen
und falten Spetfen! Wie ein falted Glasg, in
welded ploslidy Deipe Fidifialeit gegofien wird,
fpringt audy ber Bahnidmel; unter fdmell auf-
etnanderfolgenber CinwirfunggragererTemperatur-
gegenidfe. )

4, Reinige die Bdhne vegelmdpig, dbad beifit
miglidhit nad jeber Mablzeit, wenigftend aber
frith und aqbendd, und benfife baju lauwarmed
Baffer, eine weidhe Bitrfte und ndtigenjallsd etwasd
SdylemmEreide oder pulverifierte Holalohle!

5. Gintvetende Schiden lap rvedhfseitis von
einem Bahnarste befeitigen.

k=1

Durst bei fusstouren. Wer grifere Fup-
touren unternimmt und will nidl vom Durft
geplagt werben, vermeibe jdon tagelang vorher,
jdharf gefalzene und gewiiryte Speifen, ebenjo viel
Giljsigleiten und alfoholbaltige Getrdnle; bet
Beadhtung biefer Ratidldge fann man felbft bet
betrdditlidher Hige ftunbdenlang gehen ohne einmal
bad Bebdilrinid aum Trinfen ju haben. Sebr letdht
wird bied8 ben Vegetartern; durd) ihre milbe reis-
lofe Didt braudyen fie fid) gar nidt einmal su etner
ardBeren Fuptour vorher su prdparieren, etwas
Obft, eventuell eine Ritvone und ein Stitd Brot
geftatten thnen, DMeilen ju geben, ohne ded Durftes
wegen Cinfehr Halten ju miljfen,

Mittel gegen das Schnarchen. a3
Sdnarden Hat verfdiebene Urfaden., 1. Vom
Liegen bded Shnardienden auf dbem Ritden, 2. von
Cntalindbung und. Anjdwelung ber Refpirations:
organe unb 3, von Berftopfung der Nafe. IJm
erffen Fall gewdhne man fid), auf ber Seite u
[tegen, tm jweiten muf drstlicher Rat eingeholt
werben, und tm britten Fall wende man Ilau-
warme Wafferipflung der Nafe an.

&8 gibt aud) ein medaniides Mittel gegen
bad Sdinardyen. Wan fpanne ein Gummifdndrden
fiber Kopf und Kinn um bad8 Aufftehen bdes
Punbded su verhindbern, wad Hfter Urjade bed
Sdnarchens ift.

| | Kinderpfiege und ~€rzlehung.

%

Zur Bautpflege ift im RKinbesalter ein laues
Bollbad, etma yweimal in ber Wodje, die richtige
Badeform. Boreittge Abhartungsverfude mit
Talten Babern, Dujden und Uebergiegungen find
in biefer Alterdftufe, in ber bad Kind nodh) tmmer
vedt empfindblidh 1jt gegeniiber ftarferen Tempe:-
raturunteridhteden, ju meidben. Dagegen Lann man
in ber Deifen Sommerseit wobl beginnen, nad
bem 4. Lebendjahre etwa bie Kinber aud) ein furses
FluB= odber Seebad im Freten nehmen 3u lafjen,
voraudgefesst, dag fie bad Waffer nidht fllrdhten
unbd nidt alljufdneld blag oder blau werben.

Goweit e8 fidh) um gejunde, nidht verydrtelte
RKinber handelt, Lann aud) gegen das jur Sommers-
seit nidht nur im Seebad beliebte Barfuflaufen
der Kinber ober bad Tragen nur leidter San-
balen am nadien FuB und BVein nidhi3 einge-
wenbet werben. Bwetfellod wirh die Wibderftanda-
fraft ber Kinder dadburd) vermehrt, Dagegen ge-

hort e in bad Gebiet (beviriebener unbd oft divelt

{dhdblicher Abhartungdiudht, die RKindber audh sur
falten Herbft- und Wintersseit mit nadten linter-
{dhenteln und Kniea einberlaufen ju lajjen.

Jn bad Gebiet ber Daut- und Reinlidleits-
pflege qebdrl aud) bad tdglidhe Wafdhen nicht nur
von Gefidht, Dald, Bruft, Armen und Handben,
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fonbern aud) bad tdglihe Wbretben ber lUnter-
f{bentel und Fitge. Cbenfo find bie Kinber ju ge-
woihnen, vedht hufig die Hdndbe ju wafjden. Die
Fingerndgel find ftetd fury ju jdhneiben.

DD Urnit. | EEGee

Rotlauf der Schweine iritt im Hodh= und

Nadhfommer befonberd bet ben verebelten Naffen
auf unbd ift eine Art Blutzerfesungdprozeh. Heife,
bunftige unbd unveine Stalle, verborbened Futter,
fhlechted Getvant find nidt felten bdie Urjacden
ber Kranfheit, bie oft nidt erfannt und infolge-
beffen verfdleppt wirh, Die Tiere fefen matt und
traurig aus, frejjert nidht, IHegen viel unb bie Haut
seigt tote Flede. So lange bdiefe nidt blaurot
find, IGRt fid nod) auf Hetlung Hoffen. Man bringe
ba8 Sdwetn in einen fiihlen Raum, begieke 3
mit Laltem Waffer, reide thm nur biinne Nabhr-
ung und gebe thm breimal am Tage swet Ef:
15ffel verbiinnte Karbolfdure, 25 Gr. Karbol su
400 Gr, Wajfer. Aud) Kiyfttere mit etwasd Karbol
find ju empjehlen. Durd) Dedinfeltion ber Stille
beuge man ber Krantheit vor und mijde dben ge-
funben Tieven, fobald ber Rotlauf auftvitt, Spiep-
glans ober aud) Salicyl ald3 Prajervativ unter
bad Futter.

9333 ¢ FragesChe. o |EEee|

HEnfoorien.

656, ©Ste meinen wofl bie Rartoffelpuffer.
Bon Knodeln qud rohen Karioffeln Habe idh nie
etmwad gebort. DHier ein guted, altexrprobied Regept:
Man jdalt grofe Kartoffeln, wajdht fie und retdbt
fle auf einem Reibelfen in eine Shilfjel mit
Wajjer. Dann driidt man bie Majfe feft aus,
vermengt fie mit 4 Loffeln dbidem fauvem Nabhm,
2 Giern, Saly, nady ‘Belieben mit feingehadter
Bwiebel, Peterjilie ober Sdnittlaud und bHadt
bavon in Dalbjhwimmendem gFett Lleine, blinne,
Enufpevige Kuden. Sdmedt jehr fein.

Alte Kodhin.

78. Polundermus ift in ber Tat ein prad-
tiger Griap filr die fehlenden Nepfel. Sie ftreifen

redht rveife Holunberbeeren von ben Stielen und -

seritofien fie mit einem $Holy= ober Porselanfidfel
red)t fein. Dann nehmen Ste aquf 1 Kilo biefer
Maijfe 260 Gr. Kriftalftampfuder, vermengen
alled gut und fepen dben Topf auf gany fleines
Feuer ober aud in einen Badofen und laffen
langfam eine Stunde eindilnjten. Die Cinmady-
topfe werben gut gereinigt, etwad ermdrmt unb
bad Mud warm eingeflillt und wenn exfaltet, gut
jugebunben.

Die fogenante Polunderlatwerge, bie gegen
Haldweh) und Sdlingbejdwerben jebr wirfjam
fetn joll, bereitet man folgenbermagen: Die abge-
ftretfien Beeven werdben mit {o viel Waffer, als

vom Wafden dran Hingen bleibt, aufsd Feuer ge-
fest und etwa eine Biertelflunbe gefodt; dann
treibt man fie dburd ein Daarfieb und gibt auf
1 Rilo de8 Frudtmarld 250—500 Gr, Suder,
fodit unter Ofterem Rithren auf rajdem Feuer
bidlid) ein, witrst nad) Belicben mit etwad Ji-
tronenjdjale odber Simmet und bewahrt fie auf,
wie oben gefagt. Oitidweizerin,

74, Um ridtige Pommes souffiées bereiten
su_Idnnen, muf man vor allem bie vichtigen Kar-
toffeln haben. 3 a8 im ,Gritli”, dba 3 eine
fpecige Kartoffel fein muB, Die in jenem Kod-
bud) genannte Sorte ,Early” finde i jebodh bet
und nidt und behelfe mid nun mit ben fogen.
Sdneeballen odber audh mit den [Gnglichen Phol-
[anbijdjen, bie etwad rHilich und ohne Augen find.
Aud) Habe id) bemerft, dbaf bie RKartoffeln mebr
yaufgefen’, wenn man fie der Range nad, fatt
rund Herum in Sdheiben {dneibet, Dann Lommen
be Sdyetben auerft in nuv Halbwarmed Fett, Hier
13t man fie anbraten, bis fie eine Haut annehmen.
Jn einer gweiten Planne balt man vaudheifes
et beveit, atebt bas erfte Quantum Heraud und
gibt fie in bad BHeie Feit, wo fie bald Lnufperig
und qufgeblajen werden. Man gibt nie ju viel
auf einmal Hinein und fahrt fo fort, bid alle ge-
baden find, Suleht beftreut man fie mit feinem
Tajelfaly

76, Zarte Popfenspitzen paben etnen dhn:
liden Gefhmad wie Spavgel. Man fiedet fie in
wentig gefalenem Waffer mit einem Stlidden
Butter in 20—26 Minuten weld) und ferviert fie
mit einer weifen, mit etnem Gt abgangencn unb
mit etwad Sitronenfaft gewdivsten Sauce.

JFragen,

76. ©ibt 8 ein Berfahren, brongterte Gips-
gegenstande wieber aufyufrijdhen? B. 9.

77, Laffen {id) €lerpilze frifdh verjenden (vom
Kanton Graubfinben bis Kanton Siridh), um dann
nod in griinem Buftand, b. §. ungetrodnet, ald
Gemilfe unbefdhadet aubeveitet su werden und wie
werben fie gut ftevilifiert? Biola,

78. Werben gute Crfabrungen gemadt mit
bem Reform-Kodhtopf Tip-Top? Wit der Gobe
Preid bedfelben nicht mit der Seit etmaﬁ%fiin[!en?

ola.

79. Mupp jum Bedechen der Konfitiiren
ba3 Bldttdhen Papier, bad in Kirjdwaifer ober
Rum getaudyt werben foll, audy Pergamentpapier
fein, wie bad Berjdhlupapier, odber barf ed ge-
wihnlided Poft- ober Sdhretbpapier fein?

Unwiffenbde.

80, Wer fonnte einer jungen, unerfafrenen
Hausfrau einige {dmadBhaite, jchnell susubereitende
Gerichte ffir ben Nbendtiich nennen, vorsugdmweife
gﬁget; gmateri W%B[“i?g;mi% S.Uteinrgebetb t2])&1:;;1 gl?i?

endd feine Fletidipeifen, verfdmabht au uf-
fchnitt und Wilrjte, BVielen Danf jum voraus.

o A




	...

