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XVIIL Jahrgana,

- E&s gibt Nlenfchen, dte thre Wege gehen
Sdylicht und einfady und unbetrrt,
Die wie Lendhten im Leben ftehen,
Jn deren 2ldhe man beffer wird,
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Sommerarbeiten der Bausirau.
(Nachdrud verboten.)
Wenn bdie praftifhe Hausdfrau rubig
bem langen Winter entgegenfeben will,
fo mup fle {hon sur SommerBseit fleipig
ibre Hande rithrenm, um Vorrdte 3u fams
meln. Wer fidh ba8 WVergniigen etner
©ommerfrifhe auf dem Lande erlauben
fonnte, tirb bdie Gelegenheit gerne ers
griffen Haben, fidh von Dort aud frijde
Cier, frijhe Vutter und Frithobft mit
nadh Hauje 3u bringen. Wer aber nidht
in Diefer gliidlihen Lage war, wird gut
tun, fidh bdiele BVorrdte baldmdglidhit 3u
veridaifen, denn Obff und Eler follten in

Der 3weiten WUuguithdlfte ober jpdteftensd .

anfang® September fonferviert werben.
Feine Virnen und Tafeldpfel, jo-
iie Bitronen lafjfen fidh auf folgenbe
Weife gut aujbewahren. TFede eingelne
Frudt (e8 ditrfen aber nur tabelvje Erems-
plare fein) wird in weidhe8 PVapier ges

widelt, bel ben 3Jitronen die Stelle, wo
Der ©tiel war, vorher mit Warfenpaplier
verflebt ober wilt Watte bebedt. Hn ein
Gefap wird entweder gefiebte WUjdhe oder
feiner, an Der Gonne getrodneter Sand
ober Rlete gegeben. Jebe Frudtart wird
fitr fih nun fo eingelegt, daf Teine Frudt
bie anbere beriihrt. Bu oberft fommt eine
hanbhobhe Lage Sand ober AUfdhe (aud
Torfmull findet Verwendung). Die GefdRe
bewahrt man an einem trodenen, lujtigen,
febod froftfreien Orte auf.

€8 it wobl binlinglich befannt, baR
pie Uuguit-Cier fidh am beften fiir den
Wintervorrat eignen. Wlan darf aber
trogbem nidht unterlajfen, vor dem Eins
legen die Probe 3u madyen, ob die Eiex
frifd find. Wlan legt fie 3u diefem Swede
in ein mit Wafler gefiillte8 Gejdf. Die
frijhen Gier finfen jdhnell, wdbrend bdie
faulenn ober angebritteten obenauf jhmwims
men. Aud) die Lidhtprobe ift einfadh und
gut. $ebe3 €t wird gegen ein Lidht ges
baltenr, bie gefunben find hell und far,
bie jhledbten erideinen irith und ojt mit
dunflen Flecen.

Die gebraudlidite Art de8 Einlegens
it a8 Cinfalfen. GE8 wird dabei auf
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folgenbe Weife verfabren. Auf ca. 60
Eler vednet man ein etgroped Stird uns
geldjchten Ralf. Aad)pem man ibn mit
faltem Wafler in einem GefdR abgeldidht,
wird er gut durdgerithrt und nad) dem
GCrfalten iiber die forgfdltig in einen Hol3s
Fitbel ober Steintopf eingelegten Eler ge-
gofjen, jo Dap fie reihlich bamit bebedt find,
ba ba8 Wajjer mit der Jeit verdunitet.
Wian nimmt da8 Gejdadft de8 Eiereins
fegen8 im KReller vor, bamit man den Sopf
an Ort und Stelle ftehen lajjen fann. Er
wird mit einem Holzdedel 3ugededt.

Gine anbere Urt de8 Konjervierend der
Cier ift Dad Einlegen in Waiferglad, dad
in jeber Droguerie erbdltlih ijt. Dad
BVerfahren ift nod einfader, aber etwad
teurer al8 mit RKalfwaijjer.

Gn Spreu oder RKlete laffen fidh bdie
Eier aud) lange frifd aufbewabren. NVan
ftellt fie mit ber ©pife nad) unten ein
und 3war fo, bap feined ba8 anbere bes
rithrt. GE8 it aber notwendig, dag man
biele Gier alle brei Hi8 vier Wodhen ein-
mal durd® Lidht nadiieht und die trith~
gewordenen entfernt. Sie miifjen an einem
trodenen, ja nidht dumpfen Ort aufbe-
wabrt werden.

. Wer fidh fir die furzen Wintertage eine
Cricidhterung veridaifen will, der wird
im Spatjommer aud fiir Vorrdte in
Rodbutter jorgen.
Rahmbutter ergeben ca. 2 Rilo gefottene
Butter. Alan verwendet 3um Einjiedben

~ fupferned oder irdened Gejdhirr, in neuerer

Beit aud) WUluminium. Um der Gefabr
pe8 Jiberlaufend vorzubeugen, fitllt man
ben Qodtopf nur 3ur Haljte. Die BVutter
{oll jo lange fodhen, biB fie flar geworden
ift; bann 3ieht man fie vom Feuer uriicd
und laft jie einige Beit ftehen. Hernad
wird fle dburd ecin Haarjieb in den Steins
top gegoijen und fleigtg umgerithrt. Aad
Dem gdanslidhen Crialten und Feftiverdben
wird der Topi mit Pergamentpapier vers
bunden und im fiihlen Keller aufbewabrf.

DaB ©ShHweinefett mup zum Uuds
Foden frijd jein. Der jogenannte Sdhnmer
ober aud Flammenjdmalz gebeifen, eignet
fih Deffer Dazu al® da8 Feit aud ben

212 Rilo (ife.

Spedieiten. Dad Fett wirtd redht fein
gejhnitten, auf dbem Feuer gelajjen, bid
bie Gricben fih braunen, wobel man bHie
und da umrithren muf, um bad Wnfigen
3u verbiiten. Einen guten Gejdmad bes
fommt Da8 Feit, wenn man einen ober
mebrere Jpfel mitfodht. Wian fiillt 8
burd ein Haarfieb in Steintdpie und Hhebt
e8 an fiblem, frodenem Orte auf.

Ganjefdmals wird auf gleidhe Weife
bereitet, nur Iaft man bdie Jipfel weg,
Damit Dem Fett der eigenartige Gejdhmad
rein erhalten bleibt.

Bei den fehigen bHohen VButterpreifen
wird mande Haudfrau darauf versidhten
mitfjent, reine Butter in ber RKiidhe 3zu
perwenden. Eine jehr gute RKodbutter
ergibt fid) aud einer Wijdung 3u gleidhen
Seilen) von audgefodter BVutter, gefottenem
Sdyweinefett und mit einer Tajje Wildh
audgefodhtem ierenfett. Lefstered fann
audh durdy ein guted Pflanzenfett erfetst
werben. Wenn man AWierenfett beifiigt,
jo empjieblt fih bder Bujah von einer
balben bi8 ganzen Tajje Olivensd! ober
Wit|chid Spetfed!, um dasd Fett gefdhmeidig
3u maden.

Die Bubercitung von Obfimarmes
laben wurbe in Ar. 14 pe8 ,Haudwivts
fdaftlichen Ratgeber” bejprodhen ; eBmdgen
baber bier nur nod wenige bewdbhrte
Cinmadyrezepte folgen: )

VBirnen werden gejdhalt, Ser Sitel
jedbodh nidht entfernt. Unf 1 RKilo Virnen
werben 500 Gr. Buder geredhnet, und
biefer sum VBreitlauf gefodht. Die vorbher
in fodendem Wafjer fibermwallten Birnen
werdbent  hineingegeben und mit etwad
Bitronenrindbe balbweidhy gefodt. Aadh
Belicben fann in jebe BVirne an Stelle
De8 Bufend cine Gewiirgnelfe und ein
Ctiidden Bimt geftedt werden. Um fols
genden ZTage gieft man den Sirup ab,
fodht ibn bi8 sur groflen PVerle ein und -
bann die Virnen nod 10—15 Winuten
mit. Dad Ganze wird erfaltet in Gldjer
gefiillt.

AUprifojen werben Phalbiert und nur
mit bem gefodhten SBuderfirup iibergoijen.
AU 3weiten Tage wird der Saft abges
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gofjent, aufgefodht und wieder iiber die
Fritdhte gegoffen. Erit am dritten Sage
(Gt man bdie WUprifofen finf Wlinuten
mitfodhen, fowie einige Wlanbeln aud den
Rernten. ‘

PViivjidhe fonuen auf bdie gleidhe
Weilfe behandelt werden, dodh empitehlt
e8 fidh, fie 3u {dalen, wad jehr leiht gebt,
wentt man fie mit fodhendem Wafijer fibers
briibt, ober in einem Korbden aud Drabt=
gefledht einige Winuten in beifed Waffer
halt.

Swetfdhgen und Ririden in Eijtg
find al8 Beigabe 3zu Fleifd bvielerortd
beliebt. Die Bubereitungart ijt folgende:
Auf 1 Rilo Fritdhte redhuet man 500 Gr.
Buder, 3/« Liter Weinejjig, etwad ganzen
Bimt und einige Gewiirynelfen. Der Ejjig
wird mit dem SBuder und dem Gewiirs
gut aufgefodt, abgefdhaumt und lauwarm
iiber bie Fritdhie gegoffen. AUm folgenben
Fag fodht man den Saft wieder auf und
giegt tbu gut warm ditber bie Friidie;
erft am Ddritten Tage fodht man diefe 3ehn
Wlinuten mii.

Preipelbeerven iwerben aunj bvers
{dhiebene Urten ecingemadyt. Folgended
BVerfabren verdient den Worszug:

Die Veeren werden gut verlejen und
fauber gewajden. Hierauf gibt man fie
mit dem Buder (auj 10 Riter Beeren 3
bi8 4 Rilo) und etwad ganzem Jimt aujsd
Feuer unbd fiigt joviel Wafjer bei, dap
bie Friidhte bamit bedbedt find. Unter
fleigigem Ub{HAumen [aft man fie foden,
bi8 Die Beeren sufjammenfallen; dann
Hebt man fie Heraud, [aft ben Sajt nod
Dider ecinfoden und fullt ba8 Gange in
borher erwdrmie Steintdpfe. Preifjels
beeren Halten fidh von allem Eingemadhten
am beften.

Hagebuttenmarf, dad wman bvors
bereitet einfaufen fann, wird nur mit
Dem vorBer 3ur grofen PVerle gefodten
Buderfirup fo lange geriihrt, bi8 8 er~
faltet ift. Wuf 1 RKRilo Warf werden 750
Gramm Suder geredhnet.

Dad nun allgemein {iblidhe Sterilis
fieren Der Fritdhte und Gemiije nad
bewdhrien Wlethoden, ift eine iberausd

pantbare Vejddaftigung. Nit verhaliniss
mafig wenig Withe fann fih dle Hausds
frau Da DHerrlihe Sddge fiir den langen
Winter aufjpeichern. H.

o8

€inige Winke fiir Austliigler.
(Nadbrud verboten.)
An {Hhonen Sonntagen 3ieht ber Stabter
mit jetner Familie gern Hinausd in die herrs
liche Gottedelt, Hinauf auf lujtige Hohen
ober in fiiblen WaldeBdhatten Fiir Halbs
tag8touren braudt e8 feine grofen Vor«
bereitungen feitend der Haudjrau. Butters
brot oder Rudhen und etwad Frudtiaft
bitrften geniigen. Wlan findbet ja tmmer
Gelegenbeit, fidh bei einem Briinnlein
einen erfrifdenden und jugleih wobls
jomedenden Srunf su bereiten. Pidnids
vollen fann man fid) leiht aud leeven
Ronfjervenbiichien Herftellen, indem man in
beren Breitfeiten fe 3wei Lodher maddt, durd
bie 3wet Sragbdnber gejogen werben.
Wehr 3u tun gibt e8, wenn eine grofere
Lanbdpartie in Wudjidht genvmmen ift. Da
ift e8 ratfam, fidh jede Wiahlseit gejonbert
3u verpaden. 3u ben obengenannten Vors
vdten werben ecinige barigefottene Eier,
etwa8 ©Sal3 und Buder verpadt, Wil
man Dad Wittagejjen nidht in einem Res
ftaurant einnebmen, jo ift falter Braten
(bejontderd gut ift Hadbraten) mitzunehmen,
ober aud) frijder Sdinfen. Einige jog.
L TR ober ,Schentfeli” [dmeden herrs
lidh sum Defjert. Um nidt einen gar 3u
grofen Vorrat an RKaffee miffithren 3u
mitfjen, ift e8 febr 3u empfehlen, fich vor
pem Ausdflug RKaffee=Efjens 3u bereiten.
Wan redhnet hiezu 25 Gr. fiir bie Pers
jon. Der Raffecaufialy ober dbie - Nlajdhine
wird mit Filtrierpapier belegt, Damit Der
Raffee nur tropfenweife bhindurdiliefen
fann. Uuf die Verjon redhnet man 3wei
Sheeldffel Wafjer. Die filtrierte Efiens
witd nad ein paar Wlinuten wiederholt
fiber ben RKaffee gegoffen. Ladh 10—15
Wiinuten ift Der Rafjee geniigend filtriert
und bie Effeny wird in ein Flaidden ge~
fitllt, ba8 man eine halbe Stunbe lang
in fodende8 Wafler feht. Diefe Efjens
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wird bet Gebraud) mit fodhendem Waffer
perdiinnt, ba8 man fidh auf einem Spiritus-
fodher leicdht bereiten fann. Wer Den Thee
vorzteht, berjehe fich mit biefem.

Wian jollte aud) ftetd etwad englijdesd
Hefipflafter mit fid) fiihren, jowie Salmials
geift aegen Jnfeftenitiche; ferner BVerbanbs
gaze und -Watte, Urnifa und Hofimannss
tropfen. Wudh Nabhgarn, Siderheitd= und
ANaphnadeln ditrfen nidt fehlen. Auf diefe
Weile hat die Haudfrau trefflidh fiir dad
Wobhl der Jhrigen geforgt. St.

SR
293 (eber die fliid). cese

BVon den tierifdhen UabrungBmitteln ift
bad widtigjte die Wlild), bie alle Stofje
enthalt, dbie zum WUufbau und zur Er-
haltung unjered Rbrper8 ndtig find; deds
balb fann fie und wdbrend bed erften
Abjdhnitte unjered Lebend ald alleiniges
Nahrungdmittel dienen. Die Wild befteht
aud den drei Hauptbeftandieilen: Wlild-
eiweiff ober Radfeftoff, Wlildzuder unbd
Wiildjett,. WVlan fann bdiefe Veftanbteile
eingeln aud ber Wildh abjdeiden. Laft
man Ddie WVlild rubig einige Beit ftehen,
jo jammelt jih in ibrer opberen Sdidt
Der grofite Setl DeB Fette8 an und fann
al8 RNahm abgenommen werden. Wird
Diefer Rabhm bejttg geldhitttelt, jo Humpen
i bDie Fettetlhen sujammen und {deidben
fidh al8 Vuiter ab. Atit Hilfe ber Wil
gentrifugen fann wan unmittelbar aud
ber frijhen VlH bden RNabhm gewinnen,
phne bafy die Wil ldngere Beit aufs
bewahrt werben mup; dad hat den Vors
teil, bafy bie euntjeitete Wlagermildh uns
gevonnen ift, wdabrend bei der erjten st
Der Enirahmung bie Wild fauer wird
und gevinnt. Da8 Sauerwerden undb
Gerinnen ber MilD ift eine Folge der
Wildjaure-Entwidlung wahrend der Uufs
bewahrung der Wildh. Diefe Wildh)idure
wirb durd) den WliidhiGurebazillud abs
gefchieden, Der fidh in Der ungefodien
Wil febr raidh vermebrt.

Durd) Crivdrmen fann man aud Der
geronnenen Vlild dDen LWeipfdje abjdels

ben, Der bon ber wadfjerigen Wiolfe ges
trennt werben fann. Jn ber Wiolfe ift
Der WMildhzucter, eine {hwad {ifidmedende
Suderart, enthalten.

Sn feiner Sdrift , Haudphaltungdfunde”
(Verleg §. &. FTeubner, Leipsig) dhreibt
Dr. @ppler: An eine gute Wil muf
man folgende Unforderungen ftellen:

a) &ie foll pon gefunden, ridhtig ers
nabrten Wlildhtieren ftammen, da fje jonit
RQranfheiten verurjadhen fann.

b) Sie joll rein fein. Verunveinigungen
fonnen wadhrend ded Wlelfend sber durd
Benupung {hledt gereinigter Gejdhirre und
dburd Uufbewahrung in verunveinigter
Luft verurfadt werbetn.

Verjdmuhte Wil it nidht nur uns
appetitlich, fondbern audy gefahrlich fiir die
Gefjunbheit, Da auBer bem bHarmlsien
Aiildhidurebasiiud gefabriidhe Kranibheitds
erveger mit dem ©dmug in dle Wild
gelangen fonnen. Dad Wbfoden der
Wiilch ift DeBHalb nidht nur swedmdfig,
um fie haltbarer 3u madhen, jondern aud
notwendbig, um fie von {Gadlidhen RKeimen
3u befreien, befonber8 wenn fle nidht uns

“mittelbar nadh bem Welfen genojfen wird,

Wiildh, die eine blaulidhe Farbe befommt,
FKdben 3ieht oder zu rafd gerinnt, ift 3u
peanftanden; Ddiefen Wlildhfeblern liegen
entweder Kranfheif bed Wildhtiered, {dhledhte
Fiitterung ober unfaubere Behanblung
Der WlildH 3ugrunde.

c) Gute Wildh ol unverfdlidht und
fettreidh fein. Je nadh der Raffe ber
WMilchEithe und je nady dbem Futter ift der
Fettgehalt Der Witld) verjdhyieben; bie
Haudfrau fann aqud ber Wenge Ded i
beim Stehenlajjen ber Wild) abjdheibenden
Raphmed einen slemlid braudhbaren Wak-
ftab fitr Den Fettgebalt Der WlilDh ges
winnen. 3u einer genauen Veftimuiung
ift ein Verfabrenm ndilig, durd a8 Dad
Fett pollig aud Der Wlildh abgefhieden
wird. Da 8 aber etwad umftandlich ijt
und einige Ibung verlangt, [Gft e8 fid
nicht gqut tm Haudbhalte felbft antwenden.

Bei Der groBen Widtigieit der MWild
ald ANahrungdmittel, bejonderd audy ald
Aahrung@mitiel der RKinder, fjollte man



verbadhtige Wildh nidht geniefen, jondbern
fle unterfudhen laffen, wenn ein 3u geringer
Fettgebalt ober Gerud) und Gefdhmad fie
alg nidt einwandirel eridheinen laffen, 3u-
mal die Wildfaliher audy gelegentlich 3u
allerlet anderen unerlaubten Bufdfen wie
Borjaure, veridhiebenen Aatronialzen,
Salizpljdure, Rretbe, Stdrfemehl, Gipd
und bdevgleidhen greifen, um ibre Faljch=
ungen 3ju bverdeden. Da die Wil fd
leicht verdndert und jauer wird, o mup
ble Hausdfrau die Vebingungen fennen,
bie Diefe Werdndberung bHemmen oder bes
fordern fonnen. YWie {dhon befannt, it
Die Urjade beB Sauermerbend die Lebends
tatigkeit Der Wlildhiaurebasillen. BVei einer
Warme von ettva 25—30 Grad Celfiud
bermebren jidh bicje Balterien amidhnelliten;
will man alfo jaure W& haben, {o ftelle
man ungefodhte Wiildh) in einen madhig
warmen Ranm,

Da8 einfadite und am meiften anges
wanbte Miittel, dbie Sduerung der Wildh
3u verbindern, it Da& RKodhen der NI,
Da dabet aber nidht alle Bafterien 3u
grunde geben, ift die Halibarfeit Der ge-
fochten Nild) nur eine begrenzte, und da
ba8 Roden Ddie Wildh Jelbft jebr bers
dnbdert, o ijt Wild, die nad) bem Kodhen
ober {dhon wdabrend ded Kodhend gervinnt,
ungeniegbar.

Die Haltbarfeit der frijden wie Der
gefochten Ml fann man daburd) ers
bohen, Dap man fie mdglichit Fithl ftellt.
8n ber Radlte fann man WD ziemlid
lange unperdndert erbalten, da fich bei
nieberer Sempevatur die Vafterien nicht
3u bermebhren vermobgen.

©tatt be3 gewodhnlidhen RKodend bid
3um  Uufwallen, Ffaun man die WlilD
bafteurifievent; Da8 gejdhieht, inbem man
fle etma eine Halbe Stunbe lang auf einer
Semperatur von etwa 75 Gradb erhalt.
Dadburdh) werben die meijften jdHadlidhen
RKReime ebenfo getdtet wie durd) Hasd WUufs
fochen, und die Haltbarfeit dey WHIDH wird
erhdht*); der aufgefoditen Witld) gegens

*) Gefodyte oder pafteurifierte Niildy hitlt fich
bgi 259 C 10 Stunden, bet 14 —15° 2—3 Tage
linger als ohne Paftenrifteren.
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fiber Hat aber die pajteurifierte den grofen
Vortetl, dak fie fich Telbit faum vevdnbert,
und vor allent ben Gejdhmad ber unges
fodhten MWl bewahrt Hat.

Spoll die Wil fehr Jange aujbewahrt
und pdlig feimivel gemadht wevden, fo
wuf man fle fterilijfteren, dad hHeilt efiva
eine WViertelftunde lang auf 110—115 Grad
Celftud erhifen, ober lingere Seit auf 102
biB 105 ®Grad Celfiud. Dabei verdndert
fih dbie Mildh; fie wird bei diefem Wers
fabren oft etwad brdunlih und [dmedt
inte leidht angebrannt,

Sm Handel hat man ald elnzige Wil
fonjevve bie unter Luftabidlug (im Vacuum)
eingedidte, Jogenannte fonbenijierte Witld,
ple mit Robrzuder unb, der LoBlichfeit
balber, oft mit etwa8 Glpserin verfeht ift
und in verivteten Bled)dojen verfauft und
befonber8 nadh den Sropen verfandt wivd.

Durcdh pollfidudbige Wafjerentziehung
erhalt man ein Wildpuiver, dad fidh aber
im Walfer {dleht (6§t und daber weniger
31 Yabhrungdmitteln (Mildidoiolade) al8
3u per{diedenen tednijden Sweden ver-
wendet wird,

Die Verwertung der Mildh ift Jebr
mannigfaltia, unjeren Hausfrauen aber
3ur Geniige befannt; o daB wir nidt
ndaher davauj einzutveten braudien.

=T Baushalt,  HOHECHD
Wollene Leibwdide 3u wafden. €3

ift eine Dbefannte @ache, Dal audy dDie Defte
Wolle Weigung 3um ,5Filzen” 3eigf und 3war
bei ftarf {dhviBenden Perforen jdhon wdabhrend
Ded Tragend. Dagegen ift nichtd 3u madhen,
aber Deim Wafden fann man f{idh Davor
jchitBen. LS erjtes, oft nicht beobachteted Er=
fordernid gilt: Wollftoffe, gleih welcher
Art, diirfen niemald gerieben werden.
MWollwdjche, wie auch Leinenwdjhe auf die
Hand nehmen, einfeifen und reiben beilt o
piel toie fie ruinieren. W Dbeften wdjdht man
Wollwajche in Geifenjhaum, d. h. man be=
reitet aud zer{dhnittener weiBer Geife durd
Auibrithen mit fochendem weichem LWaffer
(Regen= ober Flupwaffer) c¢ine Seifenbriihe.
Wacdhdem fie lauwarm geworden, dDridt man
Die Wdfche hinein, dect 3u und [ait jie er=
weidhen. Dann wird die Wajde wiederholt
audgedritct und die jdhmubigiten Stellen mit

einter Biirfte gerieben. Wadbher jpiult man,
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die Gachen inumter nur dritcfend, tn lauwarmem
Waffer und lakt fie trodnen. DHelle, wollene
Sdyald und Tucdher veinigt man auj diefelbe
Weife, hangt fie aber nicht an Wdjcheleinen
auf, damit fie nicht 3ipflig werben. Nitan legt
fie qut audgebreitet auf jaubere, dltere Leinen=
tiicher.

Gaslamben, die durd) die Hifje bers
branut find, 3u rveinigen. Die iber Dder
Gasdflamme befindlichen FTeile, die dDurch die
grope Hike verbrannt find, feben grau aus,
befommen eine raube Oberfladhe und Jfind
jbwer 3u retnigen. Redyt gute NRefultate er-
sielt man jedod) dDurdy dftered Wuken der ge-
fabrDeten Lampenteile mit BVenzin, dad man
mit Vugfteinjand vermijcht.

FTintenflede qud wollenenn Stoffen 3u
entfernen. Nlan reibt den Fled mit Wein=
getit ober wdjdht ihn mit NULDH qus.

L L g e W T o B
L L Ll e LT L

Riiche,

Gpeifezettel fiir Die bitvgerlidhe Riidye.

NMWontag: TBlumenfohlfuppe, *gefpicdte Ralbs-
bruft mit Rabmjauce, Nlangold, Galz-
fartoffeln, Jobannisdbeertorte.

Diendtag: BVilzfuppe (NMaggi), Tfaliher Reh-

braten, *arofe BVobuen, *Niehlipeife von
©tadelbeeren. ;

Wiittwody:  Gerftenjuppe, Gcdbweindfiige in
brauner Gauce, TUuberginen, TGalbet=
fiichlein.

Donnerdtag: Cinfaufjuppe, Lungenragout,
TRArttichoten, Salat, TEiISpudding.

SYreitag: Brotjuppe, *Papritabubn, Rarvioffel=
ftod, THeibelbeernocten,

Gamstag: NDiehljuppe, ©chweinsdniere, Refen,
*Sdiffeipajtete mit Obit.

Gonntag: Griine Suppe, Fgeddmpite Ujchen,
Gpinat,*Eiergericht, Ropijalat, TSdhweizer=
torte.

Die mit * Degeichueten Tegepte find in dlefer Mnmnrer 3u
finden, die utit  DHegeichneten in dev [eBter,

Rodhrezepte. :
Fitoholhaltiger Fein Taun zu Jifcn Syetfen wmit BVortei]
durdy alfofoliveien Wein ober waficrverdiinnten Sirup, und
au fauren Speifen duvd) Jitronenjaft crjeft werben,

Tomateniuppe, Reit ¥y Stunden. 300
Gramm Tomaten, 300 Gr. RKartoffeln, 2 Liter
Waffer, 30 Gr, Fett, 20 Gr. Yehl, 1 Swiebel,
Galz. — Die zerriffenen Tomaten, und bdie
gefchalten und zerjchnitteren Rartoffeln werben
mit Dem Waffer und dem ndtigen Salz aufsd
Feuer gebracht, weidh gefodht und durdy ein
Gteb geftrichen. T[n dem Deifen SFett werden
Wiehl und FBwiebel gelb gerditet, mit bder
Guppe abgeldiht und nody zirfa 10 Nlin.
weitergefodht.

AUug ,Gritlt in dDer Kitche.

WVaprifabubn. Dad Huhn wird gejdhladhtet,
gerupft, gefengt, audgenommen, gut gewajdhen
und in gleichmdBige Otiide 3erlegt, die nman
mit etmag Galz bejtreut. Sinzwijchen rdjtet
marn eine gehactte Rwtebel in retchlicher Butter
hellgelh, mifcht eine NlefjeripiBe WVaprifa
binzu, legt Die Hiibneritiice in dad RKafferol
wid  dampft fie unter ofterem Umidpiitteln
fangiam wetch. Dann jtaubt man 1 Ldffel
Niehl daritber, gieft /s Liter fraftige VBouillon
und einige CRIG{fel Wabm obder MWildh hinzu
und verfodht Died 3u einer jdmigen Gauce,
Die ntan nber dad Hubn anvichiet.

Getpidie Ralbsbrujt mit Rabmiarce.
Fitr 3 Perjonen. 750 Gr. RKalbsbrujt, Sped,
1 Liter Sletihbrithe, Y+ Tafje jauren Rabhm,
1 Cigeld. — Die Ralb8bruft wird mit fochen=
Dem Waffer iibergoffen, abgefropft und er=
Faltern gelajfert. Qun wird die Oberfeite hitbidh
mit Gpect tiberfpictt, mit etwad Sellerie, Gelb=
ritbe und SBwiebel in Ddie fodhende HFleijdh=
brihe gelegt und langjam (1 Stunbde) weich
geditnjtet, dann nimmt man dad Gemiije her=
ausg, fchneidet dagd Fleifh in jchdne Vorlege=
ftitcfe, gibt den Nabm und dag Fleifh wieder
in dDte Gauce, foht gut auf, ricdhtet das Fleijch
ar und 3ieht dDie Gauce mit Eigelb ab. Bu=
Dereitunggzeit 2 ©tunden.

Grofie VBohuen, Fitr 3 Verforen. 1 Kilo
grofe Vobnen, 2 Liter Waffer, 1Y2 Eilo{fel
©alz, 12 Ciloffel Fett oder Gped, 1 Prije
Niehl, Galz und PVieffer, Biviebeln und
Griines, 1 Tajfe Fletjdhbrithe. — Die Bohnen
werden augdgefernt, gewajdhen und in Galz=
wafjjer weidhgefodht; dann abgegoijen und mit
faltem Wajfer abgejdhredt. $Fn heiBem SFett
dDampft man Ddie Feingejchnittenen Swiebeln
und dad MWehl gelb, gibt Die SFletfhbritbe
und bdie Vobnen 3u und fodt jie nodhy gut
purch. Angerichtet, werden fjie mit feinge=
fchnittener Peterfilie beftreut. Rubereitungsd-
3eit 2 Gtunden.

Aug ,Grofed Gdhweizer. Kodhbudh”.

Giergeridht. Berettungszett 15 Witnnten.
Rutatert: 10 Eier, 20 Gr. Liebigd HFleijh-
ertraft, 100 Gr. Butter, Veterfilie. Die Cier
werben 5 Wiinuten gefodht und die Ghalen
entfernt; inzwijchen made man Die Butter
Heiy und brdune jie ein wenig. Wian teile
Dann Die Eier und Dejtreiche jede Halfte mit
ungefabr 1 Gr. Liebigd8 Flethertraft, giege
Die braune BVutter in eine gewdrmie Galats
fchiifiel, fege Die Eier Dhinein und ftreue ge=
hadfte Veterfilie oder Gdhnittlaud je nach
Belieben dariiber.

Mehlipeife von Stadhelbeeven. NMan
rithrt 70 Gr. Butter, 3 Cier, 70 Gr. SBuder,
40 Gr. geriebenen Bwieback, 3ulet Den Gdhnee
der 3 Giweil gut untereinanbder, gibt Ddiefe
Maife lagenveife abwedielnd mit in Suder
eingefochten gritnen (unreifen) Gtacdelbeeren
in eine Fornt und backt die G@peife /s Gtunden.

»Begetarijche RKiiche.
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Gdiiffelpajtete mit ObHjt. Reit (ohue
Teig) 1'/:—2 Gtunbden. 400 Gr. Butterteiq,
Suder, NWiandeln, beliebige Friichte. — CEine
Simbaleform ober eine feuerfefte Vorzellans
form wird mit Dem 3 Willimeter dick ausd-
gewallten Teig jorgfdltig audgelegt und zwar
fo, Daf Die Nlitte ded Leigjtitctes auf Ddie
NMitte Ded Vobdend ded Gefdafged fommt, Den
Reft Ded Teigesd lapt man vorldufig iiber die
Form Hinunter hangen, legt OBt Hinein und
3war entweder ausgefteinte Kivichen, FUpfel=
{hnitchen, Uprifoien, Swetichgen, Bilaumen .
Auf jedbe Lage wird 1 Chldffel Bucker und 1
Chloffel geriebene Alanbdeln geftreut. it
einem Teigbectel verjehen und 1'/+ &St. badern.

Aug ,Gritlt ti der Kitche®.
Cingemadyte Fritdhte,

Ungefohte SSohannidbeer=Gelee. Wan
preffe die forgfaltig audgefuchten und abge=
beerten Sohanmnigbeeren duvd) ein [einened
Tudh und nebme 3zu !z Liter Gaft Y2 Kilo
bom feinjten Bucer, Den man tm Ofen jo heil
wie moglich werden [djt, ohne daf er fchmilzt.
Sn Diefen beifen Buder gibt man nun den
Gaft in fleinen Vaufen, indem cine Perjon
Den Gaft eingieft und eine 3weite Perjon
beftanbig riibrt. St der Bucer ovolljtdnbdig
aujgeldjt, fo ift dDie Gelee fertig und fann in
Die Gldfer gefiillt werben. ie fibertrifft an
Farbe und Gejdhmadt alle anbdern Geleed und
halt fich vortrefflich.

Aug ,Dad Einmadhen der Fritchte”
von L. v. Pripper.

Stadyelbeer = Warmelade. Wlan jtelle
einent Topf mit gepubten, reifen Stacdhelbeeren
in einen Lopf mit- faltem Wajjer zu Feuer
und laffe die BVeeren im Wafferbade weid)
fochen, treibe fie Dann durd) ein Gieb, ver=
mijhe Diefe Wiaffe mit Halbjoviel Sucer und
laffe fie fteif fochen.

Aug ,Dad Cinmadhen ber Friichte"
von €. v. Vropper.

Ririden (Weidhfeln) und Nlirabellen
in @ifig. Die {dhonjten Efjigfirfchen [iefern
unftreitig die Gauerfirichen obder Weidhjeln.
Dodh Ilaffen jich auch recht gut dunfelbrauns=
rote ober jdhimarze Herz= und Knorpelfirid=
jorten bazu verwendemn.

Bet den Nlirabellen, die in bdiefer Ein=

machart vorziglich Jhmeden, fommt ed anuf

beftimmte Gorten nicht an. — Die Friwhte
beider Gorten mitflen jhon veif fein, Ibers
reif jollfe man fie nicht nebhmen.

RBei Den Rirjdhen jchneidet man die Gtiele
ettwa 3ur Halfte ihrer Ldange ab, die Der Nira=
bellenn dagegen bletben unverfebrt. Wian legt
die Friichte, weldhe man nod) mit frijhem
Wajfer gehorig abgejhwentt bat, mit Jimi=
ftiicEhen und Gewiirznelfen lageneije in
Gldjer oder Cinmadytdpfe und viittelt fie durd
3eitiveifed Aufitofen auf ein Fufammenges=
legted Sudh jo viel ald moglich ein.

Aabhrend diefer Worbereitungen bHat man
jchon retnen 2Bein= oder Obitejjig mit beftem
Huizucer in einem irdenen ober emaillierten
Topfe gefocht und abgejhdanmt. Wlan rechnet
500 Gr. Buder und 1 Liter Efjig auf 2 RKile
Sriichte. Die Buderefjigldfung [t man ab-
fiiblen und gieft fie [auwarm iber die Rirfhen
ober Nlirabellen. Diefelben bleiben ugedect
an etnem fuhlen Orte ftehen. ach 4 Hig 6
Tagen gieBt man Ddie Brithe ab, fodt fie
titehtig auf unbd gibt jie wieder in lauwarmem
Sujtande auf die Gritchte. Da diefe infolge
Austretend von Gaft in die Sudereifigldjung
jet fchon dichier aufeinanbderliegen, fllt man
mit Dem Jubalte eined Glafed oder Topiesd
die iibrigen voll, ehe man die FlitffigFeit auf=
giefpt. Fn Dewn meiften Fallen geniigt ein 3weis
maligeg Kocdhen der Judfereffigldjung. ©ollte
nah Verfauf von weiferen 4—6 Tagen auf
Der Oberfladye jid) bodh eine grofere Unzabl
vbon Blasdchen 3eigen, o mup man nocdh ein
Dritfed NWial aufiochen.

Dag VerfchlieRen der G®efafe gefchieht nadh
AUDLLblung Der Fritchte mit doppelt gelegtem
angefeuchtetem WVergamentpapier.

Aus ,Objtetnfodhbiichlein® von €. Sunge.

mml
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Gesundheitspflege.
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Der Einfluf dDer Hohenluft auf dDie Ges
fundheit. Der WUufenthalt im Hocdhgebirge
erweift fich am erfolgreichiten bei Denen, bdie
ihrer fiBenDen Lebendweije und reichlicher Er=
ndabring eine gewiffe Korperfiille und ver=
minberte LebenS8energie verdanfen. Chronijche
Luftrobrenfatarrhe, Blutarmut, GSfrofuloie,
nervofed und brondyiales Wjthma finden eben=
fallg haufig Bejferung und Heilung. Leichtere
Falle von Lungentuberfulofe fdnnen bet [dns
gerem Uufenthalt im Hodhgebirge ausdheilen.
Die Wabl ded geeigneten RKurorted iiberlafje
man Deut AUrzte, der die Himatijchen Verhalt=
niffe und bdie paffende Hobenlage am Dejten
au beurtetlen weilf. §n manden Fallen emp=
fiehlt e8 fich, von etnem Orte mittlerer Hobe
eirtert Ubergang 3u bHoberen Regionen 3u
machern.

Bei Herzfeblern, {dhwerem Ajthma mit
Lungenerweiterung und bet Wrtervienverfalf-
ung it der Uufenthalt in Hohenlujt fdhad-
lich, fa gefabrooll. Aud) Refonvaledzens nach
jhwerer RKranfheit, fowie Wervenidhwdde
jhlicgen eine Hochgebirgsfur aus. Die phy-
fitalijhen Faftorven, von Denen dag Hhens=
flima bauptiadlich abbdngtg ift, find: Starf
verutinderter Druck der diinnen Luft, thre groge
Durchiichtigteit, Durdhlafjigfeit fiir Sonnens
ftrablen und geringerer Feuchtigfeit8gehalt
al@ in Der Cbene. Der Cinflup ded Hochge-
birgstlimag auf den menjchlichen Organigmus
[aBt fich Ddabin zufjammenfajjen, Daf 8 die
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Blutzufubr nach aupen, alio nach Haut und
Lungen ftetgert, LWarmeabgabe und LWaijer=
berdunjtung von beiden Drganen begiinjtigt,
Die Atmung vertieft und dad Herz 3u erhdhter
Arbeitdleijtung anregt. AUug diefen gemeins=
jchaftlich wirvfenden Faftoren ergibt fich ge=
jfteigerter Uppetit, rege Werven= und NWiustel=
tatigfeit, itberbaupt eine fjtarfere Unfpann=
ung aller Organfunftionen. Um aber eine
folche ohne ©chaden ertragen 3u fonnen, darf
Die Korvperfrajt feine allzugrofe Einbufe er=
[itten hHaben.

gy

= Gartenbau~ und Blumenzucht, [

3ur Vehandlung der Topfpflanzen im
Sommer (jiehe lete Wumumer) ijt 3u be=
merfen, Daf erft gediingt werden joll, wenn
Dag Wachstum der Vflanzen voll eingejelst hHat.

gy gy By N o
% NS gy S oy WOy B8
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Tierzucht.

IWie man Tiere tragen joll. Beim Tra=
gen Der Tiere werbden aud Unfenntnid bpiel-
fach Qudlereien perubt. Ullgemein bherridt
bie Unjitte, Hunde bei der Wadenbaut, Ka=
nindjen bei den Loffeln (Obhren) aufzubeben
und 3u balten. Died bereifet den Tieren
Gdhmersz und Unbehagen; man fajje die Tiere
am Vorberforper und Hebe jie Dann Hod.

Daf dag Aufheben und Halten ded [eben=
Den Gejlligel8 an Den Beinen mit Hangen=
[ajfen Ded KRopfed eine arge Qualeret jiir dasd
betreffende Tier bebeutet, ijt allgemein be=
fannt, wird aber nod) immer von Hdandlern,
Haugirauen und Dienjtboten verubt. AUm
swedmadpigiten trdgt man [leidyted Gefliigel
jo, bag man beide Fligel Hart am Rumpf
mit Der Hand fapt und bei [dngerem Tragen
mit Der anbDeren Hand Ddie SFiige Ded Tiered
jtitst. Gchwerered Gefliigel (Ganje und Enten)
trage man jtet8 gan3 im Urmte,

ML L LI LT
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Frage-Ecke.

il

J

Antworten.

60. Weifwollene Stoffe lafjen jich mit
weidhem Brof, dagd fleigig 3u erneuern iit,
reinigen. Die jhmubigen Gtellen fonnen aud
mit Nehl bejtreut und gut damit gerieben
werden. 5. @t

61. b babe mnod) nie gehort, Dal eine
Bugabe pon Terpentin der Wdjdhe jchabdlich
jet; Gie duirfen ganj rubig einen jolden Ver=
jud) wagen. Emmy.

62. RKaujen Sie dad vorzuglidhe Biichlein
,Die Gemitjevermertung” von €. Junge (Ver=

lag Bechtold & Cie.,, LWiegbaben, Niarf 1.50).

Dort finden Gie bdie gewunjchte Unleitung

aum Gterilijieren von Gemiifen in Viichien.
Yeferin.

63. ehmen Gie 3um jtarfen SYhHhred Voile=

batijtfleiDed Gelatine anjtatt Gtdrfe. Die
©pie wird dann beffer ausjehen.
Haugfrau.

Sfragen.

64, Wer gibt mir ein paar gut jattigende
begetarifde Geridhte an? dh mochte [ang=
jam die Fleijhfojt entbebhrlich machen, werde
aber nur dann in unferer Familte dafiir BVer=
jtandnis finden, wenn ich einen wirflich guten
Criafy finben fann. LWer fommt mir 3u Hulfe?

Haushdlterin in 3.

65. LWer fonnte mir ausd Eriahrung jagen,
ob jih) Dad eleftrifthe Gldtteifen audh fiir
eine Berujdgldtterin eignet, um aud) Herren=
bembeiz, 3u Denen fjtarf erhifte Cijen not=
wendig jind, glatten 3u fonnen? Fur giitige
Augfunit Danf zum vorausd. Ubonnentin.

66. KRann mir eine w. Witleferin mitteilen,
ob ein Rodhbitchlein 3ur Rodhfifte und zum
@elbjtfodher eriftiert, worin die Seitdauer
bed RKodensd ber @peifen genau angegeben
ift. 0o und 3u weldem PVreife wdre dasd-
felbe 3u baben? Bejten Danf.

Eine Lernbegierige.

67. 2Wo jind jamtlidhe feinen Kiichens=
frauter frijd) in Bilridh erhaltlih? Den
@amen, um joldhe felbjt anzupilanzen, be=
fornme idy bier am Ort nicht, obwohl wir
groBe Oartnereien und die meijten Haujer
®arten Haben, Biola.

68. Wasg iit wobl die Uriache, dag mein
gejottenes Gdhweinefdmall nad) furzer Seit
ransig wird? Begebe ih pieleicht beim Cin=
fieDen einen Febler? Gaure JUpfel ipllen dem
Fett Den unangenehmen Geidhmad nehmen,
aud) Swiebeln, [eftere 3war meniger alg Apfel,
und joldhe hat man jet nicht. Gibt ed viel=
[eiht noch ein anbdered Wlitte[? ISum vor=
aus beiten Danf fiir Ratjchldge.

AUbonnentin in D.

69. Jn Gropmittterdhens Rumpelfammer
fand id) ein Jdyones, jedhSteiliged BVrefel=
etfenn. Da ich basjelbe gerne mieder 3u Ehren
3teben modhte, jedodh fein Reszept fiir die io
beltebtenn Briceletted bejife, modhte ich an=
fragen, ob Die eine ober andere Hausdjrau im
Falle wdre, mir ein erprobted Nezept mif ge-
nauen AUngaben, auch 1iber die VBehanbdlung
Des Cijens, 3u jtellen. Bejten Danf im vor=
aud. 3u Gegendieniten bin id) gerne erbstig.

AUbonnentin in B.

70. Rounte mir eine w. Wlitabonnentin

iber die Leijtungen der billigen BVligwajd=

majdine & 6 Fr. Aufidhuf geben? VBejten
Danf! F.
SR
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