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CSdweizerijdhe Vdtter fiir Haushaltung, Riide, Gejundheitd=, Kinders und Kraniens
- pflege, Gartenbau und BVlumenfultur, Sierzudt.
Grpebdition, Drud und BVerlag von W. Coradi=Waag, Jirid I1T.

Abonnementdpreid: Jahrlih Fr. 2. —, halbjipriich Fr. 1. —, Abonnementsd nehuten bie Grpedition, SdontalftraBe 27,
unbd jebed Poftburean (bel der Poft beftellt 10 3. Beftellgebiihr) entgegen,

M. 14, XIX. Sabrgang.

Cridheint jabrlidh in
28 Wummern.

Bﬁticb, 20. Juli 1912,

Set im eigenen Baufe du felbft das befte Gerdt;

Bift du des Haufes Bier, ift es am {donften
_gestert.

Yidyt des Haufes glinzender Ruhm riifymt immer
dte Hausfrau,

Aber der Bausframen Ruhm riihmt am beften

das Haus,

oF

Kompottvorrate fiir den Winter.
Don Ul Déring.
, _ . 1Nach end verboten.)

Der verfeinerten KQultur entipridt bie
WVerfeinerung bed Gejdmads. Der moderne
- Wenid it nidt nur, um dben HGunger 3u
ftillen, jonbern aud, um einen Genup von
ben ©peifen, bie ihm vorgejest werben,
3u Haben. Dabher ift ¢3 Sade ber Hausds
frau, fitr bie Wannigialtigleit bed Wenusd
3u jorgen, und fonfiftente Speifen neben
folden, bie mehr ben Charalter ber Delis
fatefje tragen, vorsujefen.

Ausd biefem Grunde fehlt felbft in den
Haudhaliungen be8 Wlittelftanded Faum
3u einer Wablzeit dad8 Kompott.

Alle Obftarten lafjen fidh bet ridhtiger
Behandlung fonfervieven, angefangen vom
Rbabarber und den gritnen Stadelbeeren,

bie Den Reigen im Frithjabr erdjfnen, bid
3u Den Qerns und Steinfriihten, die ber
Herbijt: erft 3eitigt.

AB Wierlworte fiir ba8 Einmaden
gelten: Sauberfeit, ©dnelligeit und Ges
naunigfeit! ©Gie find fidhere SdHupymittel
gegen Da8 Werdberben bder Fonjervierten
Friidhte. Gefdfe und Gerdatidaften miifjen
peinlid) jorgfaltig gereinigt und diirfen 3u
feinem anberen 3wede vorher verwanbt
worben fein. Am beften cignen fidh) Steins
gutgeidfe sum einfoden dber Fritdte, aud
neue, gut glafierie Emailgejdirre find vers
wenbbar. Die frither o belicbten Weffings
pfannen benufit man felten mehr, ba fie
febr dwer 3u rveinigen find unb dba bes
fonder8 bie barvin gefodten feinen Objts
fortenn leidht einen Wletallgejdmad an=
nehmen. Sum umrithrenbiirfen feineBled-
ober Binnloffel gebraudt werben. Hat
matt feine aud PVorzellan — die fidh am
beften ecignen — fo Idnnen gan3y neue
Polzldffel, Emaile ober aud Gilberloffel
benuft werben. _

Gut ver{dlicgbare Gldfer unbd BViidjen
find widtige Vorbebingungen fiir bie Halt»
barleit beB Gingemaditen. Ob Pergaments
papier= ober Patent~Verjdlup fir bie Ge~
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fage beborzugt wird, bleibt dbem Grmefjen |
ber Hausdfrau uber!aﬁen Welder AUrt dber

BVer|dIlug audy fet, er mup uftdicht fein,

Da fonit bie Wlithe verloren ware und basg.

RKompott dod verbiirbe.

Gingelne Frudtiorten lafjen fidh redt
gut roh fonfervieren. Unfer anberen eignen
fih Stadyelbeeren und Nbhabarber gans

‘Bejonber8 fitr biefe Wrt deB Unuibewahrensd.
Die unreifen Stadelbeeren werben troden |

abgerieben, naddem Stiel und Vlitte ents
fernt find, in gejdwefelte Flajden gefitllt,
Die feft verforff und mit Lad Iuftbidht vers
ibIofien werben. Der Rbabarber wird ab-
gerieben, gejddlt, in 1 Cm. lange Stiide
gejdnitten und gleidjall8 in gejdwefelten
und verforften Flajden aufbewahrt. Ges

rabe biefe beiben billigen Obftarten bieten,

in Diefer Form Fonfervierf, von Funbdiger
Hand subereitet, im Winter fehr {dmad-
Hafte8 RKompott, dad bem frijhen feineds
weg3 nachftebt. :

Wi die Hausdfrau grofe %orrate eins

gemadhter Friibte herftellen, ohne thr Ausds _

gabebubget allzujtarf 3u belajten und dens
nod fiir die Haltbarfeit ibrer Sdhadle eine
gewifje Garantie Haben, {o wdble fie vors
suglweife jene Frudtarten, die vhne Suder
eingemad)t werben [dnnen. Ueben ben
vorerwdhnten eignen fid) nod Heibelbeeren
unb Preipelbeeren fitr bdieje8 WVerfahren.

Die Geibelbeeren werben roh in Flajden
gefitllf, verforft, mit Paltem Wafjer aufs
gefesst und fo lange gefodt, bid bie Veeren
gar findb, bad heifst, bi8 fte plagen.

Die Preipelbeeren miifjen |orgfdltig ers
lefen werben, bann jdhitttet man die guten,
bavten auf ein ©ieb und dibergieft fie
mit fodhendem Wajfer 3weis bi8 bdreimal
nadyeinanber, bavauf (it man fie erfalten.
Unterbefien werben die weiteren, iiberreifen
Beeren gang weid) gefodht und durd ein
Sudy gedbrirdt.

gebrithten Beeren und lafje fie vor dbem
Cinfiillen in Glafer ober . Fopfe erfalten.
Einjaded Vergamentpapier, bad burd) AUn=
feudten gejdhmeidig gemadit wurbe, ges
nitgt al8 Veridlupmittel. Veim Gebraud
werben biefe fonfervierten Friidte, die fidh

Den auf biefe Weife ges
wonnenen Saft fitlle man iiber bie abs

lange Beit im Fiihlen, trodenen Raume
aufbewabren laffen, mit einer fodjenben
Buderldjung gefiit.

Diefed Verfabren ift. — wenigitend fir

| grofie Hausdhaltungen — ald eine fehr ge~
“eignete Urt beB Einmadend su beseidhnen,
benn basd fo preifwert Hergeftellte Kompott

fann bie Haudfrau obune Sfrupel bden

Sbrigen auf dem tdgliden WittagBtiid

borfefen.

Wird Obft vor dem Einfiillen in bie
Gefdfe gefodht, o wird auf dieje Weife
leidhter Dad ridtige Wag ber Fiillung
ersielf.

Nadhdem bie Friidhte in ber Suderldls
ung halbweid gefodt find, werben fie mit
Dem Sdaumlsffel heraudgenommen und
in ecine Sddiiffel gelegt. WiBbann Iaft
man ben Saft o lange nadfoden, bid
er. in Diden, {diweren Sropfen vom Soffel
Berabgleitet.

Aad) biejer BVorbereitung find bie grucbte
borjorglidy mit einem Ilangitieligen, fil=

Bernen Lbifel, ber burd ein angebunbeneB ‘

Gtibden verldngert werden fann, in bie
Gldjer ober Topfe su fitllen. Und jwar
ift dabet bagd Wortchen ,fillen” wobl 3u
beadten. Halb ober breiviertel volle Gldfer
biirfen nidht aujbewabrt wevben, dba ibhr
Subalt gar bald bem BVerberben anbeim
fallt. Bid auf einen Centimeter unterhalb
be8 Ranbe8 ber Gldjer, Biidhjen ober
Topfe muft die Obitididt reidhen. UlB-
bann fitllt man ben Gaft vermitteld einesd
Sdnabelfinndend itber die Friidte.

Da8 Gefdf mit bem Cingemadten ift
beim Einfiillen bed Sajted jhrdg 3u Halten.
faBt man ben Saft langjam am Ranbe

Hinabgleiten, {o verbringt er die Luft aud
| Dem GefdBe und dburdhbringt die Frirdte
| pollig. Fiir bieHaltbarfeitbed Gingemadten

ift bamit Gewdhr - geleiftet.
- ANad) bem Grlalten DeB Jnbaltd find
bie GefdBe 3u veridlicgen, bie Flajchen

mit einer GStrobhiille 3u umgeben ober

auf ein Brett 3u jtellen und im Wafers
babe fertig 3u foden, ettva 10—20 ‘W=
nuten. Wan [Gjt die Gefidge al8dann abs
fithlen unbd. ftellt fie sum Qluféewabren an

einen Fiiblen, trnc\:enen th
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Wird in dber vorerwdhnien Weife adt=
fam beim Einmaden bverfabrenm, .jo bHalt
fich DaB Obft in ben [uftdbidht veridhloffenen
Vehadltern unbegrenste Beit.
gabe von GChemilalien, wie Salizhlidure
unbd dergleidhen bebarf e8 nidht.

Die Wlethoden, nady benen bad @tn-
foden bewerfftelligt wirh, find jehr vers
{dieden; jebe fparjame aauﬁfrau wird dbas
bet ibre eigenen Grfabrungen bverwerten.

Erfahrung und bung find bie bedeuts
famften Clemente im RKitdenreid, ohne bie
feine Rodfunit erfolgreid) betrieben werbeu
fann. .

o¥

Rbgesdynittene Blumen.)

Abgejdnittene Vlumen vertvenben wir,
um und unjere Wohnrdume 3u jdumitden,
al8 Gejdente, und um unjeren Soten einen
leten Gruf ing Grab 3u fenden. Wian
jolite meinen, daf nidhtd leidhter fei, bie
Blumen al3 Shmud 3u verwenden; wenn
mant aber fieht, in wie barbarijder Weije
oft mit bem {donften Blumenmateriale
umgegangen wirb, dbann fommt man dbodh
bald 3u ber uﬁerseugung, baB e8 eine
grofie Qunft ift, Blumen gejdmadvoll jus~
fammensuitelen. Wandjeyr ftellt cine Hanbd

poll Blumen in eine BVaje und ersielt ba-

mit gar feinen Gffelt, wabrend ein an-
berer mit Denfelben Blumen 3wei ims
mer in ber reigvollften Weife audjdhmiidt.
Woran liegt ba8? Einfad) bavan, bap
ber erfte bie Blumen wablod wie ein
BViandel sujammengeftopft hat, wdhrend ber
anbeve jeber eingelnen Vlume 3u ibrem
Redte verholfen hat und fie fo arvans
gierte, baf fie poll jur Geltung fam.
Ubgefdynittene Blumen joll man fo eins
ftellen, baf jebe einselne betradytet werden
fann, obne dap bad Wuge durdy bie bes
nadbarten abgelenft wird. Qetm ir
{hagen an den Blumen nidit nur bie
Farbe, iunbem aud bie gorm unb ben

*) Aus ,Unfere Blumen und: pﬁcm5en im |
Ztmmer”, von M. Dammer. (Aus. Latur und |

Geifteswelt, Sammlung wiffenfdaftlid- geretn:
verftindlidier Darftellungen, A, 559) Derlag
B, &, Teubner, Leipsig.

Ciner Bus

' Duft. Letber legt man febr haufig dei und

3u groRen Wert auf die Farbenwirfung

und vernadldifigt davitber 3u febr bie

Formwitfung der BVlumen. Dabduvd be-
gibt man fidh eined Reized, den man nidht
leidht durd) etwad anbdered erzielen fanu.
Die Wannigfaltigleit ber Formen ift bei
pen Vlumen o auferordentlidh, dak fie
faum durd efwad anbered, da8 wir sur
Audjdmitdung verwendben, dbertroffen
werben fann.

©ollen bie Vlumen voll 3ur Geltung
fommen, jo ijt ¢8 nodtig, DaR wir ihnen
einen Hintergrund geben, von dem fie fidh
gut abheben. Der bejte Hintergrund ijt
und bleibt BVlattgriin. EB ift aber nidht
notig, daff bie Vldatter eine bidte g133cmb
hinter ber Vlume bilben.-

Wenn nun aud) die eigenen %Iatter
Der Blume ben wirfungSoollften Hinters
grund fitr fie abgeben, fo Ildfit ¢8 fidh
{eiber nidht timmer dDurdfiibren, dak man
ibr biefe gibt. [n biefen Fdllen verwenbdet
man BVldatter oder 3weige anderer Pflanzen.
®ans vorsiiglidh eignen fid) Grdfer, vou
Denten befonbder8 ba8 Vandbgrad in feiner
buntblatirigen Barietdt hervorgehoben fei.

Wil man bdie abgefdhnittenenr Vlumen
und Sweige sur vollen Geltung bringen,
fo ift e8 notig, baf man fir fie aud
pafjende ®efdfe bverwendet. Form unbd
Farbe DeB Gefdfed jollen in einem ges
wiflen Einflang 3u dbem Sirauge ftehen.
Wie verfdhiecben bdie Wirfung ift, davon
fann man i leidht iibersengen, wenn
man 3. B. eine auf {Hlanfem Stengel
figenbe Blume, bie man mit einigen Grad«
balmen sujammengeftellt hat, erft in ein
weitbaudiges, enghalfiged und bann in
ein {dHlanfed, bvajenformiged Gefap ftellt.
Man wird obne weitered einfebhen, dah
bie Blume nur in lesterem ftehen Ffanm,
umt poll 3ur Geltung zu fommen. Aud
bie Grife bed Gefafed mui 3u bem Straufe
in einem beftimmten Verbdlinifje ftehen:
ift dad Gefdh 3u flein, jo wird man dad
Gefithl nidt o8, daf der Strauf jeden
Uugenblid umfallen fann, wdhrend ums
gefebrt ein 3u grofed GejfaR den Eindbrud

| be8 Rimmerliden, Diirftigen DHerborvujt.
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Nidht felten verlangt ein Straup ein
weithalfiged Gefdfy, in weldem fid aber
bie Blumen dledt arrangieven lafjen,
weil fie feinen feften Halt haben; in jolden
Fallen fann man auf febhr einfade Weile
bod 3um Jiele gelangen, wenn man ndms
lidh baB Gefdf 3u eiwa drei vierfel voll
grofier runber Gladperlen fitllt; sur Aot
tuen e8 aud &droiforner ober grober Sanbd.

Die WUnordnung ber VBlumen nehme
man immer o bor, baf man dbie Blumen
eingeln in dbaBd Gefdf ftellt. Suerjt bringe
man Die hodjten binein und arrangteve
um diefe herum die fleineren. Wuf biefe
Weife Hat man e8 gans in ber Gewalt,
jeber eingelnen Vlume die bejte Stellung
3u geben. Wlan wird gar baldb bie Er=
fabriing maden, baf man auf dbiefe Weife
ftetd bie wenigiten Blumen braudt. Die
[ofe in bie Wafen geftellten Blumen wers
bent fidh aud ftetd viel befjer halten, alB dbie
3u einem Straufe sujammengebunbenen,
weil in ibren Stengeln dad Wafjer viel
[eidhter aufjteigen fann.

Ubgejdnittene BVlumen erhalten flcf)
lange friidh, wenn man bdie Stiele mit
einer Sdere unter Wafler abjdneibet.
Well geworbene VBlumen befommt man
Hierburdy jowie durd) etwad jtarf fohlens
jadurebaltiged Waijer meift wieber su voller
urfpriinglider Frijde. Wahrend der Wadht

ftelle man bie abgejdnittenen Blumen

Fibl. Rann man e8 einvidten, dbaf man
fie wdbrend ber Nadt in ecinen feudten
Raum ftellt, {o ift bad nod befjer.

o€
Gift in den alten Kartoffeln.

(Radhdrud verboten.)
Vom Februar an feimen die Karfoffeln
in ben meiften RKellern siemlid Jdnell.
Golde audgewadiene RKartoffeln weilen
nad ben Unterjudungen von Prof. Dr.
& dmicbeberg und Neper einen fiinffaden
Gebalt an giftigem Solanin auf wie nors
male, ohne RKeime nod einen breifaden,
unbd nad) bem Sdalent immer nod einen
 efwad itbernormalen. Der meifte Giftitoff
befinbet fidh in Den Keimen felbft. Daber
finb bie Reime vor bem RKoften auf bad

jorgfdltigfte su entfernen; itberhaupt biirfen
gefeimte Rartoffeln nie ungejdadlt gefodt
werben. Der Solaningehalt ber RKartoffeln
nimmt ungefabr von Upril bi8 Wuguijt
{elbft bann nod 3u, wenn fie nidht feimen.
Ulfo ift e8 al8 gejunder Jnftinft unjeves
Rorper8 3u beseidynen, baf im Sommer
unfjere WUbneigung gegen alte RKartoffeln
immer grofer wirh, und wir immer mehr
bie erften und neuen Herbeifebnen. Yok
{dhadblider al8 bie Reime felbft find bie

bi8weilen an{hnen wad)jenden, ganzfleinen

Rartdjfelden, welde fid namentlid in
feudten, {dledten Rellern bilben. Wlan
muf biefe ftet® twegwerfen und bdbarf fie
nidt etwva aud SparjambeitSriidfidhien 3u
ben Gpeifen verwenben,

Vrof. Sdhmiebeberg Hat feine Unterjuds
ungen aud auf bad8 Waijfer auBgebehnt,
in weldem die Kartoffeln gefodht wurben.
Waven fte geiddlt, o [ie fidh in bem
RKodwajjer beutlidy ©olanin nadtveifen;
wurben fie dagegen mit der Sdale ges
fodt, bann ging iiberbaupt fein Golanin
in ba8 Wafjer fiber, bie Sdale bielt 8
in ben Rartoffeln suriid. &8 barf aljo
ba8 Waffer, in bem man gejddlte RKars
toffeln abgefodt bat, aud nidht mehr vers
wandt werben; ferner ift 3u empfehlen,
bie RKartoffeln nidht in einem zu Pleinen
Wafjerquantum absufoden, und mnad
Upril bie Kartoffeln nidht mehr mit ber
Edale 3u foden. Bejonberd notwenbdig
ift ba8 ©ddlen bei eingeidrumpften ober
weiden RKartoffeln und jogar redht bided
©dadlen, benn bieje enthalten 3—Amal o
piel giftige8 ©olanin in und unter bder
Sdale, al8 anbere. Lngefahr ebenjo grop
it nad Vrof. €&hHmiebeberg ber Solanins
gebalt joldher Rartoffeln, welde gejdwarste
Glede seigen, von bdenen fidh nad) innen
graue Streifen ziehen. WUlle biefe grauen
unb jdhwarsen Stellen miffen beim Sdadlen,

bor Dem RKRoden, febr jorgfdltig entfernt

werben, weil fie nidht nur viel Solanin
entbalten, fonbern aud), wie die mifro=
fopiiden Unterjudungen ergeben bHaben,
mit Pilzwuderungen durdiest find.
Wie Haufig Fommt 8 vor, baf jemand
fiber Appetitlofigleit, verborbenen Wiagen,

e i A e
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jogar frampfartige Wagenjdhmersen flagt
und fid gar nidht erflaren fann, wober
bie8 fommt. Hier Haben wir cine bejons
ber8 oft. {dhdadbigende Urjade fennen ges
[ernt und sugleid erfabren, wie man mit
einiger Vorfidht in der Riide ben Sdhabden

abwenben fann. S. W.
RORCHCH]  Buushall,  [RO-CHCHD

Die foziale Kauferliga gibt ihren NMlit=
gliedern und allen Fervienveifenden fol-
gende Natfhldge: BVevor tir in die Ferien
reifen, bezablen wir nod) unfere Nedhnungen.
Dag it ben anbderen gegeniiber joztal und
geredht und jugleidh unfer eigener wirtjhafts
[idher Vorteil. Wir wollen an die Buriidge=
bliebenen Denfen. Gie hHaben wenig Kunden
und wenig Wrbeit, deghalb feben wir vor
unjerer Ubreife die Rleider nadh und legen
Die Flidarbeiten suredit. Wandye Adbharbeit
fann ohne und gemadt werden. WUn WUrbeit
feblt e8 oft bet Gdnetdern, Sdhnetderinmnen,
Weindaherinnen, Pubmaderinnen, Lapes
3terern, Riirjdhnern.

Wir wollen aud) an die Babnangejtelten
Denfen, und {dlecht verfchloflene oder mit
mangelbaften BVejchlagen verfehene Gepdads
ftiide vermeibens - - oo st

Vom Gajthofperional wollen wir nidhts
unndtiged verlangen, e8 bat vhnedbied oft 3u
piel 3u tun.

Badefappen aud Gummi oder folde mit
Gummirand miijfen 3wedentiprechend bebans
Delt werden, wenn man fie in dber ndaditen
Babdejation wieder benuben will, NWian be=
ftreiht Den Gummi auf beiben Geiten leiht
mit Glpzerindl und bewabrt die Kappen an
einem Orte auf, der vor Frojt und aud vor
Hite gejdhitht ijt. Auf diefe Weife wird ber
Gummi weber bart nod) brivdhig. Diefe Bes
banbdlung ift fiir alle Gummiartifel, die ldngere
Seit nidht gebraudyt werden, 3u empfehlen.

Al3ubheifzes Waffer i)t Den Tifdhmeifjern
fhadlidh. BVeim Abwajdhen wird oft ber
Febler gemadht, DaB fir bie NWleffer 3u Heifesd
Waifer verwandt wird. Der feine Stabhl der
Qlingen verfrdgt Died nidht, dDie Wlefjer vers
[teren ihre ©Sdharfe und werden ftumpf. Wafjer,
bas itber 60 Grad hHeil ift, verdirbt die Gtahl=
waren. Ebenfo leiben gute Wleffer barunter,
ipenn fie 3um umeriithren von heigem SFett oder
Gped opber 3um unttvenden von Sdhmalzbad=
werf gebraudt werdben. Dazu joll man Eijen=
jdhaufelhen, Loffel oder gewdhnliche Kitchen=
nteffer benufen. Aud) Had lange Liegen im
Gpultwajjer {dHabet den guten Wleffern; man
follte jeDed Wieffer nur eintaudyen, jofort abs
reibert und trodnen; bad8 Pubhen fann {pater

porgenommen werben. Ridhtig behanbelte
Tifdhmefier werden ihre Gdharfe lange be-
wabren und dad leidige AUbldfen der Klingen
bom Heft, dad nur vom Liegenbleiben im
heigen Waifer hHerriihrt, wird vermieden.

& Rupfergefdirre werden fpiegelblant, wenn
man fie mit den Bldttern ded Gauerampierd
abreibt. Den gleidhen Crfolg erzielt man mit

| einer Wijdhung von Ejjig, Niehl und Sal3.

g B B o B
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Riiche.

fooo
Gpeifezettel fiir die biirgerliche Riidhe.

Montag: *Blumeniobljuppe, FTObweins-

# phren, TOriine VBobhnen, *Fobannidbeer=

EiRudern.

Diensdtag: Gemiijejuppe, Gulajd), Kartoffeln

gg;g ber Gdhale, *Budererbien, TStadelbeers
ig.

Mittwood: Gerdjtete  Wiehljuppe, Lebers
jdhnitten, T3ndijdhe Omelette, Kopffalat.
Donnerdtag: T Laudjuppe, *Lammragout,

*Qartoffeln nady Freiburger AUrt, Karotten,
*Riridh=Gdarlotte. :
Freitag: Tomatenjuppe, TBugerrdtel en sauce,
Gefiillte Koblraben, Gurfenjalat.
Gamatag: Cinlaufjuppe, Ninbdsfilet, Wiaffa=
roni, Kirjdhenfompott.
Gonntag: Gagojuppe, *Gebadene RKrebie,
- Gefillte Ralbabrujt, Champignonsd, Pommes
frites, *Himbeertorte mit Guh.

Die mit * begeichneten Regepte find in biefer Nummer gu
finibert, bie mit + bezelchneten it bex lesten.

Kodyrezepte.
Alloholhaltiger Wein fann ju fhpen Speifen mit Borteil
durdj alloholjrefen Wein ober wafferberbiinnten Sirup, und
st fauren Speifen dburd) Pitvonenfaft erfeht werben.

BVBlumenfohljuppe. Fiir 3 Perjonen.
1 fleiner Blumenfobhl, 1Y+ Liter Fletih=
brithe, 1 GRloffel BVutter, 1 ERlojfel Niebl,
Grined, Gerditete Brotwiirfel. Der BVlumen=
fobl wird gereinigt, in fleine No3dhen 3er=
teilt und in Fleijchbriihe weichgefodht. AWun
pampft man in juBer VButter dad Wieh! furze
Beit, gieht die Fleijhbriihe mit bem Blumens
fobl 3u, fodt nodh einigemal gut auf und

richtet Die Guppe iiber Griined und gerditete

Brotwiirfel an. Ctiwad PVarmefan 3ugegeben,
madht die Guppe frdftig. Subereitungszeit
1 Gtunbe.

Ragout vbon Lammfleifd. SFir 3 Per=
fonen. 750 Gr. Lammileijd), 1 ERloffel Tiie
Butter, 1 ERloffel NWiehl, Galz und Pfeffer,
a2 Qiter Fleijhbrithe, etvad IBitronenjaft
und Griines, 1 Eigelb. 3u Ragout verwendet
man Bruft und Gdultern. Dad Fleifd
jdneidet man in {dHhone Vorlegeftiide und
uberbritht ed mit fochendem Walfer, dDamit
ed weil bleibt. AWun dampft man in juBer
Butter dagd NWiehl, Bt mit Fleijhbriihe ab,
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fauert mit Bitronenjaft, wiirst mit Salz und
Pfeffer, gibt dbad Fleijh binein und dampft
e3 weid). Beim WUnridhten 3ieht man Ddie
Gauce mit Cigelb ab. Wan ferviert dasd
Ragout 3u gefodhtem Reid. Subereitungs-
zeit 1'/+ Gtunbden.
Aug ,Grofed Shweizer. RKodhbudh®.

Gebadene Rrebje. Wadhdem die Krebje
in Galzwajjer gargefodt find, bricht man bie
Rorper und GSdwdnze, vhne jie von einander
3u trennen, behutfam aus den Sdhalen, wenbdet

fie in NMlebl, dad mit Gal3 und gehadter -

Veterfilie vermijdht. ift, badt jie in gefldrter
Butter und legt jie wieder in die gan3 ges
bliebenen Gdalen, pon denen man die Fiife
entfernt bat. Veim Anridhten garniert man
fte mit gebadener Peterfilie und fJerviert fie

al@ Hors d’oeuvre.

Sucererbien. (Franzofijdhe Urt) Seit
2 Gtunde. /2 Rilo ausgefernte Grbien,
/2 Liter Fleijdhbriihe, Peterfilie, 1 Galats
fopfdhen, 30 Gr. Butter. Die Sudererbien
werden in wenig fiedender Fleijdhbrithe weich=
gefodht. Der feingewiegte Salatfopf und die
Veterfilie fommen nach einer Viertelftunde
Dazu. Die Brithe jpll eindiinften. H[it died
nicht gan3 gejcheben, jo wird jie abgegnijen.
Buleft wird die zerjtiicelte VButter darunter
gejhwenft und jofort jerviert. Die VButter
parf nidht mebr mitfodhen. Wady BVelieben
ein Gtitdden Suder beifiigen.

RKartoffeln nady Freiburger Wrt. Heit
3/+ Gtunben. 1 Rilo Kartoffeln, 3 Cier, 40 Gr,
Fett, 50 Gr. RKaje, 3 Dezil. NTilch nder Nabm,
Gal3z. Die RKartoffeln werden gejdhalt und
in @deiben gejdnitten, gut abgetropft und
in bagd beife Fett gebracht. Unter oHfterem
Gdyiitteln diinjtet man fie sugededt auf fleinem
Feuer 2 Gtunbe. HFnzwijhen werden Ddie
Gier und bder geriebene Radje gut verriibrt
und die Wild langjam daran gegofjen und
audy dbamit gequirlt. Wun bringt man diefen
Bret iiber die RKartoffeln, rithrt fie um und
fodht nun Dagd Geridht nodh !/« Stunbde 3uge=
bedt. CG8 muf wie ein RKudhen ausdjehen und
einmal gewenbef werden. Diefed Gericht fann
audh) im Bratofen 3ubereitet werben und
fhmedt ebenjo gut.

Aug ,Gritli in dber RKitdhe”.

Riridhidarlotte. Gaure, vder 3ur Haljte
jaure und fiige Rirfden fteint man aqus,
pampft fie mit Buder, Bimt, Bitronenjdhale
und frijdyer Butter unter ofterem Umidhiitteln
in threm Gaft weidh und lajt fie austublen.
Dann bejtreidht man eine Form gut mit ge=
Flarter Butter, jdhneidet Einbad in Sdeiben,
taudht fie in gefhmolzene Butter und ges
ftogenen Bucfer, legt fie feft nebeneinanbder
in Die Form, jo DaB Der Boden und Die
Geiten damit audgefleidet find. Dann Jdhidhtet
man abwedielnd Lagen von RKirfdhen und
folche von Einbad=Gdeiben barauf. Wian dedt

' jtreut jie mit Suder.
- [otte bei magiger Hite Hellbraun und fhirst

vben Dariiber eine Gdidht der Sdheibden,
traufelt nod) etivad Vutter darauf und bes
Wian badt die Sdar=

fie por Dem Gervieren auf eine Sbiiffel.

Vanille=Eid (fiir Diabetifer). Wan {dHlagt
200 Gr. Rahm mit 4 Cigelb oder 2 ganzen
Ciern, etwad RKriftalivfe und Wanille tiichtig,
bringt bie Waife aufd Feuer und {dHlagt fie
bi2 3um RKocdhen. Wlan [kt die Waffe ers
falten und gibt fie in Die Gefrierbiichie. '

Himbeertorte mit Guf. 1 Portion
Budertetg, 250 Gr. GartensHimbeeren, 4—5
Chloffel Bucder, Gui: 3 GCiweif, 125 Gr.
Buder. Cine Kudhenform wird mit Buders
teig aulgelegt und biefer im Ofen {dhon gelb
gebaden. Wad)dem bder BVoben erfaltet ijt,
belegt man ihn mit ben mit Suder vermijdhten
Himbeeren. Dann |dlagt man bie CEiweif
3u fteifern Gdnee, gibt den Suder hinzu, be=
pedt damit die Torte gans oder gitterartig
und ftelt jie nodh 5—10 Wiinuten in den
beigen, offenen VBadofen.

Aug ,Grofed Gdhweizer. Kodhbud”.

SSohannisbeer-Limonade. /2 Liter frijd
ausdgeprepter Fobannigdbeerfaft wird mit 1 Liter
faltem Waffer und 250 Gr. Suder vermijdt
und durd) ein Sudy gefeibt, ober man nimmt
Sohannigbeer=-Girup, mijdht 250 Gr. davon
mif Dem Gaft einer Jifrone und 1Y/« Liter
frijhem LWaijjer. :

CGingemadyte SFriidte,

KRonfitiire aud Johannidbeeren,
Crdbeeren, Himbeeren, unreifen Stadel=
beeren, Heidelbeeren, Vrombeeren.

Bei Jobannidbeeren und unreifen Stadel=
beeren auf 1 Rilo Friihte 1'/+ Kilo Sucter,
bei ben iibrigen je gleich jchiver. €8 fonnen
3u Diefer AUrt Gingemadhtem nur gansz tabel=
[ofe Friidhte pertvenbdet werden; aud) emp=
fieblt e8 fich, nicht mebr al8 1Y/ Rilo in Ders
felben RKajferolle 3u fodhen. Der Jucer witd
mit Waffer (auf 1 Kilo 5 Dezil. Wajfer) 3us
gefeit und zu einem bdiden SGirup gefodt.
Dann jdiittet man bdbie Friihte binein, ritbrt
mit einem filbernen Loffel fortwdabhrend obder
{hiittelt die Rafferolle und jdhaumt fleiBig ab.
VBom Uugenblide ded Kodhend an nur 5 bid
10 Nlinuten fochen. [n eine tiefe Sdhiiffel
anrichten und mit Rithren fortfahren, bid die
etwad sujammengefallenen Frivchte fidh mit
Gaft fitllen und oieder rundlih werben. -

Nan erhadlt auf diefe Weife eine pradi=
bolle Ronfitiire, Der Gaft ift eine friftallhelle
Gelee geworben, die beim aufbewabren dfter
Den untern Leil dDed Glajed fullt, wabrend
oben bie Friichte {hwimmen. WUud bdiefem
Grunde empfehlen fih zur Uufbewabrung
fleinere ®ldfer, Damif vor Dem Gebraud rajd
aufgeriihrt werben fann. Wan jdrede vor
bem grofen Buderverbraud) nidt 3uriid. Cr
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bezablt fih durd) grogere Uudgiebigfeit und
. Woblgejdhmad.
Gelee von voten und weien

Sohannidbeeren, Stadelbeeren,
BVBrombeeren, Himbeeren.

Uuf 1 Rilo Fridhte 3/ RKilo gejtogenen

Buder und 2 De3il. Walfer. Die Friwdhte wer=
den mit Dem YWaffer zugefetst, erbiit und ge-
focht, bid jie plagen. Dann quetidht man fte
ein. wenig und gieht fie durd ein Haarfieb
pber ein Tud), welched an Den pier Beinen
eined umgefebrien Gtubled befejtigt wurde.
JIn der Weflingpfanne rithrt man nun den
Buder, bid er ficdh 3u ballen beginnt, fiigt Den
Gaft bet und fodht bom Seitpuntte bed Giedend
an nodh 5—10 NViinuten auf jtarfem Feuer.
- WBeim Bugiehen ded Gafted 3um Buder bilben
fich fleine Gtlite Bucer, die fih jeboch rajd
wieder aufldfen. Uuf obige Weife 3ubereitete
Gelee it ausdgiebig, feit, und Hat eine jhone

%Farbe. '
Aprifofen s Niarmelade. Auf je 1 RKilo
Friihte, 3 Desil. Waffer, 500 Gr. Stodzuder,
200 Gr. Griegzuder. Die Frivhte werden bals
biert und entjteint und lageniweife mit dem
Griedzuder in eine tiefe Gdiijfel gebradt
und fiber Wadht in den RKeller geftelt., VI
man die Friihte zufehen, jo wird 3uerft der
Gtodsuder mit dem Wafler 3ur groBen Perle
gefocht, Dann Die nun im Gaft dhwimmens=
ven Friihte mit bem allenfalld nod) anflebens
ben Buder binzugefiigt und die Warmelade
unter dfterm Umrithren vom Seitpunft Ded
RKodend an ca. 10 NVlinuten gefodht. Diefe
Art dber Bubereitung ift vorziiglich. Gie er=

hobht Dag Uroma ber Fridte.

Aud ,Gritli in der Kidhe”. -

Tomatenpiiree. Wian ftellt die 3erriffenen
Somaten obhne Waffersugabe aufd SFeuer,
focht fie weidh, driict jie burd) ein Haarfieb,
Focht fte nochmald didlich ein, fillt fie in
Dunitglafer ober Flajdhen und fodht fie im
Wafler 1 Stunbe. - |

Bohen und Erbfen in Dunjt. Die ab-
gezogenen Bohnen vder audgefernten Crbien
werden in fodhended Galzwaffer gelegt, 5 Nli=
nuten gefodt, mit dem Waffer in Einmad)y=
glajer ober Bitdyjen gefiillt, Diefe gut bvers
jhloffen und %+ Gtunben im Dunite gefodt.
Auf biefe Weife fann man alle Gemiife im
Dunit foden.

Gifiggurfen. Wan redynet 5% Galz. Die
Gurfen werden gefddlt, bie RKerne entfernt
und fein gefdnitten. Dann vermijdht man
fie mit Dem Gals, fillt fie in einen Copf und
giegt jo viel aufgefodten, wieder erfalteten
Gifig daritber, bid er Dariiber jteht.

: ' L Blirgerliches Kodhbudy®,

off

- Peterfilienwaffer.

H A AL

ur Handpflege. Die Crfabrung lebrt,
Dag bei Der Hautpflege bdad affer weder
3u falf nod) 3u heif fein darf, Dadurd) witrden
Die Hande ein roted WUudfehen erbalten und
leicht riffig werben. Daber find lauwarme
Wajdungen mit mildber Geife angebradt,
bejonberd nacdh hauslicher Betdtigung; audh
ein Biirjten der [Fnnenflache der Hand, nie=
mal8 aber ber Oberfldde, ift 3u empfeblen.
Buleft begiege man die Hande mit faltem
LWaifer. Kurize falte Wafferanwendung jdHliekt
bie PVoren und rufjt dhnelle Wiebererwdrms
ung bervor, wahrend langandauerndesd falted
Wajdhen nadbaltige RKalteempfindbung mit
beren Folgeeridheinungen Dbewirft. Durd
Sufaf von etwad Boray fann man dad Wafjer
weid) madhen. Sind die Hdanbe vom Objts
fchalen ober dbulichen Werridhtungen unan=
{ebnlih geworden, fo reibe man mit Der
Snnenflache einer auggedritcdten Sitrone dieje
©Gtellen griundlich ein, bebor man die Wajdh=
ung vornimmt. Leibet man an aufgefprungenen
Handen, fo reibe man fie nad einer RNeinig=
ung mit der Gdnittflddhe einer Sitrone gut
mit Glpzerin, dad mit ein wenig Eau de
Cologne permengt ift, vor bem Gdlafengehen
eit. und 3iehe ein Vaar alte lederne Hanb-
jhube an.

Dad Wafden in dider Wiildh oder Butter=
mild) madht die Hanbde ebenfalld glatt und
weidh. — Um Gonnénbrand und Gommers
fleden 3u linbern refp. 3u bleidhen, empfehlen
fich bejonderd Ded abendd Wajdhungen mit
Cine Handboll frijher
Veterfilie wird 3u diefem Bwed tagdiiber in
weiched Waffer gelegt. -

&3 gebort nidht viel Beit dDazu, ben Handen
eine richtige Pilege angedeihen 3u laffen.
Wian verfdume nie, bad Fleifdh an ben Adgeln
suriidzuftoBen, wie bdiefe felbjft 3u pflegen,
und falld fte gar 3u jprode find, {ie mit Gold= -
créme einzureiben. Sum Polieren der AWdgel
beniit man ein Gtiidden weidhed Leder von
alten Handjhuben; die WAdgel follen toeber

Gesundheitspflege.

3u furz gejtufit nody frallenartig Jpiff und

lang jein, jonDern wie ein feiner Flarer Neif -
und abgerundef vorjtehen.

AUntworien.

54, Der Ofen=WUutomat ift im Winter
febr angenebm und beizt fe nadh der Grofe
gut drei Bimmer. Cr [0)dht mir nie ausd; id
braudye AUnthracit. Er erfehit die Bentralheiss
ung; e3 ijt eine jaubere Regulierung. [m
‘Borrfriib[ing und Herbijt: heizt er 'natiir[ic% 3u
piel. ;

'I_I—I_I_|_I"I_l"l

Frage-Ecke. [H - ]
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55. €8 wiirbe 3u weit fiibren, wenn man
an Diefer Gtelle die Vereitung von Stadhel=
beertwein Defdreiben wolte. Wenden Sie
fich an die VerjudhBanitalt fiir Objt= und Wein=
bau in Wabendwil. Dort gibt man JFbhnen
gerne 3uberlaffigen Rat. 3.

56. Gie tun am beften, die Sudererbien
wie Die Vobhrien 3u behandeln. Diefe werden,
wenn fie gan3 jung find, roh in die Gldafer
gefiillt, 3u %/« mit @alzwafjer iibergoffen und
11/ Gtunben {terilifiert. Gind bdie Bobnen
arofer, aber nodh 3art, jo legt tman fie in
fodhended Galzwafjer und fodt fie 3—4 Nli»
nuten ungededt. Dann fillt man fie nod
warm ein, gieft dad Giedewaffer 3u und
fterilifiert ebenfall8 1'/:—2 Gtunden. —n.

57. Dr. @dhymidt {dHreibt in jeiner Gejund=
beitdlebre: ,acdh ibrem Gebalt an Wdhr=
ftoffen, wie aud) nad ibrer Uudnupbarkeit
gehoren die Eier 3u den wertvollijten Wabhr=
ungdmitteln. Wirmeinen die Eier der Hithner,
wenn wir {dHledhtweg von ,Eiern® {preden.
62,4%0 im Ci entfallen auf dad Ciweil, wel=
hed in Der Hauptjade in Wajfer gelditen Ei-

weifitoff enthdlt; in dem durdy einen gelben

Farbitoff gefdrbten Dotter (37,6°%0 bed i)
ijt Der Gehalt an CiweiBitoffen verhdlinisds
“maBtg nodh) ein wenig groBer. Hinzu fommt
aber im Doiter nod ein nidht unerbeblicher
Gebhalt an Fett, Der Wabrwert eined Eid it
ungefabr gleich dem pon 40 Gr. Fleifdh (D. b.
brei Cier jind nidht gans gleihwertig 125 Gr.
Fleijdh) oder etva 150 Kubif-Cm. milfclb"f“
; ife.
58. RQegen Gie das Fleifdh, dad wobhl 3ahe
fein wird, por der Bubereitung in Nlild), e8
wird dadurdh miirbe und feiner im Gejdhmad.
Fiibren Gie dodh) wenigftend iiber den Goms=
mer Die fleifdhloje Didt ein, Dann werden alle
Familienglieder daburd) gewinnen.
Haudfrau,
59, Gie fdnnen f{treng genommen alled
Griine (gefotten ober robh) 3u Salat braudyen.
Der Wodhenmarft Dietet Wudwahl genug.
Gie feblen aber wabhridheinlich bei ber Su=
berettung. Jdh.wiirde Fhnen raten, nur Jis
tronenfaft 3u beriwenden unbd befte Qualitdt
Olivensl. AUn bdiefem darf nidt gejpart wer=
den. Eine BVeimijchung von Rahm und Eis
- gelb madht manden Salat feiner. Wo jolche
Sugaben am bejten angebracdht jind, finben
Gie wobl felbit heraus. Haudmutter.
60. €8 liegt dodh flar auf ber Hand, dah
felbjtzubereiteted VWadwerk billiger 3u ftehen
fommt, Denn der Ronditor mufp fid) dod) fitr
jeirte Arbeit bezahlt maden. Wenn Sie nidht
mit Der SBeit 3u recdhnen haben, maden Sie
etnmal einen Werfud. Frau H.

, Sirag'en.

61. b Habe lehted [abr eine Nlenge
Swetfdhgen a laigre-doux eingemacht, Wady
bem nun dbie Bwetjhgen gegefjen find, bleiben

nod) ettwa 6 Flajdhen Fliffigfeit (Fus) suriid.
Qonnte mir wobl eine werte Wiitabonnentin
jagen, ob iy Diefen ,Jud“ unter Sugabe von
frijhem Ejfig und wenig Buder diefen Herbjt
neuerdingd 3um einmacdhen vertwenden fann 2
: - F. 6. B,
62, Darf ih um einige gute Ratjhldge
bitten, wie fich Helled Granit=CLinvleum in
RKorridor und Sreppenhausd am bejten reinigen
[agt? Hn Hen Cden und iiberall ba, wo bie
Blodybiirite nidht gut gebraudt werben fann,
bilben fich bdglidhe, braune Gtellen, die auddh
Dem warmen Godawaffer nicht weichen., udy
bie Fupleijten, bdte hell gefarbt find, werden
wabrideinlich pon der Wichje, die dodh weil
ift, und moglicherweife von Der oft unvers
meidlicdhen Verubrung mit der Vlodbiirite
braun bejdhmuft. RKein Wajdhpulver und
feine Goba bringen irgend eine reinigenbde
Wirfung bHervor. %. G, 8.
63. Konnte mireinedererfahrenen Frauen
Ausfunft geben iitber ben Petrolgad~-Sdhnell=
foher mit Waffer|{diff, von AU. Bijd,
Rappel ? Leiftet er, wad von ibm verfprodhen
wird? Gind aud VBadofen und Gldtteeins
ridhtung, Die Dazu gehdren, praftifdh, leift=
ungsfdbtg und billtg im Gebraude? Fir
giitige Untwort wdre von Hersen dantbar
eine : AUlte Ubonnentin.
64, Wo ift ber Febler 3u juden, wenn
Glafer mit itervilifiertem H[nbalt fih rajdh
ieder dffnen? Haudirau in B.
65. Fdh modhte dbad Rezept fiir einen gany
billigen, aber boch guten RKudenteiq erbitten.
Wir haben viele Friidhte im Garten, die meine
Familienangebdrigen gerne ald RQudenauf=
lage effen. NMimmy).

Victoria=Apotheke
Zirieh, Bahnhofstr.71

)l am schinsten
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