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No. 13. XX. §abrgang.

Crideint jabrlidh in
28 Nummern,

Biirid, 28. Juni 1913.

Wie {ich Verdbienjt und Glid verfetten,
Dad falt den Toren niemald ein;
Wenn fie ben Gtein der Wetfen batten,
Der Weije mangelte dem Gtein.  Goetpe.

of

€rziebung zur Hausirau.
Naddbrud verboten.

Beruidbilbung it da8 Sdlagwort der
modernen Nladdenersiehung geworden.
Wie fid die wirtjdaftlihen Verhdltnifje
beute gejtaltet haben, tritt die AWotwenbdigs
feit Der Audbildung 3um Criverb an bden
Grofteil unjerer weiblidhen Jugend heran.
Dod) in der Sorge um eine jelbjtandige

Lebenditellung fiir ihre ITodter jdhiefen

biele Cltern itber dad Biel Hinaud. Bei
einfeitiger Verufdbilbung wird nidt felten
ein cbenjo widtige8 CEriiehungd3moment
auer adt gelajflen: die CErzichung 3ur
Haudfrau. Und dodh {ollten bet jeder
Berujdfrau die pesiell weibliden Fdbigs
Feiten entwidelt und gefordert werben,
pamit fie, im Crerb3leben ftehend, aud
den Haudfrauenpflidten ftetd 3u geniigen
bermag.

Aud) die unverheiratet bleibende Todhter
Fann fid, audgeriijtet mit Haudwirtidafts

lidhen RKRenniniflen, ein bebaglidhed Heim
jdhaffen und am eigenen Herd mit geringen
Wiitteln eine nabrhajte Koft bereiten. Dad
Bejtreben jeder jorglihen Nlutter muf
alfo babin geben, die haudwirtidhajtliche
Audbilbung dber Todter neben der berufs
lichen 3u fordern.

Biel gejdhieht in odffentlidher und pris
bater Weife, um bdem tweiblihen ad=
wudd den Hausdhaltungdunterricht 3u vers
mitteln. Der 3ahlreide Vejud) der Forts
bilbungdjdulen und Haudbhaltungdfurje
betweift, wie ftarf der Wunjd der jungen
Maddhen ijt, {ih die notwendigen Kennt=
niffe in der Fitbrung de8 Haudhaltd anw
sueignen. Die Jdee, dap der Haudwirts
jdhaftBunterridht der BerujBaudbildbung
borangehen folle, erjdheint burdaus 3wed=
mdagig, benn bei bem Grod ter jungen
Niddden ijt dad Jnterefje an der Hausds
lihen WUrbeit frither entwidelt, al8 dad
Sntereffe jiir bie Criverb3tatigteit.

Der Audbilbung in der Haudhaltungds
jdhule jollte indefjen bdie Unleitung sur
Haudhaltdfiihrung von Geite der Nlutter
boraudgehen. Die Crziehung 3ur Hausds
frau vermag niemand jo wirfungdvoll 3u
leiten, al@ die, in deren Hande die Natur
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jelbjt die Heranbilbung ihrer Todter ges
legt Hat. Und nidht frith genug fann im
eigenen HauBwejen Dbdie Unleitung 3ur
haudliden WUrbeit beginnent Verniinftige
Wiiitter leiten ihre Todhter von flein auf
sur Hilfeleiftung im Haudhalt an und
weifen bei jeber BVejdhdjtigung dad fleine
Madbdhen auf den ANufen ihrer Dienjte
hin. Die Erfenntnid der Swedmapigleit
einer jeden Leijftung aber jpornt dbie herans
wadienden Rindber 3u eifriger Betdatigung
an. ©o lernt dad Fleine NWaddhen beim
Gpiel mit der Puppe die Hanbdgriffe der
Rinderpflege und befommt bei Den erjten
Rodverjuden auf bem eigenen fleinen
Herd einen Cinblid in die Tednif ded
Rodensd.

Rommt dann die Sdulzeit heran, jo
bleibt ihm in bden freien Stunden ges
nitgend Gelegenbeit, fidh) ded Mittagd beim
Deden Ded Tijhed, beim WUnridhten bed
ANadymittagdiajjeed8 und beim Reinigen
ver Gemilje fiir den folgenden Tag niifs
lidh 3u erweifen und bhelfend 3u lernen.

Beginnt {pdter- die WUudbilbung 3um
Beruf, o verfiigt dad junge Wdaddhen,
bad frithzeitig eine verniinftige haudwirts
jhaftlidhe Uudbiloung genofjen hat, bereitd
itber die Renntnifje, die ihren natiirliden
weibliden Fdabigfeiten entjprecdhen, und
eine Vorbilbung fiir bte Che ijt gewonnen
worden. Dad Cingehen eciner Ehe aber
wird jeder berujdtitigen Sodter erleidhtert,
der die AUnforberungen, welde die Hauds
wirtjdaft an fie ftellt, Fein Bud) mit fieben
Giegeln find., ©ei e8 al8 WUlleinjtehenbe,
al@ Gattin, Haudfrau und Wlutter ober
ald Witwe, die fitr ihre KRinder den Unters
halt erterben mup — in jeber Lebensds
lage bermag ein weiblihed Wejen {idh
jeinen Weg 3u bahnen, dad aufjer bder
Berujdbilbung teilgenommen bhat an der
unerldgliden Criiebung 3ur Hausdfrau!

M. Doering.
%

Die fleipigite Gchulersiehung fann ntmmers
mebr gedeiben, wenn im hauslihen Leben ded
Rinded vielletht dad gerade Gegenteil von
bem ausdgeiibt wird, wad die Sdhule empfiebhlt.

Rebe.

Das Einmacen von érdbeeren.

Von Anna Kiinbdig.
(Radhbrud verboten.)

Die Crdbeere, die erfte und jugleid bdie
feinjte unb fojtlidijte Frudt, die und Wlutter
Aatur jdenft, eignet fih jum Einmaden
wie jede andere Frudt, nur muf jie redt
jorgfaltig behanbdelt werden. Um bejten
find natiirlidh die Crdbeeren, bdie bdirelt
aud Wald und Garten fommen. Durd
ben Werfand leiben die Friidte fehr, da
deren Haut gegen Drud empfindlidh iit.
Die Walderdbeeren find befanntlih an
Aroma reider ald die Gartenerdbeeren,
aud enthalten e weniger Wafjer. Die
erfteren eignen fid DeBhalb befjer 3um
Cinmadien ald die lefsteren.

Fritdhte, am Norgen gepfliidt, find ebens
falld aromatijher und frijder ald jolde,
ble am Mittag bel groBer Sonnenbite
geerntet werben. €8 verhdlt fid) bei den
Friihten abnlidh wie bei den Blumen.
Cin Gadrtner wird 3. B. nie am Alittag
bei groger Hige Blumen jhneidben, jondern
am Ubend oder nod beffer am Niorgen,
wenn Ddie Pflanzen neugejtarft find von
Der Riible ber Wadht und vom Tau.

Beim Pflivden der Erdbeeren jollte man
redht Jorgfdlitg vorgeben; bie 3erdriidften
und bejdhddigten Frihte ditrfen nidht unter
bie guten gemijdht werden, da erjtere ber
Faulnid pviel {dneller anbeimfallen ald
lefgtere. YWerdben die Fritdhte jofort nad
ber Grnte verwandt, jo hat died weniger
grofe Vebeutung. WVor dem Gebraud) wers
ben alle Friihte gut verlejen und alled
Unreine und Faule entfernt. CErdbeeren,
bie ibre \dHone rote Farbe verloren und
einen blauliden Ton angenommen haben,
jollten nidht mehr 3um CEinmaden bvers
wandt werden, da die Entfairbung dad
erjte Faulnidjtadbium ijt. Gartenerdbeeren,
pie befanntlidh mit dem Relde gepflindt
werben, legt man jorgfdltig auf ein Sieb,
ipiilt fie mit faltem Waijer ab und laft
fite gut nadhtrodnen, worauf der Keldh ents
fernt wird. Walberdbeeren jollten, wenn
fte nidht gany unbejddbdigt find, nidt mit
Wafler in BVerithrung fommen. Will man
bie Crbbeeren im Hauje einige Stunden
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aufbewahren, leert man fie aufj ein Sieb
und jtellt fie fiphl; ja nidht in bdie Kiide,
wo Dampi und Warme den Fdulnids
pro3ef bejdleunigen.

Bei den Walds und Gartenerdbeeren
redhnet man immer gleidhidwer Suder,
und 3mwar guten, ungeblauten. YWalderds
beeren werdben auf folgende Urt einges
madt. Wan fodht den Suder mit wenig
Waijer 3um BVrudh, d. h. jo lange, bid ba3
Wafjer wieder vollftandig verdampijt ijt,
gibt dann bdie Erdbeeren bei und fodt
fie unter dfterem (nidht bejtandigem) Ums
rithren genau 10 Wlinuten auf mittels
ftarfem Feuer.

®artenerdbbeeren werden auf folgende
AUrt eingemadt. Die grofien Beeren wers
Den mit einem Objtmefjercdhen, oder wo fein
{olded vorhanden ift, mit einem diinnen,
filbernen Loffeljtiel ober mit einem vers
filberten Rdfe~ oder Buttermeffer in 3wei,
prei ober vier Teile gejdnitten, je nad
Der Grofe der Frudt. Verwenbet man
3um Serfeilen ein gewdhnlidhed ©tabls
mefjer, o bverfarbt jidy die Sdnittjlide
der Crbbeeren. Died gibt dann aud) der
MWarmelade eine unanjehnlide, blaulide
Farbe. Die Erdbeeren werdben nun in
3um Birud eingefodhtem Suder gut weid
gefodht, Hi8 fie zerfallen wollen; bdann
Hebt man fie mit dem Sdhaumldfjel jorgs
faltig auf ein Sieb, giefyt den abgetropften
©aft 3um Sajt in die Pianne und fodt
diefen allein didlidh ein, worauf die Erd-
beeren nodymald einige MWinuten mitges
fodht werden. Wiirden wir die Crbbeeren
bon AUnfang bi8 3um Ende mitfoden, o
ginge ein grofier Teil de8 Uromald pers
loren. Hier lafgt fidh die Beit Ded Cine
fodhen3 nidht genau beftimmen, wie beim
Cinfoden der Walberdbeeren, ieil bdie
berjdhiedenen Sorten von Gartenerdbeeren
ungleidyen Waifergehalt haben. WUm bejten
find die Gartenerdbeeren, bderen Fleijdh
purdy und durdy rot ijt. AWod) heif wird
bdie Warmelade in reine, frodene Gldfer
gefitllt und jorgfdltig verjdlofjen.

Auf bdiefe beiben Arten -eingemadt,
balten bdie Erdbeeren jo lange wie jede
andere Wiarmelade.

Bygienische Widtigkeit der Trénen.

(Naddbrud verboten.)

Wenn wir an einem {dHonen Sommers
tage einen ©pastergang wmaden durd
Feld und Flur, jo jind am andern Tage
unjere RKleider arg bejtaubt. WUber aud
aufj der unbebedten Haut unjered Gejidhted
und auj den Sdleimbduten in Wlund
und Aaje fesst fidh viel Staub an. Wud
ber Augapfel miite allmdhlih mit einer
biden Staubjdidht bededt werden, wenn
nicdht die Trdanen wdren, welde ihn jorts
wahrend dberjpitlen und alle unniigen
Gtoffe mit fortnehmen wiirben. Kommt
aber einmal ein verhdliniBmafgig groferesd
Gtaubteildhen oder KRorperdhen in unjer
Auge, dann entjteht eine jormlidhe Ibers
{hwemmung, jo dai der Gegenjtand jojort
im Sranenwaijer jhwimmt und mit jeinen
etfimaigen f{dharfen Kanten feine Werlefs
ungen im Uuge verurjaden fann.

Cine anbdere WUufgabe bder Tranen be-
ftebt darin, den Wugapfel tetd feudt 3u
erhalten und vor Werfrodnung 3u bes
wabren.

Sn neuejter Beit Hat man aber aud
einen dritten, nidht minder widhtigen BVor=
teil Der fteten Sranenberiefelung fejtgejtellt.
Wie allgemein befannt, wimmelt die Luft
im Freien und namentlid) in unfern Wobhn=
ungen von 3ablreiden, aud) Kranfheiten
erregenden Balterien. Aatiirlidy gelangen
diefe, ebenjp wie dber Staub, iiberallhin.
Diphtheriebazillen 3. B. fliegen in ben
9al8 und bewirfen eine findermordenbde
Qranfpeit: Suberfelbazillen fommen mit
per Utmungdluft tn die Lunge und ers
zeugen jhnelled Siedhtum. CEbenfo miifjen
fidh aud) auf unferen AUugen haufig Baks-
terien fejtjeien und auj diefem ebeln Ors
gane, wie man erwarten jollte, verbdngs
nidvolle RKranfheiten verurjaden. Da
fommen aber nun wieder die Srdnen 3u
Hilfe, weldhe den Uugapfel jtetd unmerts
lidh iiberfpiilen und reinigen. Um died
3u Dbeweifen und um 3ugleidh 3u unters
judhen, welded dad weitere Sdhidial bder
fortgefdhwemmten Bafterien ift, hHat Dr.
pan Genderen Stort im hygienijden Jns
ftitut 3u Umiterdam interefjante Werfudhe
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angejtellt. Cin Tropfen einer Flitfjigleit,
welde grofie Wiengen von Balterien ents
hielt, wurbe in dad WUuge getraufelt. Uns
mittelbar barnad) und in darauf folgenden
Eiirseren Seitabjdnitten wurdben Teile bon
per Uugenflitjjigleit entnommen und unters

fudt. Dad Crgebnid war folgended:
Seit nadhy ber Anzabl der
Cintraufelung: gefunbenen Valterien:
nad 1 Nlinute un3dplbar
i 5 " 725
s 18 = 55
s 30 " 7
s 00 % 0

AUlfo nad) fiinf Wlinuten {dHon Hatten
die unzdplbaren Vafterien bedeutend abs
genommen, und nad einer Stunde war
feine ecingige mehr nadweidbar. Wohin
waren fie nun gefommen? Befanntlid
fliept Da8 Jrdanenwafjer, wenn e8 nidht
in 3u grofer Wenge vorhanden ift, dburd
ben Srdanennajengang in die Aajenhoble
ab. Dr. pan Genberen Stort unterjudte
nun in gleidhen Jeitrdumen wie vorher
pie Flitjjigkeit der Aaje und fand in ders
jelben jebe8mal ungefabr die gleiche Wienge
Baflterien, welde tm WUuge fehlte. Uller
Unrat de8 Uuged war alfo durd) eine
natiirlidhe RKanalijation in bdie Ubwadijer
der Yaje gejdhwemmt worden.

©omit erweift {idh bie BVejpitllung dHed
AUuged mit Sranenflitffigleit ald ein hodit
widtiger, natiirliher Sdhuf gegen para-
fitiidhe Organidmen, welde in Staubjorm
in ba8 WUuge gelangen und durd) weitere
Cntwidelung dort grofen Sdadben vers
urfaden fonnten. Die BVafterien werden
bem Aadhbar, der Aafje, riidfidtBlo8 iibers
liefert. Da8 WUuge verfihrt dabei wie
eine Gtadt, die an einem Flufje gelegen,
diefem bdie Ubfallwdfjer von Wohnungen
und Fabrifen beimengt und nidht weiter
Ritdficht darauf nimmt, ob der abwdirtd
gelegene FAadybarort anjtatt bed reinen
FluBwaiferd ibren Gdhmuf empiangt.

8 4

Cin Gobhn miBtraut eher 3weimal dem Vers
ftande jeined Vaters, al8 einmal bem Herzen
feiner Wlutter. A. Nlonod,

—= Sauermild. ——
(MNadhbrud vexboten.)

Die Gauermildy bat im SGommer fir
den Hausdhalt faft eine o grofe Bedbeuts
ung, wie die fiige Wildh.

W man dad Gauerwerden der Nlild)
perhindern, {o bewabhre man fie webder in
Cmails nod) in Steingutgefdfen, jondern
in Porzellan oder Glad auf. Die Alildh=
topfe dbarf man nidt hermetijd verjdhliefen,
weil der UbjHIug ber Luft den Wild=
gejdmad becintradhtigt. €3 gibt Mild-
topf=Dedel aud diinnem Drabtgefledt, die
febr praftijdh find. it Wild in einem
Gefaf jauer geworden, dad 3ur Uufnahme
bon jiiger Wlild dienen joll, jo muf diejed
mit ©odawafjjer audgefodht oder gut ges
reinigt werden. BVeim AUbfoden von Wild),
bie AUeigung 3um Sauerwerbden 3eigt, wird
eine Wlefjeripie Uatron jugefeht und die
Mildh jhnell in Sugluft und faltem Wafjer
abgefiiplt.

Die Gauermild wird im SGommer
bon Gejunden und KRranfen wegen ihrer
leidhten Verbaulihleit jebr gejdhdht. BVei
heigem Wetter wahrt der Projel Ded Wers
bidend nur 1—2 Sage, an fibleren Tagen
mufy die NWildh 3 —4 Tage ftehen.

Cin Labjal an beien Tagen ijt ge-
quirlte Jaure Wild, der man nad) Wunjd
etivad Buder beifeit und fle dann gut
abgefiplt, in Gldfern jerviert. Eine bes
l[iebte Ubendipeije fiir Kinder ijt die dide,
in Waffer falt gejtellte Nildh, die mit
einem Sdhneejdhliger jhaumig gejdlagen,
nad) Wunjd) verjiift und mit geriebenem
Sdwarzbrot vermijdht wird.

Cine faure MWMildipetfe mit frifd
gefdhmorten Crdbeeren, mit einges
madten Frithten oder gemijdhtem Koms
pott ift fiir den verwohnuteften Gaumen
eine Delifatefle. Wlan fiillt hHiesu die did
gefodhten Friidhte in eine Gladjdhale. Die
faure Wild wird {Haumig gequirlt, mit
etmad Suder unbd gejtogenen Wlafronen
vermijht. CEine dem Quantum der Wildh
entiprediende Wlenge Gelatine - Blattdhen
wird in Waijfer gut aufgeldft (je nad) der
Urt der Fritdhte fann man einige rote
Blattden nehmen, bei Unanad jedod nidht.)
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Die Najje wird glatt und did wie Rabhm
und nimmt dbad WUroma der darunter ge-
mijdhten Frivdhte an. Die Speije wird
mit fanbierten Friidhten und Wiafronen
garniert, fie {dhmedt febr fraftig und wird
aud)y pon Herren jehr gejdakt.

Cin ganz dbnlider falter faurer
Mildh-Puddingijt folgender: /2 Liter
gequirlte faure MWild) wird mit bem Saijt
bon 2 Bitronen, etwad geriebener Sitronens
jdhale, etwvad ©al3, 60 Gramm Suder gut
gemijdht und mit roter Gelatine gejteijt.
Krijdh gepflindte eingezuderte Beeren sber
aud) gejdmorted Rompoft wird dazu ge=
reidht.

€8 gibt nody viele einfade und nabhrs
Pajte ©peifen aud jaurem Rabhm obder

Niild), bdie alle nidht 3u teuer find fﬁr‘

ben NMittagd= ober WUbendtijd).

gapt man die jaure Wildh einmal aul
Verjehen ldinger jtehen, jo daf fie frijdh
nicht mehr 3u geniefen ijt, jo {diittet man
fie in einen Durd)idhlag, bededt die NVl
mit einem in falte8 Walfler getaudted
Letnentud) und lajt die Niolfen langjam
abfidern. Der suriidbleibende Quarf wird
gequirlt, mit Gal3 und Sdnittlaud) vers
mijdht und auj Butterbrot geftridhen. Uudh
3u Rartoffeln in der Gdale ift died eine
beliebte Sugabe. WUud dem Quarf werbden
die befannten Radjefeulden gebaden.

Bleiben fleine Quantitditen fitger un-
gefodhter NMiilh dibrig, o Ilaft man fie
Did werben und vermendet fie an Stelle
bon Jaurem Rabm 3u bder Bratenjauce.
©o lagt fid) Jaure Wild) in jedber Weife
niitglid) verwenden. . RKrdbe.

Warum entjteht beim Wbkiihlen einges
Fodter Frudytjafte Gelee ? Weil bie Jaftigen
Fruchte Peltinjtoffe enthalten. Die PVeltins
ftoffe find in tbrer Bejdhaffenbeit bem Pilanzens
gummi jebr abnlid), unterjdheiden fih aber
pon ihm in der Bujammenieung. (Die Peftins
ftoffe bejteben 3war wie dbie Vilanjengummi
aud RKoblenftoff, Wafjerftoff und Gaueritoff,
find aber nidht Koblebpdrate wie diefe.) Gie
Haben die Gigentiimlichfeit, daf fie fidh) beim
Auffodhen in Waijer in eine gelatineartige
Gubftanz umwandeln. Died tritt beim Cins

————a

Baushalt,

fodhen ber Frudhtjafte ein und dbadburd) wird
aud bem biinnfhijjigen Gafte ein didfliifjiges,
fteifed Gelee. [n peredelten Objtiorten jind
bie Peftinftoffe in geringerer Wenge vors
banben al8 in unveredelten. Darausd erfldart
e8 {id) aud), ba Quitten fehr viel Gelee geben.

Feine Witrzfrduter, die man fiir den
Winter aufbewabren will, pflidt man vor
ber Vlite, nacdhher ift dbag8 WUroma weniger
fetn. SFitr bie jpdtere Verwenbung ift eS8 wobl
am porteilbajtejten, die Krduter einfad)y ge=
trodnet oder aud in feinem Ol aufzubeben,
mit Gal3 3u fonjervieren oder cinen Krauters
ejitg bavon 3u bereiten.

Der NWonat Fuli it am giinjtigiten jum
fammeln von Gitragon, Pimpinele und Phejfers
fraut. Thymian, Wlajoran und Galbet jtehen
bhaufig nod) im AUuguit vor ber WBliite.

Beim Thymian adte man darauf, dap er
eine ftlbermeiBe Farbung bat, weil ber filbers
weife feiner ift al8 der braunlidh=grine; am
beften ijt Gartentbhmian, der Kartoffeln und
weifer Bohnenjuppe einen angenehmen Ges

_fdmad verleibt. G. R

Dad Ciskijthen., Wer feinen Cidjdhrant
befit, aber an beien Tagen gern einige
Gpetjen auf Cid8 fabl und frild) balt, [apt
fich am bejten ein Kiftdhen aud Bled) madhen,
pag in c¢in Fadh ded Kudhenjdhranfed pajfen
muf. Diefed Ciglijthen muf man in 3wei
Fader feilen, Dergeftalt, dap man an bden
Geiten in mittlever Hobe fleine Leiften ans
bringen ldft, auf bie man einen Lattendedel
legt. 8n dad untere Fadhy fommen dann bie
in Fil3 ober wollened Seug gewidelten Eid=
ftitcfe, oben ftellf man die VButter, dad Fleijdh
pDer anbere Gpeifen Hineins Feben Tag mup
bad Cidwafjer aud dem RKijtdyen, dbad man hin
und wiedber mit einer Lojung von ibermangans
Jaurem Kalt audwdjdt, gegoffen werben.

s Kiidhe,

HHHH

——
.~ —

Kodyresepte.
Hitoholhaltiger Wein fann ju {afen Speifen mit Vortell
durd) alfofolfreien MWein odber wafferverdiinnten Sirup, und
su Jauren ©peifen durd) Piivonenfaft erfest werben.

Luftfuppe. Seit 20 Winuten. 2 RKodh~
[5ffel oder 30 Gr. Webl, 1 Deziliter NWlildh
ober Fleijchbriibe, 1 Liter Flujjigleit, 2 Ci=
gelb ober ein ganzed Ci, Gal3, 20 Gr. Butter.
BVon bdem NWiehl und der Wild) wird ein
glatted Feiglein angeriithrt und in die fochende
SFlujftgleit jorgfaltig eingeriubrt, 1 BViertels
ftunbde gefodht und iiber dbasd zerflepperte Ei-
gelb und bie Vutter angerichtet. Vei guter
Bouillon fann Butter wegbleiben.

Aus ,Gritli in der Kide.

Gebratener Jander. 5 PVerfonen. BVes
reitungs8bauer 1 Gtunde. Butaten: 1'/z Kilo
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fleine Banber, 2 zerquirlte Gter, 1 Loffel
{haumige Butter, geriebene Gemmel, Webl,
Bratbutter, 1 Loffel Bitronenfaft, 5 Gramm
Fleijdh=Crtralt. Die vorgeridhteten Banbder
rigt man leiht ein, jalzt fie und ftelt fie
50 MWinuten bet Seite. Sie werden barauf
mit ben 3erquirlten Ciern, bie mit Der VButter
bermifdht wurden, in geriebener Gemmel mit
Mehl gedreht und in VBratbutter golbbraun
gebaden. — Diefe BVutter verfodht man mit
bem Bitronenfaft, einem Loffel Wafjer und
5 Gr. Liebigd Fletjdh=Criraft und gibt fie
mit Kartoffeljalat 3u den Fijdhen.

Nefibraten von Sdhweinefleifd. Seit
1'/2 Gfunbden. 1 Rilo Sdhweinefletidhy von ber
Keule, 20 Gr. Fett, 1 Bwiebel, 1 altbadenesd
Brothen, Pfeifer, Sal3, PVeterjilie, 2 Loffel
Kleilhbriihe, 2 Cier, Gaft einer Halben Bis
trone. Dasd Fleifdh sweimal durdh bie Fletjh=
badmajdyine treiben, bie feingejdhnittenen
Bwiebeln biinjten, dad eingeweidhte und fefts
audgedriite Brot ebenfalld ettvad mitbiinjten
und im leten Woment nod) die gewtegte

Peterfilie bazu geben. AUNed jujammen twird .

tiihtig durchgefnetet mit dem Fleijhe und
[ofe in ein Gtid Gdweindnel eingehiillt, da
ber Braten aufgebt. Wan {pieht entweber
mit Hol3chen dad e sufammen ober ums
bindet mit Bindfadben. Die Farce muf gut
gefalzen fein, ba Gdweinefleifdh etiwvad fabe
jomedt. Wan fann audy die Halfte Rinbds
und die Hadljte Gdyweinefleifd) perwenbden,
odet ftatt RNind= RKalbfleijh bdbamit mifdhen.
Der Aefbraten wird nun im Bratofen ober
auf dem fHerd behandelt wie ein gewdhnlicher
Braten. Jn 3/« Stunben ift er gar.
Aud ,Gritli in der Kidhe”.

Leipziger Wlerlei. AUle WUrten junged
Gemiije werden, jede Art fir fidh, in SGalz=
wafjer weidyqgefodht, abgeqoijen und miteinan=
Derin fiiger Vutter unter Jugabe von Salj und
Preffer gefchwentt. Subereitungdseit: 2 Gton.

BVohnenfalat. Fiir 3 Perjonen. 500 Gr-
Bujd)= ober Wadh8bobnen, 1'/2 Liter Waffers
1 GRloffel Salz, 2 GCRlBffel O, 2 ERIdffel
Cilig, Pfeffer, Bwiebeln und Griined. Iu
Bobnenjalat eignen jidhy BVobnen mit fleinen
Kernen, wie VBujdy=, Fuli= oder Wadh8bobhnen.
Die Bobnen werden in fodhended Galzwaffer
gelegt, weichgefodht, dod) o, daf fie nicht zer=
fallen und erft nad dem Kodhen bie Fdben
abge3ogen. Aun {hneidet man Swiebeln und
Griined redht fein, vermijht fie mit Sals,
Bfeffer, Ol und Ejjig und mengt die Bobhnen
gut darunter. Wer ed liebt, fann nod e¢in
wentg Knoblaudy fein jdhneiden und barunter
mifdhen. Gut ift, wenn man den Galat s
big /2 Gtunbe fertig fteben [dgt. Subereits
unggjeit: 1'/+ Gtunben.

Aud ,Gropes GSdhweiz. Kodhbud*.

Feine Rrdauterfloffe. Beit 1 Gtunbe,
250 Gr. feined Wiehl, 2 Desil. Wild, 40 Gr.

Butter, 4 Cier, Gal3, Kidenfrduter. Dasd
MWeb! wird mit der Wildy glatt geritbrt, mit
Butter und SGaly aujd Feuer gegeben und
geriibrt bid jidh bdie Wiajfe von dber Pfanne
[6it. Bum Crialten hingejtellt, nady und nad
bie Gier bazugeriihrt. Bor Dbem Einlegen
werben feingehadte Kiidhenlrdauter (Spinat,
Gartenkreije, Boret|dhblatter, Eitragon, Veters
ftlie, ©@dnittlaud) &.) dbaruntergemengt und
RIdge abgeftodhen. Gie werden 5—10 Nl
nuten in Galzwafjer gejotten und 3u gefodtem
Obft ferviert,

Beerenjdhale. Seit /2 Gtunde. Y2 RKilo
Grdbeeren, oder Himbeeren, oder Heidbelbeeren,
ober Hobannidbeeren, 150 Gr, GrieRzuder,
nad) Belieben 1 Dezil. Wein, Die Veeren
werden ¢ine halbe Gtunbe vor dem Gebraud
gewajden, mit Suder beftreut und leidht ge=
rithrt. Wady Belieben etwad Wein bdariiber
gtefen. Aud ,Gritli in der Kiidhe“.

Heidelbeerfuden. Wlan arbeitet ausd
250 Gr. Webl, etwad Hefe und lauer Wild,
einem Gt und Vutter einen Hefenteig, [apt
ibn gan3 furje 3eit an einer warmen Gtelle
Ded Herded geben, wellt ihn aud und belegt
ein RQudhenbledh gleihmadlig dbamit. Hat der
Teig im Ofen etwad angejogen, wird bder
RKudpen bid mit Beeren belegt, mit Suder
beftreut und wieber in den Ofen geftelt. Y4
Gtunbde, ehe er aud bem Ofen genommen
wird, werden 3wet Cier mit wenig NWild) vers
flopft, gleihmaRig 1iber den Rudhen gegoffen
und fertig gebaden.

AUud ,Vegetarijdhe Kirche“.

CGingemadyte Friidhte und Getranfe.

Heidelbeeren und RKirfden in Flajden.
Subereitung: Die Heibelbeeren werben jauber
erlefen; e8 werben nur frijde, unbejdabdigte
Beeren genommen, Dann twerden fie ges
wajdhen, abtropfen gelajfen und didht in gqut
gereinigte Flajchen gefitlit. “INber bie Beeren
werden 2 bi8 3 Loffel Buder gegeben. Die
Flajchen werden verforft, im Wajjerbabe 20
Minuten auf dem Kodygrade gebalten, dbarin
erfalten gelajfen und Heraudgenommen. Die
Rorfe werdben mit einer Gdynuridlinge bes
feitigt. Die Flajdyenoffnung fann in fliffiges
Varaffin getaudt werden. Die Flajdhe wird
[iegend aufbewabrt. Won Beit 3u Feit miiffen
bie Flafdhen bdurdhgejehen werden. Golde,
weldhe Garung ober Sdhimmel 3eigen, wers
ben nodymald gefod)t ober ¢ wird der JFns
balt perwendet. Die Flajdhen Ionnen aud
offen fjterilifiert und nadbher nody heif vers
forft werben.

Himbeerfirup nad) danifder Wrt. Sus
taten: 3 Liter Fridyte, nad) Belieben 2 Liter
Himbeeren und 1 Liter Johannisdbeeren, 2 Liter
Wafjer, 40 Gr. Weinjteinjaure, Buder nad
Bedarf. Bubereitung: Die erlefenen und leidht
zerdrivdten BVeeren werden in einer Gdiifjel

prrae g
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mit bem Wafjer, in bem die Weinjteinjaure !

aufgeldft wurbe, iibergoffen und 24 Gtunden
an etnem jtaubfreien, fitblen Orte jteben ge=
[afjen. Dann werden die Beeren auf ein quas
gebriibted Filtriertud) gegoffen und der Gafjt
wird durdlaufen gelaflen. Diefer wird ges
meffen und mit doppelt jo viel gut 3erfleinertem
Buder vermijdht. Durdh Uufrithren befordert
man Ddefjen Uufldjung. Wadbem bder Gaft
nodmalsd 24 Gtunden gejtanden hat, wird er,
twenn nodtig, abgejdhaumt und in gut gereinigte
Flajdhen gefiillt. Diefe werden mit einem
Muiffelinlappden jugebunden und bi8 jum
Gebraudhe an einem fiihlen Orte aujbewabrt.
AUug ,222 Rezepte”.

Gingemadte RKarotten. Jn Suder eins
gemadt, jhmeden die Karotten audy jebr gut.
Auf 500 Gr. gepubte, fleine Karotten, dbie man
nidt 3erjdhnetdet, redhnet man 500 Gr. Suder,
[dutert ibn ganz diinn und lagt die Karotten
barin ztemlidh) weidh fodhen. Wan nimmt fie
Dann beraud, legt ecin Gtiudden Sitronens
jdale in ben Buder, gieht ein Glad AUpfels
wein dazu und fodht den Buder 3um Sirup,
Der Deify itber die RKarvotten fommt. Wenn
notig, mup man dad Cingemadte nad einigen
Tagen nod) einmal auffodhen, und wenn der
Gaft fnapp ift, nod etwad Juder hinzutun.

Heidelbeer- Gelee. Wan quetidht bdie
Beeren und [ajt ben Saft dburd) einen Beutel
[aufen; auf 1 Rilo Gaft ldutert man 1 Kilo
Buder, gibt dben Gaft dazu und fodht 3u Gelee.

Propper, ,Dad Cinmaden ber Friihte.

Gesunahéitspflege. @i

=

Der Holunder ald Heilpflanze. Wenn
man jet den Hangen und Heden entlang jpa=
stert, o fiebt man jhon von weitem die grogen
Bliitendolben Ded Holunderd ober gemeinen
Fliebers. Wer Gelegenbeit hHat, jollte nidt
perjdumen, nicht nur die Bliiten, Jondern aud
bie Blatter 3u piliiden, dba fie von jebr beils
famer Wirfung find. Wenn man 6—8 griine
Blitter 3erjchneibet, 2—3 Jrinfgldfer voll
Wafler daran gieht und die Flitfjigleit etva
10 MWiinuten lang fieden [dRt, fo befommt
man einen ausgejetchneten Blutreinigungsd=
tee. Wan trinft eine zeitlang morgend nithtern
eine Taffe bavon. Gebddrrte Holunberblitten
(ein LBffel voll auf eine Tafje Waffer) gelten
ald jhweiptreibend. Diefen Tee frinft man
nad) Crfdltungen. Aud ift er vortrefflich 3um
gurgeln bei Haldweb ober Haldentziundung.

Die reifen Beeren, welde rot ober {dhivars
find, gelten al8 heiljam bet RKatarrh und Huiten,
NMian fodht jte mit Honig ober Suder did ein.
Audh fann man den Gaft audprefjen und mit
Buder did einfocdhen. Cin Loffel voll dDiejed
Girupd mit einem Glad Wafler verdiinnt,
gibt ein jebr erfrijdended Getrant. ¥,

Rrankenpilege.

== H HH]

Die erfte AUufgabe der Hiilfeleijtung bet
WVergiftungen ijt, dad Gift moglidhit rajd
aud bdem RKorper 3u entfernen. Died gefdhieht
beim Verfdhluden am bejten durd) Erzeug=
ung ded Vrechattes, 3. V. mit warmem Wafjer,
Ol ober Geifenwajjer ober durdh) RKifeln ded
Gaumend. RKennt man die Watur ded Giftes,
fo fann man bet der 3weiten AUujgabe der
Hiilfeleiftung, dem Verbiinnen bded8 Giftes,
eine neutralifievende, d. b. cine die Wirfung
bed Gifted abjdhwadende ober aufbhebende
Gubitanz verwenden. Go wird man bet Laugen
Gauren gebraudyen, vor allem Ejfig und 3i=
tronenjaft, und umgefehrt bet Gauren NWag=
nefta, RKreibe und Wiild) verwenden. Vei
Prlanzengiften, wie Opium, Worpbhium, Soll=
Eir{dhen, die fich bald in gefahrbrohender Weife
auf ba3d Hery geltend madyen, verjdume man
nidht, nad) den BVredymitteln ftarfen RKaffee
ober Tee 3u reidhen. Fiir einzelne Gijte, wie
AUrfenil, find in den Upothefen Gegengifte
vorrdtig. Cine gewijje Vedbeutung pielt bei
ung aucd) die Tollwut. Dad betroffene Glied
wird oberbalb ber Bipjtele umjdnirt, um
den Ridlauf ded Bluted 3u hemmen, und
bie Wunbe wird mit einem SdHropfiopf ober
mit bem Wlunde, wenn er feine Verlehungen
bat, audgefaugt. Dad wirfjamite Wlittel ijt
bte PVajteurjdhe SdHulimpfung.

Bet ben Giftpilzen wird man ebenfalld
perfuchen, dburd) Bredhen bdie jdhabliche Sub-
ftan3 3u entfernen.

Au ", Gejundheit8pilege”
pon Dr. med. Genjt Badymann..

Eﬁurienbnu- und Blumenzudt,

Der Oleander gehdrt 3u den danfbarjten
Blithern und feine deforative Wirfung wird
am bejten bet alten, gutgepjlegten Vflanzen
redht erfidhtlich, wenn bunbderte von Blumen
bte mit {aftiggriinen Bldttern garnierten Sweige
jhmiicen. €3 gibt roja, weif und gelb blithende
©orten. Um bdufigjten find die rojablithen=
ben Oleanber.

Oleanbder, welde mit der Beit 3u lang und
unanjebnlich getworden find, lafjen fidy Jebr
leiht wieder in gute Form bringen, indem
man e nad) Vedarf suriickidhneidet. Obne
Gdyaden fir die Pflanze fann man Hid tief
in bas alte Hol3 geben, worauf jidh reihlich
neue und frdaftige Sriebe bilden, welde den
Gtraud) bald wieder in Hone Form bringen.
Nach einem Joldhen Gdnitt erfdeinen bdie
Bliiten allerdings erft tm nadhiten Fabr. Den
jdhoniten Klor entwidelt ber Oleanbder, wo er
ben ganzen Tag Gonne hat und Sdhuy dburd
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eine Wand geboten wird. Der Oleanber ges
beibt nur in frdftiger, jdhwerer Rafens und
®atrtenerde, ber etwad Gand unbd verrotteter
Dinger beigemijdt ift; reidhlihed Giefen und
jeitweiliged Diingen mit flitfjigem Diinger
beeinflupt dbad Blithen ungemein. Die Oleander
darf man nidht in 3u groBe Kiibel pflanzen,
damit die Wurzeln aud) die AWabritoffe {tets

gan3 verbraudyen.
o] Frogeee. [rovon]
AUntworten.

52, Unleitung 3um Wajden und Gldtten
wird am fdneljten und einfaditen durd) Kurie
permittelt. Cine erfabrene Hausdhaltungss
[ehrerin Hat Diefed widhtige Gebiet unter den
neuejten Gefidhidpuntten einldlich nad jeber
Ridhtung hin fiir den Hausdhalt bearbeitet und
Dafiir iiberall bei ben Hausdfrauen warme AUns
erfennung gefunden. Juf Wunjd AUbrefje
burdy dbie Redaftion, AUlte AUbonnentin.

52. [h empfeble [bnen bdad Budlein
»Dad Gldatten* von Frl. Gauberlin, Lehrerin
an ber Frauenarbeitdjdhule Bajel. E8 ijt
Diveft von dort 3u beziehen. R. 9.

54, Wir ift nidht befannt, bah bte ‘Rbm
barberblatter in der Ride irgendivie Vers
wenbdung fanden. Wian braucbt Dieje Abjalle
ald Viehfutter. E3 jtehbt thnen natiirlich frei,
einen Verfud) 3u wagen. Die Bubereitung
wdre wohl abnlih wie bei C‘éauerampfeg3

Frage-Edke.

55. Gie unterlaffen wobhl die regelmapige
Diingung der Pflanzen mit Wabrialz obder
andern Nlitteln. WUud) fommt ed namentlich
bei Balfonpflangen, die der Gonne und dem
Wind ftarf ausdgefefit jind, viel auf bad Giegen
an. Die Grde ift bei Balfonpflanzen viel
rajder audgetrodnet al8 bei Stmmerpflanzen.
Blumenbdiinger mit @ebraucbé’anmeiiung ers
balten Gie in jedber Drogerie. Life.

56, Hutfedern fann man in Seifenjdhaum
febr gut reinigen. Die Feder wird aber nidt
gerieben, fonbern burd) die Hand gejogen.
Man fpiilt, wenn fte rein ift, mit warmem
Waifer nach und trodnet die Feder durd)
fadeln, im Winter vor dem Ofen. Fn ber
Regel fraujelt fie Jih obne jede Wadbilfe
wieder. Undernjalld mup man mit der Scdherens
ipise nadbelfen. Frida.

Fragen.

57. Wie fann man Fleden von braunen
Lederfeffeln und jdwary ladierten Wobeln
(oie 3. B. von einem RKlavier) entfernen?

Cine AUbonnentin.

58, Wieine in Glajern pvon Wed und
Gdildbinedt fterilifterten Friidyte jteigen nadh
pem Grialten immer in Die Hobe, fo dah fte
niht mehr vom Gajt bebectt find, wdbrend
Diefer am Bobden auf eine Hobe von etva

4 Cm. ohne Frihte tjt. b ware dbanfbar
um Belehrung, wie fid) died verbiiten lapt,
ba bie oberjte Gdidht bed KQompottd tmmer
dben RKautidhulgeidmad annimmt. C. R.

59. ©Gind Gpiritusbiigeleifen praftijd
flir einen Hausdbhalt, wo man hie und dba ettwad
augbiigeln modte und wo ed umitandlidh ift,
jebedmal ein Koblencifen anzusiinden? Gibt
e3 verjdiedene Gpfteme und twober wiirde
man fie am bvorteilhafteiten beziehen. Wie
bodh fommt Der Verbraudh? (Fur 1 Liter
©prit bezablen wir 70 Ct8.) Crfabrene bitte
idh um Rat. Bum voraud danft

Gine WUbonnentin.

60, Wie laffen fih weife Spigen und

Sdleter gut reinigen? Lija.

Warum foll man Suppe effen? Jn
mandem Fleineren Hausdhalt wird wegen Ddesd
leidigen Beitmangeld8 oder wegen der nidht
geringen Umitande und fberlegung, die dad
Bereiten einer guten Guppe verurjadt, ofts
mal8 gar feine GSuppe auf den Tt gebradht.
Died it jowobl pom Standpunft einer rich=
tigen Grnabrung ald3 audy vom RKofjtenitands
punft aud 3u bedauern. €3 ift ndmlidh Sat=
fadhe, daB jedbe Wabhlzeit mit Guppe fidh billiger
jtellt und befjer ernabrt ald Wiabhlzeiten ohne
Guppe, denn fliiffige Rahrung wird bom Korper
piel mebr audgentifit ald fejte, die meiit aud
biel teurer ift. Wit den befannten Knorrs
Guppentiirfeln jtellt man iibrigensd die bejten
©uppen jdnell und einfach her, nur durd
Aufldjen ber Guppenmaffe in Wafjer und
KRochenlafjen. @norrs@uppenmurie[ {paren
Beit, Arbeit und Geld,

Bermann Meilenmanns
€ier-TCeigwaren

Alle unsere Pakete tragen diese Schutzmarke
und die Empfehlungsmarke der Sozialen
Kéuferliga der Schweiz.
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Tuchfabrik Wangen a. A.
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