Objekttyp: Issue

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

Band (Jahr): 22 (1915)

Heft 16

PDF erstellt am: 29.04.2024

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.

Die auf der Plattform e-periodica vero6ffentlichten Dokumente stehen fir nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie fiir die private Nutzung frei zur Verfiigung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot kbnnen zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.

Das Veroffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverstandnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss

Alle Angaben erfolgen ohne Gewabhr fir Vollstandigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
Ubernommen fiir Schaden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch fur Inhalte Dritter, die tUber dieses Angebot
zuganglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zirich, Ramistrasse 101, 8092 Zirich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch



Redaltion:
Cina SAHIAfH

Sdweiserifde BVlatter fitr Haushaltung, Niide, Gefundheitds, Krantens und Kinders
pilege, ®artenban und Viumentultur, Sterzudt.
Grpedition, Drud und Verlag von W. Corabi-MWaag, Birid 4.

Abonnementdpreis: Jihelid
und jebes

. 3. —, halbjipelt

¥r. 1.—. Wbonnementd nehmen die Ggpedition, & dntal afie 27
oftburean (Het g %nﬁ Deftellt 20 Gt3. BefteNgebithr) mtgetacn s » !

M. 16, XXIIL Jabrgang. ‘

Cridetnt jabrlid in
20 Nummern.

Biiridy, 31. Juli 1915,

Auf Wunber warte nidt;
Gieh, dbeine Beit fliegt hin
Und lagt dir feine Gpur
Dabhin von ihrem Gleisd!

AUuf Wunder warte nidt,

Du bajt bed nidht Gewinn;

Die Gotter helfen nur

Durd) Tugend und durd Fleij!

Jidolte.
oF

{cber cinfade Einmadymethoden.

Bon 3id)otfe, ‘I)raiibent ber RKommiffion fur
Obft= unb Weinbau.

Heute, da nidht nur die Sufubr unbd
Bejdaffung von Lebendmitteln aller Wrt
jtet8fort eine bejdrdantte, jondern aud) ber
Smport von 3wedmdfigen Gefagen 3um
Ronjervieren vollig unterbrodhen ijt, find
wir nod mebr ald lehte8 Fahr genodtigt,

mit den vorhandenen Vorrdten und dem-

im fanbde jelbjt probusierten OBt und
Gemiife redt haudbalterifd umszugehen.
Aidht8 von allen dben ald WabhrungBmittel
fitr Wlen{den und Vieh braudbaren Er»
seugniffen jollte unbenuft verloren geben.
Sdon redtseitig, d. h. bei Cintritt ber

erften Produltenernten it mit dem WUns
legen pon WVorrdten fiir bie Seiten bed
Wlangeld 3u beginnen.

Sn nadfolgendem fei auf ecinige vedjt
cinfadye Verfahren bingewiejen, welde jid
3um BVerwerten dDer dieBjdhrigen Obfts und
Gemiijeertrdge de@halb fehr gut eignen
und 3u empfeblen find, weil fie fidh leicht
und obne grofge Kojten durdfithren lafjen.
G8 betrifft ba8 Cinfiillen und Sterilifieren
in jog. Rodflajden, jowie dad RKonfjers
bieren in weithalfigen Gefdgen mit Wattes
verjdhluf.

Die Gladbhiitte Viladh bhat fidh bereit
erflart, billige RKRodflajdhen in griinem
Gla8 mit 33 Willimeter HalBweite |pesiell
3u Cinmadsweden 3u fabrizieren und in
ben Hanbdel 3u bringen. EB Idonnen 1 Liter
Flajden 3u 25 Rappen und 2 Liter
Flajden 3u 45 Rappen bdad Stiid bvon
bort bejogen werben.

Die Flajden eignen fidh fowobl um
Gterilifieren von Grbjen, gejdnittenen
Bobnen, RKarotten und Beerenfritdhten
aller Art. Aud) Bwet{dgen, Pflaumen,
Uprifofen, BVirnen und IUpfel lajfen fidh,
wenn balbiert ober gejdynift, in bdie
Flajden einfillen. Sy bemerte ausddrird»
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lidh, baf} fowobhl Gemitje wie Objt haltbar
bleibt obne ©alz« besw. Sudermajjersus
gabe; bagegen nehmen bdie Ronjerven ein
{donere8 WUudjehen an, die Form bleibt
Bejjer erhalten, wenn bdie betreffenden WUunjs
fils28fungen (15«prozentige Sal3ldjung
fiitr Gemitfe, 20 bi8 30 Prozent Buders
[Bjung fitr ODbjtiriidhte) verivenbet werben.
Bei trodenem CEinfiitllen fallen bie Kone
ferven etwad sujammen und braunen fid
namentlidd an ber Oberfldde. Trof ben
pielenn Dbeftehenben Rellameresepten ems
pieble idh, alle8 Gemiife zweimal und
3war jebedmal eine Stunbde lang in foden-
bem Waffer 3u fterilifieren. Dad 3teite
Roden bhat etwa 3wei Tage nad) bdem
erften 3u erfolgen.

Bum Ver{dlieen ber Flajden fonnen
jowohl RKRorl~ ald3 Wattepfropfen benutt
werben. Die Sdweizeriidhe RKorffabrif
Der Gebritber Sdliftler in WMolli8 (Glarud)
ftellt fiir bieje Billader=Kodflajden gut
pafiende Runijtforfe in ber Grofe von
33><37 Willimeter her. 100 Stid joldher
Rorle fojten Fr. 2. 20. BVeim Verjdliegen
ber Flajden fann verjdhieden vorgegangen
werben. Cniweder bverfdliegt man die
Flajden vor dem Stertlifteren und binbdet
die Rorfe, bamit fie beim RKoden nidt
herauBgetrieben werden, mit Bindfadben
feft — ober man verforft die Flajden
erft Dann definitiv, wenn fie die erforders
lihe ©Sterilifierungdtemperatur erveidht
baben. Leftere8 Verfabren, dad allers
bing8 etwad umitindlider ijt, hat bden
Vorteil, daf die Lujt, welde befanntlid
ein {dhledter Warmeleiter ijt und die Er-
bijung namentlid im Flajdenhald hemmt,
beim RKRoden jrei entweidhen fann. Dad
GCutweiden der iberflitffigen Luft wabhrend
bem Roden wird aud) ermdglidht durd
Heraudidueiden von 3—4 Halbjentimeter
tiefen Rinnen an ben Seitenfladhen bded
Qorf8. Die Rinnen bdiirfen aber nidt
bi8 jum oberen RKRorfrand reidhen. Die
Sapfen werben leidht in den Flajdhenhald
eingetrieben, fo DaR bie Luft dburd) bdiefe
Rinnen entweiden fann. Crit am Sdlujje
der Sterilijation werden dann die Japfen
rajd in die nod beifen Flajden ecinges

frieben. Um nad) bem Sterilifteren ecinen
volligen Luftabidhlup 3u ersielen, fibergieht
man den Flajdenlorf mit {litjfig gemadytem
Paraffin.

Betm Verwenben von Watte 3um Wers
fdliegen der Flajden muf ber Flajdens
Hhald fauber von allen Ridjtdndben ge~
reinigt werdben, bann wird ein feftgeroliter
Wattepfropfen gut in den Flajdhenhald
eingedbreht. Wenn die Flajde nad) dem
Gterilifieren audgeliihlt ift, binbet man
ein Papier iiber den Wattepfropfen.

Ctwa3d grofere ©orgfalt erforbert dad
Sterilifieren in weithalfigen Glajern und
Sopfen. GB ift aber 3u betomen, bdaf
jolde Gefdfe viel billiger find, al8 bie
im Handel fidh befinbenden Sterilifters
glafer. 1 Rfiter Iopfe, beyw. Glafer mit
weiter Halddffnung foften 30—35 Rappen.
Cin entfpredhended ©Sferilifiergla8 aber
90 Rp. bi8 Fr. 1. —. BVorzuzichen find
bie grauen, j3plindrijden Steinguttopfe
ober aber die gewdhulidhen Einfiedegldfjer
mit Rand. ©olde Gldfer fabriziert die
Sdweizerijde Gladindufiric Stegwart & Co.
WU.s®. in Hergi®wil (Nidbwalden).

AIB ungeeignet haben jidh die gelbbraun
glafierten Sopfe erwiefen. EB {deint, daf
bie Glajur beim RKoden gerne abjpringt.
Durdy biefe nidht immer fidhtbaren Rifje
bringt der Gemiijes ober Obftjajt in bden
pordfen, gebrannten Ton ein. J[n diejem
Falle ift a8 Gefdf nidht mehr ald braudy-
bar anzufehen.

DaBd Subereiten der Qonferven gejdicht
in oben erwdbhnter Weife. Ulled Gemiije
wird 3wedmdRig vor bem Sterilifieren
blandiert, d. . in Salzwajjer ober Dampf
balbweid) gefodht. Bohnen laflen fidh in
diejem Bujtande leidhter und voljtandiger
entfiden. Aur wenn gani junged und
jarte8 Gemiije jur Verfiigung fteht, fann
badjelbe robh eingefiillt werden. Unreife

Jipfel und Birnen werben ebenfalld in

einer 50 prozentigen Buderldjung halbs
wetd gefodt und erft dann in die Glajer
einge{diittet. Wa8 oben niber die WUuf~
fllofinung mitgeteilt wurbde, frifft aud
hier 3u. Aur fei bDarauf bHingewiefen,
bag bei Verwendung von jolder die Ge-
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fage nidht vollftandbig aufgefitllt werben
bitrfen, weil fonft beim Sterilijfteren bie
gojung bHeraudfliept. Frither bat man
weithalfige Gefdfe ftetd nur sum Aufs
bewabhren von Gelee und Warmelaben, nie
aber fiir Dunjtgemitfe und Dunjtobjt ge~
braudt. Woh! aud bem cinfadyen Grunbe,
weil man bdie notigen Naterialien um
Herflellen eined pilsfidern Ubjdhlufjed nidht
fannte. Da voraudfidtlid in diejem Soms
mer bie BVejdhaffung ber notwendigen
Sterilifierglajer Jdwiertg ijt, balte id
einen 9Hinweid auf ben einfaden und
billigen Watteveridhluf ald 3weddienlid.
Dabet it voraudzujdiden, daf e8 fid
feineBwegd um eine neue Criindung hane
belt, Wir benugen bdenjelben an bder
©dweiserijden BVerjudBanitalt in Waibens-
wil don feit dem Jahre 1904. Die ba-
mit ersielten Criolge veranlajjen mid, bie
Unwendung bdved Watteverjdlufje8 aud
in weiteren Rreifen 3u empfehlen.

liber ba3d gefiillte Konjervengefd wird
ein faubered, leidhte8 baumwollened ober
leinene8 Jiidhlein gefpannt, dariiber eine
gute Sdidt Watte auBgebreitet und dbann
mit BVindjaben fejtgebunbden. €8 ift 3u
beaditen, bdaf bdie Watte itberall eine
gleidmdipig didte Lage bilbet. Jur Ab=
baltung von eindringendbem Staub in die
Watte iberbindbet man nad) dem Sterilis
fieren, jobald bie Watte troden geworben
ijt, ein Papier.

Beim Sterilifieren felbft hat man darauf
3u adyten, dap die Watte, welde febr aujs

faugejabtg ijt, mit bem RKodwafjer obder

mit der WUuffiillojung im Gefdge nidht in
Berithrung fommt, GE8 darf aud diejem
Grunde ba8 Gejdf nidht bi8 3um oberen
Rande in Wafjer gejtellt werden. Die
Gemiije find, wie bereitd erwdhnt, eine
Stunde lang in fodendem Wafjer 3u
fterilifieren und ¢8 muf diefer Prozef nad
3wet Tagen nodhmald wiederholt werden.
Bei Obft geniigt ein einmaliged Koden.
Cin 1 CLiter baltended Gefdp wird eine
halbe Stunde lang bei 75—80 Grad
fterilifiert. Die Temperatur ijt in ber
Hobe ded Watteverjdhlufjed 3u fonjtatieren
und ¢3 barf bad Thermometer nidht in

pad Wafferbad hinunterreiden. Die Tems
peratur be8 Wafferbabed Fann dedhalb
nidht maBgebend fein, weil je nad bder
RQonftruftion ded Sterilifierfeifeld ein mehr
ober weniger grofier Warmeverlujt fidh
geltend madht, je hober die 3u fterilifterens
ben Gefdfe find. ©o fann 3. B. bdie
Waffertemperatur im Sterilifierfefjel 98
®rad Celfiud betragen, wadbrend bdad
Thermometer, Deffen Quedftlberfugel nur
wenige Willimeter fiber bem Wafjernivean
eingeftellt ift, nur etwa 88 ®Grad, und
ein Jolded mit der Quedfilberfugel 20 cm
itber dem Wafler nur 68 Grad Celfiud
seigen fann, alfo eine Temperatur, welde
fiir bad Stertimadyen der Konferven nidt
geniigt.

Wenn dielerortd die erften Erfabrungen
mit dem Watteveridhlug unginftig auss
fielen, fo find wobl in Den meiften Fallen
bie Urjaden auf folgende Febler jurirds
sufithren:

1. G8 find {irdbene Sopfe vermenbdet
worden, deren Glajur an einzelnen Stellen
feine Riffe aufwied, von welden ausd cine
Unjtedung erfolgen fonnte.

2. Die verwendete Wattejdidht war 3u
biinn ober 3u ungleid audgebrettet und
e8 fonnte bdaber ein Cinbdringen von
Sdimmelpilzen an den 3u lodern Stellen
erfolgen.

3. Jit ble Steriliftertemperatur in uns
ridtiger Weife ermittelt, besw. dbic Kone
ferve nidht geniigend erbifjt worben.

Pa wie einleitend erwdhnt, eine Ein-
fubr von RKonfervengldjern von aufen
gegenwdrtig audgefdlioffen ift, feien nod
einige SdweizersFirmen angefitbrt, bdie
Ronfervengldjer fabrizteren und in bden
Handel bringen:

Verreries de St. Prex et Semsales
réunies S. A. St. Prex: Simplez-Gldfer
1 Liter 60 Rp., Terminud-Gldjer 20 Rp.,
Gurfen-Glajer 35 Np.

©dweijerijhe Gladindufirie Siegwart
& Co. UG, Hergidwil: HFdeal-Glad
1 Liter 60 Rp., Helvetia 1 Liter 70 Rp.

Gla8bhiitte BVhilad (Buridh): RKod«
flajden 1 Liter JFlajdhe 25 Rp., 2 Liter
Flajde 45 Rp.
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Verjdlufwatte fann bejogen werben
3u Fr. 3. — Da8 RKRilo von bder Hnters
nationalen Verbandijtoff=Fabrit AMeus
baujen. '

B 4

—— HRikoholfreiec Getrdnke. ——

———  (Raddbrud verboterm.)

©obalb dbie Temperatur jteigt, madt fidh
aud) bad Durftgefithl in vermehriem Alake
geltend und 8 taudt die Frage auf:
,Wie 1)t man den Durit am bejten 2
Reipliher Genupp von Waffer ift fein
Ubwebhrmittel gegen bden Durjt, bdiejed
verurjadt namentlidy bei Rindbern Durdys
fall oder Wlagenjtorungen.

Girup und alfoholfreie Weine leiften
mit Waijer verditnnt, ald Durftiojder gute
Dienfjte. Uud) die nad) Dr. Vohid Syjtem
bergeftellten Weine find wegen iHresd
Roblenjduregehalted beliebt. Die Hauls
frau fann aber mit wenig RKoften felbijt
®etrdanfe berjtellen, die ihren Bwed gut
erfitllen und namentlidh Rindern jehr u~
traglidy find.

Wie Frudtidfte und Sirupe (erftere
burdy Sterilijation haltbar gemadt) PHers
geftellt werbden, ift im Ratgeber {dHon oft
mitgeteilt worden. Gebhr vorteilhaft iit
bie Bereitung von Sirup auf faltem
Wege, vhne Koden De8 Safted. GEB
finben bazu Himbeeren und BVrombeeren
am bejten Verwendung; man fann aber
aud) Heidbelbeeren, Johannids und Stadels
beeren nehmen, dodh ijt in bdiefem Falle
jdnellerer BVerbraud ratjam.

Bu ungefodtem Sirup braudt man
410 Gr. Weinjdure, 1'/2 Kilo Himbeeren
(ober anbere Beeren) und 2 Liter Waijer.
Die Sdure wird im Wafjer gans aufges
[6)t und dann iitber die Veeren gegofjen,
bie leidht serdriidt werdben. Wan I[aft
bie8 24 Stunden ftehen und gieft dann
ben Saft dburd) ein Sud) ab und vermengt
ihn mit Griegzuder (*/+ ober bad Gewidt
De8 Gajted). ©aft und Buder rithrt man
3irfa 20 Wlinuten, damit legterer fidh aufs
[6ft. Dann fiillt man bdie Fliffigleit in
Flajden ab, dbie man mit Gaze verbinbdet

und an einen ftaubfreien Ort ftellt. €3 wird
©daum aufjteigen, der abgejdhopft wird.
ANadhdem biejer ProzeR aufgehort hat —
nad) ungefihr 3 Woden — Ionnen bie
Flajden verforft werden. Diefer Sirup
wird nidht nur ald Durftldider, jonbern
aud) al8 BVeigabe 3u Puddingd und Auf=
Iaufen gute Dienjte leijten.

Limonade aud Holunbders ober Line
benblitten ijt ein febr erfrijdended,
angenehmed Getrdanf, dad leidht subereitet
werben fann., Wian gibt in eine Korbs
flajdhe von 3irfa 6—8 Liter vier bid fiinf
Dolden Holunder oder ein entjpredendesd
Quantum Lindenblitten. Dann legt man
pa8 Fleijd einer Bitrone und bdie feine
abgejdhabte gelbe Rinbe bazu, erwdarmt
strfa 5—6 Liter Waffer mit 1 Kilogramm
Buder (man fann e8 aud ungefodt baju
geben, wad von der Qualitdt ded8 Wafjerd
abhdangt) und {diittet ¢8 erfaltet dariiber.
Wit Gage iiberbunden, laft man die Korbs
flajdhe an warmem Ort ftehen, bi8 BVlajen
auffteigen, 3irfa & — 6 Tage. Dann filtriert
man die Flitjfigleit, fitllt fie in Ajtiflajden
ober anbere ftarfe Flajdhen ab, verforft
und verbindet fie und bewabrt fie jtehend
im Reller auf. Uadh 8—10.. Tagen it
bie Rimonade fertig. Uud Waldmeijter,
ber getrodnet werden fann, finbet 3u
joldher Limonade Verwendung; ebenfo
fonnen Linbenblitten 3u diejem Bwed ge-
trodnet werden.

Sirup aud Orangenfdalen ift febhe
angenehm, weil etwad {auerlid) jhmedenbd.

NMan braudt dazu die Sdhale von jedd

Orangen (die Friidhte felbjt finben rajdh
Ubnehmer), 50 Gr. friftallifierte Bitronens
jaure, etivad feine gejdhdlte gelbe Bitronens
rinbe. Died gibt man in einen Krug
augd ©teingut, bariiber gieffit man. 2!/z
Yiter Walfjer mit 2 RKilo Suder; jeden
Tag rithrt man leiht um, damit Suder
und Sdure fid leidht Iojen. BVei magig
warmer Temperatur wird der Sirup nadh
feh8 Tagen pajfiert und in Flajdhen abe«
gesogen, bie gut perforft werben. Diejer
Sirup findet aud) auf dbem Lanbe ald
febr willlommened bdurjtffillended Wlittel
wdbrend bem Heuet gerne Verwendung.
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3u AUgra wdiblt man 500 Gr. redt
feine Bitronen aud, |dalt fie forgfdltig,
bamit feine weie Haut baran bleibt und
nur dad Fleijd der Bitrone zur Verwens
pung fommt. Aun nimmt man 1 RKilo
Buder, lat diefen in 2 Gla8 Waffer
sergebenn und fodt ihn ca. 10 MWinuten
auf, {ddumt ibn ab, gibt die fein 3er~
{dnittenen Bitronen (Rerne entfernen)
binein und fodt fie ca. 5 Winuten mit
bem Sirup. Nad) volligem Abtithlen
wird dad Getrank, ohne filtrirt 3u werbden,
in Flajden gefitllt; die Sitronenjdnife
bleiben alfo barin. Die Flajden werben
gut verforft, verfiegelt und im Reller in
Gand aufbewabhrt. AUgra wird mit Selterds
waffer vermijht getrunfen und it febr
erfrijdend.

AUIB fehr einfade Lojdmittel fiiv dben
Durit werben Thee und RKaffee Ialt ge-
noffen und eventuell mit Walfer vermijdt.
Fiir Touren bereitet man fehr ftarfen
Shee, vermengt ihn mit Suder und vers
mijdt thrt bann mit Harem frijdem Vergs
waffer; die8 Getrdnt erfrifdht und [ojdht
ben Durft in vorziglidher Weife.

Audy folgende Wijdung ijt 3u ems
pieblen: Gin Heiner Raffeeldffel voll Kafao
wird mit Suder und wenig Wafjer gut
permengt; bdann fitllt man mit Waffer
auf. Cin Verjud) wird bald 3eigen, ob
diefed ®etrant jeinen Jwed erfitllt.

Die Lijte ber Lojdmittel fiir den Durit
ift grofer geworbden in den leften Jahren,
fie finben aber aud) mehr BVeadtung ald
in fritherer Beit, ba man trrtiimliderweije
Bier und Wein al8 allein durftitillend
bielt. R. Guterjobn.

Baushalt.

Warum fodht man Kobhl ufw. in Salzs
wafjer? Wafjer fiebet unter gewdhnlidhem

Luftdrude bei einer Warme von 100°. AUudy

wenn man nod jo ftarfed Feuer barunter
bradyte, witrdbe ¢8 nidt heifer werben. Einen
hobheren Hifegrad fann ed namlidh nidht ans
nebmen, weil e8 fid) bet 100° in Dampf vers
wanbdelt. BVei 100° werben aber Kobl und
veridiedene anbere Gemiife nidhyt hinveidhend
gar; fie bebitrfen einer hHoberen Temperatur,
Darum fodt man fie in Galzwaffer. Salss

waffer ftebet namlidh erit bei einer Temperatur
pon mebr al8 100° Um wieviel bie 100°
uberjdritten werben, dad ift verjchieden, je
naddem im Wafler bdiel ober wenig Gal3
enthalten ift. Der Eiedepuntt hangt aljo von
ber Qongentration der Galzlojung ab. Wlan
hHat bemnad) in bem SGal3zujate ein fehr eins
fadesd MWittel, bem Wajjer bie Hohere Tems=
peratur 3u geben, bie 3um Garwerben bder
®emiije erforberlidh ift. €8 fommt aber nodh
ber widtige Puntt binzu, ba bad Galzwaffer
blwbttnob[ viel weniger [08lidhe Stoffe ents
3 e .

Pilze 3u trodnen. Dasu ecignen fid o=
wobl bte Steinpllze ald bdie Champignons,
audy ber Cierjhwamm, ber RKapusinerpils,
der frauje Biegenbart und bie Wordhel. Bus
erft werben bie fanbigen Gtiele joweit, wie
fite tn ber Grde geftedt baben, abgejdnitten
und bie Vilze jauber geputt, aber nidht ge=
wajden. JIn Sdeiben gejdnitten, jtreut man
fte auf Horben ober VWledhe und lapt fie an
etnem warmen, luftigen Ort, am liebjten an
ber Gonne trodnen.

Wil man fie verwenben, legt man fie
2 Gtunben zuvor in frijded Wajfer und bes
banbdelt fte bann wie frijde Pilze.

Obftfleden verjdwinden ausd Leinenjtoffen
(Tijh=, Hanb=, Tajdentiihern u. dbgl.) durd
Uusdjdhwenlen in Favellefder ober einer
anberen Bleidhflifjigleit, oberaud) in jdhwader,
jebod) gan3 Flaver Chlorfallldjung, welder
man epentuell etwad wenig CEfjig sugefehit
bat. it der Stoff rein getvorben, fo muf er
febr gut in flieRendbem Wafjer gefpult, am
beften burd eine 26jung Goda dburdgenommen
werben,

n dbnlidher Wetfe fann man bei uns
gefarbten baumwollenen Stoffen verfabren;
febr oft geben bdie Obitfleden {dhon bdurd
bloBes Wajden in Seifenwafier, bem man
etivad BVorar ober Galmialgeift sugefet bat,
ausd. '

Flede von Rotwein, Rividen,
Wetdhieln, Hetbelbeeren u. dgl. in
weifen ungefarbten Stoffen werben in gleider
Art und Weije bebandelt wie bie Obitfleden.

Mildy= und KNaffeefleden werben mit
einer Wijdhung von Eigelb und GlIpnjzerin
beftrichen, bann in warmem Wafjer ausds
gewajden und no feudt auf ber Rudjeite
mit einem nidht gay 3u Heifen Platteifen ges
plattet.

Geibene Gtoffe werben in dbnlidher
Wetfe mit 5 Teilen Glperin, 5 Setlen Waifer
unbd /4 Feil Galmialgeijt bebanbelt, body mub
man fid) fiberseugen, ob bie Farbe nidht leidet.
Wan ftelit dben Glany dburd Vepinfeln mit
Gummiwafjer vor dbem Platten wieder her.

R
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@peifezettel fiir die biirgerlide RKRildye.

Gonniag : Tapiolajuppe, *Fricaffée von Hubn,
Kartoffeljdnee, *Gurienjalat, TTobannisd=
beertorte.

Wontag: Gemiifejuppe, *Vitello & la Tono,
1Geheier in Tomaten, Heidbelbeerfompott.

Diendtag: Griine Crb3=Guppe, Gebadener
Gfd)melnsfuf; mit RKopflalat, TRirjden-
pianne.

Wittwod): TRdajefuppe, TFalfdher Hale, *Rot=
riltbengemiije, TRartoffeln mit Quarf und
Kummel, *Eoufjlee von Warmelabde.

Donnerdtag: Nlehl=Suppe, TRindbfleijd=
fdnitten, TReid mit Gemiife, *Pfirfidhtorte.

Freitag: Einlauffuppe, TGejdhmorte Gurlen,
*Rafefartoffeln.

Gamsdtag: *Swiebelfuppe, Lungenragout, *Gex
ftitrste Cler mit Krauterfauce, tHimbeereis.

Die mit * bearihueten Negepte find in biefer Rummer ju
finben, bie mit + vegeidineten in ber lepten.

Kodresepte.
Altololhaltiger Wein lann zu fhfen Sbheifen mit Borteil

dburd) alfobolfreien Wein ober wafierverdiinuten Sirup, und
 fanren Speifen durd [itronenfoft exfedt werben.

Swiebelfuppe. 300 Gr. Biviebeln, 100 Gr.
Brot, Gals, 50 Gr. Wlebl, 60 Gr. Fetf, 1 Ei,
2 Liter Wajler. Dad Weh! wird im Fett
braun gerdjtet, die gans fein gewiegten Swies=
beln bamit gebampft und dasd fein %eid)nittene
Brot ebenfalld@ damit gerdjtet. Dann wird
bas fodhende Wafjer bazu gejdiittet und bie
Guppe mit Galz 20 Winuten gefodht. GEin
ober aud) mebrere CGier werden mit wenig
Wajfer in ber Guppenidiiffel 3erquirlt und
bie Suppe baran geriibrt. Geriebener RKdfe
[dmedt aud) gut in diejer Guppe.

Ausd ,Reformlodhbudy® von §. Gpubler.

Yitello a 1a Tono. (Sehr gute unb ers
gtebige falte Vlatte). 1 Kilo RKalbfleijd vom
Sdlegel wird von Haut und Knoden befreit,
?u [anglidher Form jujammengebunden und
n einem Gud wie Fijdiud weidhgelodt, je=
dbodh nur mit wenig Wafjer, damit die Briihe
Prdftig wird. Wadbem bdad Fleijdy mit der
BVrithe in einer tiefen Sdiiffel ganzlidhy er»
Paltet ift, fdHhneidet man ed in feine Sdeiben
unbd ordnet ed auf eciner Platte. Dann preft
man ben Saft einer Sitrone ausd, gibt feines
Olivendl, 6—8 gepulite, fein gewiegte Sars
dellen und einen Tetl bed Gubded daszu, gars
ntert dad Fletidh mit Kapern und 1-2 biden
Elern, giegt die gut vermengte Gauce wenigs
ftend eine Gtunbe vor bem Gervieren an das
Fleifh und jtellt ¢3 an jehr Iiblen Ort bid
jum Gebraud. R. 6.

Fricafjée bon Hubhn., Beit 2 Stunben.
2 Hiubner, 1 Liter Wafler, GSuppengemiije,

50 Gr. Butter, weife Grundjai'ce, Sdhwamme,
Bitronenjaft, Sal3, 2 Eidotter. Die Hithner
werden tagsd 3uvor getotet und audgenommen.
BVor ber Werwenbdung 3erleat man fie in
Viertel, falst fie unb [aRt fie eine Stunbde
fteben. Aud den qut gereinigten Kopfen,
Halfen, Fligeln, Wagen und Herzen fodt
man tniivijhen eine fraftige Hithnerbrithe
burd) Bujefen in dbad falte Waffer. Jn ber
VButter diinftet man nun die Geflitgelviertel
in einer andbern RKajjerolle [angjam 3ugebedt
weidh, Dann bereitet man eine weife Grunds
fauce mit der Hitbnerbriihe, legt SdHwamme
baju, witrst mit Sttronenfaft, bindet mit Ei
und giegt die Sauce iiber die hibjdh auf ber
Platte angericdhteten Hithnerteile.
Aud ,Gritli in der RKiide”.

Rotriibengemiife (Randen). 1RKilo Rot=
riitben, 1 Liter Wajjer, 80 Gr. Fett, !/+ Swiebdel,
©al3, 3 Desiliter fauren Rabm. Die gewas
jdhenen Ritben werben mit 1 Liter Waffer und
Galy 2 Stunden gefodht, abgejeibt, lalt ab=

eipuilt, gejdhalt und in Sdeiben gejhnitten.

m DeiBen Fett wird die geriebene Swiebel
gebampft und bie Ritben barin gefdwentt.
Vor dem AUnridhten wird nad Velieben jaurer
Rabm und Sitronenjaft dazu geritbrt.

Kdfefartoffeln. 1!z Rilo Kartoffeln, Y
Qiter Wajjer, 30 Gr. Butter, 100 Gr. Kafe,
Gals. Die gewajdenen, gejddlten Kartoffeln
werben in vier Tetle getetlt, mit Sals, frijdher
Butter und Waffer 20 Minuten sugededt
gefodhit. Veim WUnriditen freut man den fein
geriebenen RKadje dazwifden. WUud fann man
fie mit Sdhutttlaud) ober Veterfilie garnieren.

Aud ,Reformiochbud)® von J. Spiutbhler.

Geftiiryte Gler mit RKvauterjauce. Kerbel,
Peterfilie und Efiragon terden blandiert,

"gebadt und gut audgedridt,. Bedyerformden

werben gut mit Vutter ausdgeftriden, worauf
man fte mit diejen Krdautern audjtreut, je ein
Et bineinjdhldgt, die Formden in eine Kaffes
rolle ftellt und jo viel fochended Wafjer hins
jugiegt, baf die Cier bebedt find. Nad) 3—4
MWinuten hebt man bdie Formden DHeraus,
[agt fi¢ ein wenig ruben unbd ftirst bann bdie
Gier auf die Sdhufjel. Sie werden mit einer
warmen weien RKrduterjauce ubersogen, bie
mit ein wenig Bitronenjaft und Gjtragon=
efftg gejcharft ijt.

Gouflee von Warmelade. E€in Eloffel
Himbeer= oder anbere Wlarmelade wird mit
einem EiweiR und Suder did geriibrt, dbann

Sdinee von 2 big 3 Gtern dazu gemijdht und

in der Vadrobre gebaden. Beitbauer: Jebn
Biinuten.

Piirfidtorte. 1 Vortion Suderteig, 1 Kilo
Vfirfidhe, 125 Gr. Buder, 1 Glad Walfjer,
50 Gr. Wandbeln. Die Tortenform wird mit
ausdgemwalltem Sudertetg audgelegt und diejer
gebaden. Die Pfirfiche werben entiteint, in
8 Teile gejchnitten, dieje in einer Suderidjung
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weid)gelodht und erfaltet Hubjd) auf den ge~
badenen Vodben ber Torte gelegt, ben man
3ubor mit ben geriebenen Wilanbdeln beftreut
bat. Den bid cingefodten Gajt gieht man
3ulefit fiber bie Jorte.

Cingemadte Friidte und Gemiife.

Marmelade bon Sauerlfiriden. 1 Kilo
Rirlden, 1 Rilo Buder, 1 Glad Waffer. Wan
jteint bie RKirjdhen aus, iiberftrent fie mit ber
9adlfte bed Buderd und Iagt fle iber Wadt
jteben. Um folgenden Tag gibt man bdie
anbere Halfte Buder nod) 3u, jtelit alled 3u-
jammen aufd Feuer, fodt, bi8 bie RKirjdyen
wetd) find, nimmt fle mit dbem Sdaumlsffel
herausd, todt ben Saft didlid) ein, gibt die
Ririden nod) einige Winuten 3u und filt
nady bem Ubjdhaumen in reine Gldfer.

Aprifofen auf englifhe AUrt. 1 RKilo
auggefteinte Apritofen, 1 Kilo Suder, 2 Glasd
Wafler. Wan fodht ben Buder mit bem
Waifer etwva 10 Wiinuten, gibt cinige Wpris
Yofenferne 3u und giefit diefe Lofung warm
an bie Halbterten AUprifofen. Sugebedt laft
« man bdtefe iber Nadyt ftehen. Am folgenben
Tag giet man den Gajt ab, fodt ibn bidlid)
etn, gibt am Gdinf dte Fridte nody einige
Winuten 3u, adte aber dbarauf, dap fie nicht
verfodhen, fiille jie bann jorgfaltig mit einem
2offel in das ®lad unb gieft den didlid ein-
gefodhten Saft baritber. -

Mirabellen tn Dunijt. /s Liter=Glasd voll
Wirabellen, 125 Gr. Suder. Wlan entfteint
bte Mirabellen und fillt fie mit dem Suder
bitbjd in Gldfer, welde gut veridloffen 15
MWinuten in Dunjt gefodht werben.

Genfgurfen. 2 Rilo gefddlte Gurfen,
100 Gr. Gal3, Y2 Liter Gijtg, 1 GRIS{fel Sals,
1 Gglbffel Buder, 10—12 Sdalotten, 2 Cho
I5ffel Wieerreitig, /2 ERLSfTel gansen Pleffer,
2 GRloffel Genfiorner. Die gejchdlten Gurien
werben balbtert, die Kerne entfernt und in
Ileinere Gtiide gefdnitten, weldre man mit
bem Sal3 vermijht, 24 Stunden fteben lajt.
AUm folgenden Tag trodnet man die Gurlen
gut ab unb nibergiept |Kle mit gefodhtem, lau=
warmem Efjtg, den man am dritten Tag nod=
mal3 auffod)t und falt uber bie Gurien giekt.
AUm ndaditen Tag giet man die Gurlfen vom
Gifig ab, jdidtet fie mit ben Chalotten und
dem feingefhnittenen Wleerrettig in ben Topf
und gieft den aunfgefodhten, erfalteten Weins
ejiig Dariiber. Die Gewiirze und ben Fuder
gibt man in einem Wulbeutelden dbem Cifig
bet. MWad adht Tagen fodht man ben Ejfig
nodhmald auf und giet ibn falt auf bdie
Gurfen, bte nun mif einem PVergamentpapier
perbunben werben.

BVohnen trodnen (dorren). Junge, 3arte
Bobnen, welde nod) feine groBen Kerne haben
diirfen, werben in fodyendeg Galzwafjer ge=

legt, einmal aufgefodt, abgegoffen, erfalien ge=
[affen unb in m&ﬁt%er Hifge im Ofen ober an
Faben gereibt an Dder Luft getrodnet. e
bobelte Bohnen fann man roh im Ofen trodnen.

Wieervettig 3u trodnen. Der gejdhdlie
MWeerretttg wird in Sdeiben gefdmitten,
biefe in Cjfig getaudt und auf Papier im
Ofen getrodnet. Der getrodnete Wieerreltig
wird im Widrfer fein serfiofen und in bers
jdhloffenen Gldafern aufbetvabrt.

Gemiife in @ffig (Mixed pickles). 10 Ka=
rotten, 8 Rabdtedchen, 20 fleine Bobhuen,
2 Gellerie, 1 fleiner Vlumenlobhl, 20 Sdha-
Iotten, 20 Cornidhonsd, 5 Kolben unreifer Wais,
5 Koblraben, 10 Champignond ober anbere
Gdwamme, 20 Vfefferdrner, 2 Lorbeerbldtter,
ettvad Gitragon, 1 GRIHffel éa[s, 1 Liter @ffig.
Alle Gemiije werben gut gereinigt und mit
bem Vuntmeffer bitb\dh bergericdhtet. Dann
fodht man bie Gemiife einzeln gqut Halbet
glept fie ab unb legt fle 3um Frodnen an
ein Sud). Die Gdalotten, die Cornidions, -
ble Ghwamme und ber WMaisd werden chens=
fall8 gereinigt, mit e¢inem ERldfjel Saly verw
mijht, iitber Wadyt ftehen gelajjen und abges
trodnet. Die Gewiirze werben in einem Mnlls
beuteldyen dem Gifig beigegeben. NUle Buw
taten werben nun bunt durdeinander in ein
®lad ober Topf gefdhidtet, der mit bem Gals
und Gewiiry anfgefodte Effig falt dbariiber
gegoffen und der Topf mit Pergament uges
bundben. Wadh 5—6 Tagen gieft man Den
Gifig ab, fodht ibn nodhmald auf und gleht
ibn erfaltet wieder fiber bie Gemiife.

Uusg ,Die Subereitung der Konferven”

pon AU. Kiindig.

En-d-ﬁeg;mdbcitspﬂegc. E

Von allen unjeren Ginnedwerfzengen ift
pa8 AUuge bdad unenibebriidhite, und wir
haben bie heilige Pflicht, 8 3u jhonen, fos
viel wir fonnen. Greler Wediel von Licht
und Dunlel it den Uugen nidht utraglid
und jollte dedbalb moglichit vermicden wer
ben. JIndbejondbere follfe man jein BVett jo
ftellen, daf bad Wiorgenlidht nidht bad ev~
wadyende uge trifft, und eine etiva brenuende
Nad)ilampe (die man aber nur in gropten
Wotfallen haben {olte) jo, baf bad WUuge vor
ibrem ©dyein gefhubt ijt. ©ebr jbHadlidh ift
ferner fiir die AUugen, in die Gonne hineine
sujdauen ober helfarbige, ftar? beleudhtete
Gegenjtande lange anzujehen. Vet Urbeiten,
welde dDad WUuge Dbefonderd in AUnjprudy
nehmen : Lefenr, Sdreiben, Nahen und drgl.
follte bie Veleudtung jorgfaltig beadhtet wer=
ben, wenn man fidh die Sehraft [ange 3u er»
balten wiiniht. Von groBtem Wadteil ift dbie
banfig vorfommende Unfjitte, die GSonne auf
den einen Feil der WUrbeit jdheinen 3u laffen,
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wabhrend man fidh an dem anberen bejdhaftigt.
Cbenfo nadteilig wie 3u grelled Licht ijt aber
aud) ein 3u {bwaded. Gleihmapiges, Helles,
nidht fladernded Lidt ijt dbasd fir die Augen
sufraglidite, und man follte bafiir jorgen,
DaB ed von ber linfen Seite ober von oben
Herab bie WUrbeit beleudte.

Kinder werden leidht furifidhtig, wenn jie
beim Lefen, Gdyreiben, Beidhnen und bergl.
bent Kopf 3u jebr vorneigen; bad mup ibnen
ernftlich unterjagt werben, ebenfo wie bas
Urbeiten bet 3u grellem Gonnenlidht oder in
ber Dammerftunde.

Gtaub, ftarfe Crbibung und Naud find
dben Augen immer jdhadlid, bejonderd aber,
wenn fie ohnehin entsiinbet finb.

Bei einer Werlebung ded Augesd, und fet
fie nod Jo gering, joll man fo {dhnel al8
moglidh sum AUrat geben. Gehr piele Wiens
jden baben durd) dad Uuflegen von rohem
Fletfd, von Spinnweben, felbit dburd falidh
angewenbete falte Umidldge tbr Wugenlicht
eingebiift. ‘

N p——
A Krunkenpﬂege. Illl.

Leute mit fogenannten Hersfeblern jollten
por ber Unternehmung von VWergtouren ben
Rat ded AUrzted einbolen. Jebenfalld biirfen
fte nur vollitandig beredhenbare Touren unters
nehmen.

AUlte Leute mit ftarferer Urterienverfalfung
f{ollfen ebenfalld vorfichtig mit Bergtourven
fein. Der an fidh bet jeber erhobten forpers
lidhen WUrbeit gejteigerte arterielle BVlutbrud
batte gewif — wenigjtend im Hodgebirge —
weniger 3u bebeuten, — folange ein rubiges
Fempo eingebalten wird und ploglide RKrajts
anftrengungen unb Preffen vermieden werben
(Gefabr eined8 Gdlaganfalled), — benn bie
Natur felbit {dhift hier bid su einem gewifjen
®rabd badurd), daj infolge der Luftverbiinnung
im Hodygebirge bie oberfladlidhen BVenen
ftrofender mit BVlut gefilit werben ald in der
Gbene unbd daburd der arterielle Drud fintt.
©o [ebrt ja aud) bie Erfabrung, ba Gdlag-
anfalle (bet Der cinbeimijhen BVevslferung)
im Hodhgebirge troff Urtertenverfallung, Al-
Tobolmigbraudy und Anftrengungen relativ
felten find. Wer alfp im WUlter nberbaupt
nod) anftrengende Touren wmaden will und
fann, jolte bedbalb jedenfall8 nur bad eigent=
[ihe Hodhgebirge wablen.

BViel widhtiger ift wobl, baf bet verfaltten
Urterien meift audy dte Erndahrung ded Hers
send notleibet, jo dbaB gar leiht biefed ge=
fhdadbigt werben fann.

Bet Leuten mit Lungenerweiterung und
dronijdhem Katarrh beftebt auper ben Gefabren
fiir da8 in ber Regel gedebnte und hyppers
tropbhijhe Hers eine Didpofition 3u Katarrhen
unbd damit 3u weiterer Ver[dhlimmerung desd

Leibend. AuBer ben befannten Vorfidhidmafs
regeln fiir bad Hers jollte wabrend bed Bes
ftebens eined RKatarrh8 itberbaupt feine Tour
gemadt werben, aud) ift aud diefem Grund
auf bie Wabl dber RKeibung gan3 befonbere
Gorgfalt 31 vertwenben,

T J=={={
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Frage-Edke.

Untworten.

51. Uudy idh habe die Fliegen nidht lod-
werben Pdnnen, bid id) unfidtbare Gazes
fenjter einfeien lieg und Blatter von Thymian
auf bie Mobel legte. Dad Hat gebolfen, trofy=
bem wir einen Gtall in naditer Nabe haben.

Hausdfraun in .

54, Pelze und Felle laffen fih gut mit
feinem weiBem SGand reinigen, ben man auf
ber Ofen= ober Herbplatte redht Heif werben
[agt. Wan legt bann cinen foliben Hanbs
fdhub an, und reibt bad Pelzwerf dbamit ein,
biite fih aber, gegen ben Gtrid) ju fabren.
Wenn bdad Gtud rein ijt, jo jduttelt man
ben Gand aud. Rlete tut ben gleidhen, ober
nod beffern Dienit, aber wir onnen in gegens
wartiger Seit bie Klete befjer verwenben!

‘Wina.

55. Ein Rezept fiir JpasLiquenr enthalt
bad Qodbud) biinbnerijher Frauen, basd wir
Jbnen auf Wunjd fiir Furse Beit leiben
fonnen. N.

56. Wirtlidh gute Wottenmittel gibt ed
meiner Unfidht nad nidht, am fiderjten jdiubt
man ‘Pelze unb Wolljadyen dburd) redt hauf=
tged Klopfen und Gonnen wabhrend ded Soms
mers. Viele fdiiken bie Wolfjadhen aud
burdy ganglidhen UbjHIup von ber Luft. Die
®egenitanbe werben nad grindblidher Litftung
in Bettungdpapier eingefdhlagen unbd in eine
Gdadytel ober Holsfaften gelegt, ber ebenfalld
in Papter gewidelt und iiberall jo gut 3u=
ge![ebt wird, bag fein Luftsutritt itattft%tgen
ann. 3

Fragen. -

57. Wer gibt mir ein guted Striibli-
rejept an? Wleine Kodyin, eine Vernerin,
bat {hon oft verfudt, joldhe 3u madyen, fie
elingen ibr aber nidht gut in BVesug auf bie
orut; Der Gejdmad dagegen ift gut. BVefilt
feine Leferin bad ausdgeseihnete RNezept ber
Gtriibli, bie an der Lanbedausijtelung in ber
Wildballe ferviert worben find? [db ware

febr dbantbar fiir Vermittlung.

Hausdfrau in Jtalten.

58. @8 follen fleine billige Gismafdinen

im Handbel fein fiir ben Hausdgebraud 3ur

AUnfertigung von Eid und jur Kiblung. Wer
gibt Vesugdquellen an?
Gine Canbdoftordfrau.
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