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M. 17, XXIL Sabrgang. ”

Grideint jabriid in
26 Wummern.

Bitrtdy, 14, Augujt 1915,

I alaub, dbaf Ketme, Blumen, Ahren
Im Sonnenlidht nur auferitebhn,

Dak WUugen, dbie umflort von Jdbhren,
Noch niemald far die Welt gefebn,
Daf feine WUrbeit gany gelungen,

Die Herzensdfreube nidht volbradt,
Dag Troft und Frieden fidh errungen

Nod) feiner in bed Tritbfinnd Wadt.
Ritterahaus.
oF

Wie werden Obstpasten bergestellt?*)

Objtpajten beftehen aud durdgejdla-
genem, reinem Frudtmarl, da8 madgig
perfiift und in diinnen Tafeln getrodnet
ijt. 9n diefem Bujtanbde halten fie fidh an
einem trodenen Orte jabrelang, ohne an
Giite 3u verlieren, obne 3u veridhimmeln
ober 3u verderben.

Dad Srodnen von gefodhtem Objtmarfe
ift fdon feit langem eine befannte Objt-
berwendungBart. Aur wurde 8 nidht mit

- Buder und nidht in diinnen Tafeln, jone

Dern gewobnlid) in brotlaib= oder 3iegels
ftein&bnlicben Formen in Bad= ober Brat«

*) NAud dem Cinfodbiidhlein von R, Mertend, 1neu be-
avbeitet von €, Junge. Verlag Bedhtold u, Eie,, Wiedbaben.

ofen, ober an ber Luft und in ber Sonne
langjam troden gemadht. Jn Ungarn und
Bohmen ftellt man in grofien Wiengen
ein berartige8 Grieugnid aud Swetidhgen
ber, welded Povidel Heipt. Die Povidels
bereitung bat fih von bier aud aud in
ben benadybarten Landbern eingebiirgert, jo
betipiclBmweife in ©dlefien, wo man aud
aud Riridhen durd) tidtige8 Cindbampien
und nadberige8 Trodnen in Biegeljtein~
formen bie Dortfelbjt fo beliebte Rirjdh=
freibe — audy Rirfdbrot genannt — ges
winnt.

Cine beflere Art von getrodnetem Objts
mug find die Objtpajten, deren Herftellung
auf jeber Objtborre erfolgen fann. Giir
Haudhaltungdswede ijt bie Geifenheimer
Herbdorre gany vorsiiglidy geeignet, jodaR
in Dbenjenigen Haudhaltungen, in denen
ein jolder WUpparat fiir a8 Srodnen von
Objt und Gemiife angejdaft ift, audy diefe
Verwendbungd-Ulethode gut durdgefithrt
werben fann. Wit Hilfe genannter Dorre
laffent fidh nad) folgendem WVerfahren wuns«
berjdhone, naturfarbige und reinfdymedende
Pajten gewinnen. Der Bratofen bed Rirdhens
herded ober der BVadofen eignet fidh nur
pann fiir bie Pajtenbereitung, wenn bdie
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Higge feine 3u grelle wird; fiberbaupt bdie
Warme fid) regulieren lapt.

Fitr bie Paftenberettung eignen fich Upfel
und Virnen, je allein ober gemijdht, ferner
Wiirabellen, Swetjdhgen, Reineclauben und
andere Pflaumen, rein oder dDurdheinander
genommet, ebenfo Uprifofen und Prirfide.
Bejonberd jhHon find die Waijten von WUpris
fojen, Nlirabellen, Virfihen und Quitten
obitartenrein BHergeftellt, jodbann aud) von
Jipfeln und Virnen balb und Halb unter
Bufafy von etwad Quitten jujammengefodt
und getrodnet. Sdlieplid lafien fidh ©Sdhals
abjdalle, nod nidht gans reifed, vorseitig ab~
gefallene8, angeftodened, bejdhdabdigtes, an~
gefaulted, jowie iiberreifed Objt 3u Paijten
verarbeiten und {o ohne viele Nirdftdnde
fitr ben Haudhalt in einfader Weije nuks
bar maden.

Unreife Virnen allein liefern, da fie
Forniged Fleifd befigen, nur geringwertige
Paijten; man verarbeitet fie beBhalb befjer
im Gemijd mit Upfeln. RKirjdhen und
Weid)jeln eignen fid fitr dieje BVerwenbds
ung8art ebenfalld nidht gut, weil fie ibrer
Gaftiille wegen eine geringe Uudbeute
an Fleijd geben.

Beerenobit fitir fid allein lat fid 3u
Pajten nidht verarbeiten; man gewinnt
aber {ebr {Hone aromatijdhe PVafjten, wenn
man ba8 Wilarf der Veerenfriidbhte nad
leidhtem WUbprefjen De@ Safted, den man
3u Gelee cinfodt, ujammen mit pfeln
3ur WVerwendung bringt.

Die Friidhte werben, wenn notig, von
allem Faulen und Wurmigen gereinigt
und gewajden. Die Upfel, Birnen und
Quitten bleiben ungejdalt und werden je
nad der Grofe ber Frudt in 4—8 Stirde
gejdnitten. WUled Steinobjt wird entweber
aud bder Hand ober mittelit eined Cnis
fteinerd vom Steine befreit; bdie Frudite
von jolden Sorten aber, beren Steine am
Fleifd feft anfigen, bleiben gans.

Niit joviel Wafjer, al8 gerade zum
Weidhfodhen notig ift, fet man dad Obit
in einem fupfernen RKReffel, in einem emails
lierten Qodtopfe ober in einem bhart ges
brannten, irdenen Gefife auf dad Feuer.
Wenn weid) geworden, treibt man die heifge

Objtmafie 3ur Wudjdeidbung bder RKerne,
Steine, Sdalen, Stiele, RKerngehduje und
groben Jletfdfajern durd) ein fein durds
lodhted, emaillierte8 WVledh= oder durd) ein
Haarfieb. ©Statt diejer Siebe empfehlen
fid fiir grofere Haudwirtidhaften die Paj«
ftermajdinen. ©So erbdlt man bad reine
Objtmud ober ~NWlarl.

Die dipfel und Virnen fann man aud,
wenn ein Obftfod» ober aud) nur ein gut

gereinigter Wajdlefiel 3ur Werfiigung jtebt,

gardampfen. Gobald die Frudtitiide weid
gefodht find, werbden fie in bem Heifen Su-
ftanbe burd) ecin Sieb ober durd) eine
Pajfiermajdine geftriden.

Auf 1 Rilo Narf gibt man beim Kerns
objte etiva 125 Gr. und beim Steinobite
je nad dem GSduregebalt bi8 500 Gr.
Buder bei. Dieje Bablen Idnnen nur ald
Purdidniti8sablen gelten, da der Suders
3ufag aud) von dbem Reifegrad der Fritdte
abhangt. Dedhalb entideibet hier am beften
pon Fall 3u Fall eine Gejdmadyprobe.
Wian verivendet am bejten RKriftallzuder,
Pa biefer fih am (dnelften mit dem Frudt»
brei vermijdht.

Aun fjtellt man bdie Waffe mit dem
Buder wieder auf bad Feuer. WVon Feit
3u Beit ritbrt man fle mit einem Holzs
I[6ffel um; ein beftandbiged Rithren ift nidt
notwendig. Fangt bad Nlar! an Blajen
3u fdlagen und 3u jprigen, jo gieft man
e3 gang Heif auf die Diirrhurden, jobaf 8,
wenn e8 audeinander gelaufen ift, gleids-
magig 5—6 Willimeter hod) fteht.

Die Hurden belegt man vorher auf etwa
3/4 ihrer Lange mit ungebraudtem, diinnem
Pergamentpapier ober mit Leoninpapier
Derart, daf diefe8 an ben Wandbungen ded
Hurbenrahmensd nod) etwa 2 Em, hod) ans
liegt. ®ewdbnlidhed Sdreibpapier ijt twohl
billiger, laft fidh jebod nidht fo gut von
den Pafjten absiehen wie Pergaments ober
Leoninpapier. Den Rand De8 Papierd
grenst man nod [dHlieglidh da, wo ber
Drahtgeflehtboben ber Hurde papierfret
geblieben ijt, mit einem vierfantigen, uns
gefdabr 1 Cm. jtarfen ©Stdbden ab.

Weil dad Nlarl nidht mehr wie friabher
burd Koden eingedidt wird, o jallt bad



lange, miitbjame Rithren fort. Cin Un~
brennen und Brensligwerben ift nidt su
befiirdhten, wie e8 beim Cinbiden iber
lebhaftem Feuer allerbing8 leidht verfommt,
namentlid) wenn nidt fleifjig geritbrt wird.
Snfolge bed weniger langen Kodend bes
balt bad Objtmart jeinen reinen Gejdmad
und faft gans feine natiirlide Farbe, weld
letere fonjt mehr odber weniger fidh) braunt.
Aud ift ein Glattjtreiden auf dem Papier
in den Hurben gewohnlid iiberflitftg, weil
bie meiftend nod 3iemlid bitinnbretige Wafje
felbjt auBeinanber [duft. Sollte fie einmal
fo fteif geworden fein, baf died nidht mehr
geniigend erfolgt, fo bedarf e8 nur einer
Eletnen Nadhhilfe mit einem dfter in falted
Wafler 3u taudenden Sdhaumldifel.

Die gefitllten Hurden fjtellt man nun
fo auf ben Dorrapparat, daf ber vom
Objtmart freigegebene Jeil be8 Drabts
gefledhtbobend ber erften unterften Hurde
born, der ber 3weiten Hurbe hinten bin,
ber Der britten wieder vorn und jo abs
wedfelnd ju ftehen fommt. Dadburd wird
bie aufjteigende Warme genotigt, iiber die
wetden frijdhen PVajten binwegsufireidhen
und die Feudtigleit aud bdiefen mit fid
fortsunehmen. Damit die PVajten auf der
Geijenheimer Herddorre Hneller frodnen,
empfiehlt e fih, nur 5—6 Hurben fibers
einanber ju ftellen. Unmittelbar fiber der
oberften gefitllten Hurde legt man ein
Stiidden Pappdedel ober Vrettdhen fo
auf, dbap fiir dben Ubzug der mit Feudtigs
Peit gejdttigten warmen Luft an der ents
gegengefeliten ©eite, wie fle bie oberfte
Paifte hat, die erforderlide Offnung bleibt.

Die Warme joll 80° C. nidht iibers
fteigen. Gtwa entjtehende BVlajen bejeitigt
man leidht mit einer Wabel.

Ulle 3wet bid brei Stunben nimmt man
ein Wedjeln ber Hurben vor. Vet dbiefem
Umitellen muf man ebenfall8 itet8 auf die
ridbtige Birfulation der Heifen Luft iiber
ben Pajten adthaben.

Fretlidh dbauert bad Srodnen der Paften
auf der Dorre lange Seit, bel ununters
brodhener Feuerung 14 Stunben und nod
[dnger. Died biirfte aud der Grund jein,
wedhalb bdiefe Verwendungdmethobe bded

Obfted fo wenig Werbreitung finbet. Dorrs
apparate, welde gerade nidt 3um Trodnen
bon ODbjt oder Gemiife benufit werbden,
Ionnen jebody durd) bdie PVajtenbereitung
nod) vorteilbaft audgenupt werdben. Su~
dem fann eine oftere fitrsere Unterbred)s
ung be8 Jrodenprozefjed ohne Sdhaden
erfolgen.

©obald bdie Pajten o weit eingetrodnet
und fteif geworden find, daf fie beim
Gdraghalten der Hurden nidht mehr laufen
und eine gewifje Feftigleit erhalten haben,
3ieht man {dhon ring8um bdad Papier ab,
wetl e8 {pdter hier jo feft anbaftet, baf
man ¢8 nur mit Nithe entfernen fann.
Uuf der unteren Seite [adft man ¢3 nod
baran. Aun trodnet man fie fertig. Setyt
erft, wenn fie durd) und durd troden ge=
worben find und lederartig erjdeinen, bes
freit man fte gany von Dder nod bvors
banbenen Papierunterlage. Darnad legt
man bie Pajten nodhmald in die Dorre,
um fie volljtdndig abtrodnen 3u lafjen.
Leonin= und diinned Pergamentpapier bes
barf be8 Unfeudtend nidht, da e8 jih aud
jo von Dber erfalteten Pajtentafel abziehen
[agt.

Sdlichlidh fdneibet man die ganzen
Paftentafeln in fleine redytedige Stitdden
und hebt fie an einem trodenen Orte in
Rijtden oder Pappidhadteln (. B. in
Qragens obder Wlanjdettenidhadteln) bid
jum Gebraude auf.

Die HerfteMungdfoften find geringe, da
im HauBdhalte eigentlidy nur Juder und
Feuerung in Betradt fommen. Die Vers
wendung ber Obftpajten ijt eine mannigs
fade. §n Der fejten Form erweifen {ie
fidh auf langen Reijen an bheien Fagen
al ein wabhred Labjal, und den Kindbern
werden f{ie bet Wangel an frijden Fridhten
begebrte, gejunbe Lederbiffen. Jn aufs
geldjtem Sujtande dienen fie entweder ald
Bugabe bei Alehlipeifen oder audy ald
Criag fir Rraut, Latwerge und Gelee.

Dad Uuflojen der PVajten gejdieht, ins
bem man fte !/2—1 Stunde lang in
beigem Wafjer weidht und dann wenige
NMinuten lang auffodht. Hierbei fann
man aud) fobiel Buder und allenfalld
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Bimt, Zitronenjdale, Welfen und anbered
- ®ewiiry beigeben, wie ¢8 bder Wohlge~
jdmad erforbert.

of

Das Kochen der Gemiise.
(Raddrud bderboten.)

Die ridtige SBubereitung bder Gemiife
[aft immer nod viel 3u wiinfden iibrig.
Die meiften Gemiije werden nady Grofs
mutter8 Rezept ,um dad Pflanzengift
heraudiuzichen® in Salzwajjer weidhges
joften und dbann in irgend einer Briihe
aufgefodht. AUuf bdiefe WUrt gehen bder
Gefjdmad der Gemiife und piel Aabrjalze
berloren, wad namentlidh Heututage eine
nidht 3u unteridhdgende Bedeutung bat:
Wir fommen durd diefe Kodymethode 3u
furs!

©pinat {oll fehr jorgfdltig gewajden
und serlefen und im Dampf weid) werben.
Wan fjtellt itber fodhende Fleijdhjuppe ein
RKodgeidirr wie 3. B. Sigriftd S©parfoder
ober ein joldhed mit durdlodtem Boben,
a8 ben ©pinat aufnimmt. Hit er dburd
ble Cinwirfung de@ Dampied 3ujammens
gefallen, jo wird er fein gehadt. WVefifst
man feinen Gemiifedbdampfer, jo gibt man
ben Gpinat in wenig fodended Salz~
wafjer, jorgt dafiir, baf er rajd sujammens=
fallt, gieft aber ba8 Wafjer nidht weg.
Diefed wird dann 3um Fertigfoden ded ges
hadten ©pinated, bem ev. nod) etivad NRahm
ober Alild beigefitgt wird, verwendet.

Budererbien werben, audgefernt,
rajd mit frijdem Wafjer fibergofjen und
in frifder Butter weid gedampft. Dad
an den Crbjen nod) hHaftendbe Waijer hiljt
Butter jparen. Sum Weiddampien {dliege
man da8 RKodgejdhirr, die Flamme muf
flein fein, Furs vor dem Unridten figt
man da8 ©Sal3 bei und will man bdad
Geridt verfeinern, jo gibt man ein zers
flopfte8 Cigelb beim Unridten an bdie
GCrbjen. Barte Rt bli jdmeden auf diefe
Weife zubereitet jebr gut.

RKefen dampft man in Butter obder
Tett, Dbeftaubt fie mit Wlehl und [5{ht
mit etwad Fleijdhbriithe ober Waifer. Der
Woblgejdmad bdieje8 Geridhte8 wird er»

bobt, wenn fury vor dem WUnridten ges
roftete Vrotwiirfel beigegeben werden.

Bohnen, fleine wie grofe, dbampit
man in Fett mit serjdnittener Swiebel
ober Ruoblaud), fiigt dann Wiehl bei,
dampft aud) diefed leidht und gibt Fleijdh»
briitpe baran. GE3 ift ratjam, bie Gemiije
erit furs vor dem WUnridten 3u jalzen.
Die Beigabe von etwad Aatron, damit
fie griin bleiben und 3arter werben, ijt
3u empfeblen.

Wirjing und Ko h! fode idh Halbiert
in ber JFleijdhjuppe oder tm Dampf weidy;
wad dem Gemiife an ANdbhrialzen verloren
gebt, enthalt die Flei|dhbrithe. Nun brate
idh Da8 Gemiife ab, fireue etwad Sal3
baritber unbd befomme fjo ein Frdftig
fhmedende8 Geridht. Wirjing und Kobl
fonnen aud wie Sauerfraut gejdnitten,
in Fett gebampft, mit etivad Wiehl be-
ftreut und mit wenig Fleijdbrithe weid
gefodht twerden.

Auf diefe Urt subereitet, {dmedt bad
®Gemiije viel frdaftiger und ift aud nabrs
Hafter al8 wenn e3 in Galzwafjer audges
laugt wird. Uudh RKohlrabi werben,
wenn fie 3art {ind, nidht zuerit in Sals«
wafjer oder Fleijdbriihe weidhgelodt, jons
bern bdie SGauce wird fertig 3ubereitet,
bann gibt man die fein gejdnittenen Kopl~
rabi hinein. Cin Werjud) wird am bejten
niberseugen! R. G.

o]

Baushalt, )

Vom Waijjer. €3 gibt harted und weides
Wafler. Weidyed Wafjer it Regens, Sdnee=
und FlaBwafjer. Lebtered ift uripringlidh
bart, wird aber weid durd bdbad Fliegen.
Hart ift Quells und Weerwaijjer und 3war,
weil fid) burd) bie engere BVerubhrung mit ber
Crbe viele mineralijdhe Bejtandtetle bdarin
aufldjen. Harted Wajjer ijt fir bie RKide
nidht 3u gebrauden, e@ muf dburd Juja pon
©obda, Borar oder Watron erjt weid) gemadht
werben. Wenn man betfpteldweife Hiilfens
friihte in falfhaltigem Wafjer fodht, jo pers
bindet fih ber Kalf mit bem Eiweif, bdiefes
gerinnt, verftopft daburd die Poren undb bdie
Hitljenfriidhte bletben BHart. Vertwendet man
barted Waijjer beim Wajdhen, werden fidh Kalf
unb Seife 3u RKalfjeife verbinden und basd
Wajdhen ift bann nublod, denn Kalfjeife bilbet
ein unlodlihed Gerinnjel. '
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Vet Der Generalveinigung der RKRildhe
werben jabrlid) einmal aud) die RKodgejdirre
grindlih ausdgefodt. Buerit fodt man basd
Porzelans, bann bie Wildgejdirre und zu-
et Borberettungsd= und Kodhgefdhirre in Lauge
aus. 3Binns, Vled)» und Binkgejdirre werben
aud mit Lauge unb Binnfraut gefodht. Dann
nimmt man dad Gefdirr aud der Lauge hers
aud und reibt ¢8 in Godawaffer mit Shadtel=
halmen blan?, bierauf jdwenlt man ¢3 nad,
trodnet bad8 Gejdiry qut ab, bamit e8 feine
Fleden befommt, und Ikt ¢B in ber Gonne
ober an ber Seite bed Herbed nadtrodnen.
Danad) fommen gufetferne und jdmiebeeijerne
Topfe an bie Reibe. Wan jdeuert fie mit
Gand undb Sdymierjeife, jdHwenlt fie, trodnet
fie mit audgerungenem Bpﬁu%peu aud und
trodnet nad). Rupfers und Wieffinggeidhire
wird nidht audgefodt, man pubt ed8 mit Kete,
Gand, Galz und Ejfig, jpult e8 gut nad und
puft ¢3 mit Shlemmireide blanl, Beim Auss
fodyen von Bledhjadhen jollen Kiidhenbledhe unbd
Formen nidht audgefodt, jonbern nur von
aufien abgericben werben, weil jonft Torten
und RKuden leidht anjelsen.

Aufbewabhrung ded Fleifdhes. Ules
Fletljd mup bl aufbewabrt werden, benn
in marmer Luft wird bad Vermehren ber
Faulniderreger geforbert. Fm Sommer muf
man bad Fleifd) vor Fliegen jdhiifen, dbamit
fte ntdht ibre Gier barauf ablegen und bdas
Fleifd dadburd unbraudbar maden fonnen.
Dasd Fleijd barf aud) nidht auf Holzbrettern
[iegen, weil Hols den Fletjdhiaft ausdsieht.

Feudte Hande. Wer 3ur Sommersseit
beige, feudte Hanbde hat, wajdhe fie taglidh
3wei= bi8 bretmal in einer Lojung von 1 Feil
Ciftgfprit in 8 bi8 10 Teilen Wafjer. Aady
furser Beit wird man bie wobltatige Wirts
ung Ddiefed Witteld fpiiren.

Wafferflede aud appretierten Stoffen fid
baburd) bejeitigen, bafy man bie mait getvors
benen Gtellen mit gang bdiinnem Gummis
wafler fiberfireidht. Uud) wirlt feudted AUb-
retben bed ganzen Gtoffes.

RKodyresepte.
Hiloholhaltiger Wein Taun 3u fafen ©peifen wmit Borteiy
burd) alfoholfreien Wein oder wafferverdinnten Sirup, und
ju faurcn Speifen dburd Jitroueniaft erfeft werben.

Kobhlrabenfuppe. Junge Koblraben wers
ben gejdalt, in Wiirfel gejdnitten und jamt
ben Hersblattdhen im fiebenben Galswafijer
weid gefodt. Dann jduttet man die Halfte
bed Waiferd ab, gieht ftatt befjen ettvasd Fletjd)»
briibe 3u, verfodht dbie Guppe mit einer Wiebhl=
jivige unbd feingehadter Peterfilie, witrst fie
mit Mudlatnuf und ridhtet uber geroftete
Brotwiurfel an.

Gebeizter Ranindenbraten. Der Nitden
einesd grofen, fleijdhigen Kanindyensd wird swel
bi8 bdrei Tage in eine Veize von Ejjig gelegt,
benn man mit swet Lorbeerblattern, gmicbe[-
jhetben, Plefferidrnern undb einigen Wellen
sum RKodhen gebradt und heif iiber dbasd Fleijd
?egoﬁen bat. Vor bem Braten trodnet man
elitered ab, falst ¢8, jpidt ¢d und brat ed mit
©Gped und Fett, nady BVelieben aud mit
faurem Rabhm.

Kutteln a la Wiel. Beit 1!/s Stunben.
500 Gr. KQutteln, 30 Gr. BVutter, 10 Gr. Niebl,
1 ftarfe Prife Preffer, 1 Desiliter Fleijhbriibe,
1 Handooll geJdnittene jaure Cornidhonsd. Die
pom Webger {hon gereinigten Ruiteln twers
bent nod) 1 Gtundbe gejotten und dann in
[angliche feine Gtreifen gejdynitten. NWlan
[agt frijde Butter in ber VBianne heif werben,
aibt bie Ruiteln bajzu, bejtaubt fle mit bem
MWebl, pieffert fie und gieht die Fletjdhbrirhe
3u. Die feingefdnittenen fauren Cornidhons
betfiigen und nod ein wenig einfodhen lafjen.

AUusd ,Gritli in ber Ridhe”.

Gemijdter Fifdhfalat. Cin Galat, ben
man berftellt, um irgenbwelde Fijdrejte su
pertenben. 500 Gr. Ftidh gentigen fiir 6 Pers
jonen. Bwet redht fefte Salathersen jhneidet
man in grobe Streifen und vermijdht fie mit
eirtem Drittel etner biinn gejdnittenen frijden
Gurle, bem bart gefodhten und in Streifen ges
jdnittenen LWeiBen von 2 Eiern und bem gut
bon Haut und Graten befreiten Fijdh. Wit
einem Eigelb, cinem RKaffeeloffel feinem Senf,
einer Wefjeripifje Gals, ciner Prife Pheffer
und 2 Desiliter OI bereitet man eine Wapo-
naife, bie man mit 6—7 Fropfen Wlaggis
Wiirse abjdhmedt. Diefe Sauce vermijdht
man mit dbem Galat, ridhtet biefen in ber
Galat|dhiifjel an unb jtreut bad gebhadte Gelbe
ber 3wet bart gefodten Gier dariiber. Dasd
®Ganze belegt man mit bdiinn gejdnittenen
Gdetben groferer Gewiirsgurfen und mit
feinen Gitragonblattern.

Polenta mit Somatenfauce. Ungefabr
2 Qiter Wafjer werben mit bem ndtigen Gals
sum RKoden gebradt; bann rithrt man 1 Liter
grobforniged Polentamebl, fogen. Bramatta
bintein unbd IaBt e8 unter beftanbigem Riihren
fodhen, bi8 der Bret fich bon ber Pfanne Ioft.
Nun jtiargt man ihn auf eine Platte. Dann
toird bie Polenta in bide Sdeiben gejhnitten,
biefe mit geriecbenem Parmejanlaje beftreunt
und bad Ganze mit einer guten Tomatens
jauce iibergofjen.

Jwetidgentnodel. Wan [at 16 Gr.
Prephefe mit einer Obertafje [auwarmer Wiild,
etivad Suder und Mebh! aufgehen, rithrt dbann
30 ®r. Butter mit 3 Cibottern 3u Sdhaum,
gibt einen bHalben Liter NWieh!, eiwad Sals
unbd bad Hefenteiglein hinzu, verarbeitet ben
Teig gut untereinander, sieht dben Sdnee ber
3 Giwei barunter unb Iagt ibn aufgeben.
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Darnad) formt man KoBe baraus, ftedt in
jeben eine audaefernte frijde Bwetidhge unb
fodt fie nad) nodhmaligem Uufgehen in fiebens
bem Galswafjer, unbd jerviert fie mit brauner
Butter.

Ausd ,Brufdaga“ von Frau Wiget=ThHoma.

Sunge Wad)Sbohnen auf englifde Wrt.
MWan binbet bte Vobnen wie Gpargel in
Biinbel und dbamdpit jie bann im Dampffeiber
wetd. Wan ridtet jie mit 3erlafjener Butter
und Stogbrot an; ober man ftellt ausd ber
Brithe mit Mebl, BVButter, Sal3 und eftvas
Bitronenfaft eine weiBe bdidlidhe Sauce ber,
bie man bejondberd ferviert.

AUud ,Die harnjaurefreie Koft”
von Nlargarete BVranbenburg.

Friidte mit Shlagrahm. Seif /2 Gtunbe,
/2 Qiter Ghlagrabm, /2 Kilo Veeren, 100 bis
200 Gr. Griedzuder. Wan jdHlagt ben Rabm
fteif mit dbem Drabtbefen, mengt einen FTell
be8 Buders barunter, quetjdt leicht Himbeeren
ober Heibelbeeren ober rohe8 Veeren= ober
Gteinobft und 3ieht bie Friihte mit bem Buder
permifcht, leidht barunter.

AUud ,Gritli in ber RKiidhe“.

Friidtefudien mit Vrot. Fir 6 Pers
fonen. 3 Fiinferbrotdyen odber 150—180 Gr.
Brotlrume, 75 Gr. Butter, 60—75 Gr. Suder,
3—4 @ier, eine balbe aftageriebenc Bitronens
jdhale, beliebig 40—50 Gr. Wanbeln. Die
abgeriebenen Brotdhen werben in lauwarmer
Wildy geweidt, bie Butter wird glatt geriihrt,
ber Buder, bie Gigelb, itronenjdhale beiges
geben und jdhHaumig geriibrt, bad8 gut aus-
gebriidte Brot unb bie Wanbeln werben beis

egeben unter fortwahrendem Umrithren. Sus
elit wirb ber fjteife Cierfdinee unter bdie
jdhaumige Mafje gesogen. Eine gut beftridene
und ausgejtreute Gpringform wird mit ber
Hdlfte bed Teiged belegt, beliebig weidhges
fodhte Friidhte al8 Halften ober biden Vret
barauf gegeben (Dunijtobft in Haljften ober
gan3 eignet fid vorsziglidh), mit dber anbern
Halfte der Wafje bebedt und in mittelheifem
Ofen 50—60 Winuten gebaden. Der erfaltete
RKudren fann mit Suderglajur fibersogen und
fofort mit in Gtabden gejdnittenen oder
grobgebadten Wianbeln uberjtrent werben,
ober ber beiBe RKuden wird geftiirst, mit
Weringuemafje (40—50 Gr. Buder per Ei=
weily) garniert, beliebtg mit gejchalten, feine
gefdynittennen Wanbeln iiberjat, unb im nidts
beigen Ofen 3u hellgelber Farbe gebaden,
Aus ,JA. Reformliidhe”.

Cingemadte JFriidhte und Gemiife.

__Bobnen in Effig. 1 Kilo Vobnen, 3 i~
[bffel Gal3, 3 Liter Wafjer, 8 Desil. Eifig.
Sunge BVobnen werben von Gpiffen unbd
Faben befreit, in jHiwadem Salzwafier einige
Winuten, am beften in einem Gieb, blandtert,
abgetropft und in ein Tud gewidelt. Der

Gijig wird mit bem Reft bed Galzed fiebend
gemadht und bie Vobnen 10—15 Wlinuten
barin auf ftarfem Feuer aujgefodht. Wlan
steht bie Vobuen beraus, jdidtet fie in
T opfe ober Glajer unb gielt ben &if&g etwasd
ausgelitblt bariiber., €in Vitfdel Citragon
oben auflegen. Der Ejfig mup diber bden
Bobnen fteben. Ausd ,Gritli in ber Kude“.

Tomaten in Sal3. Wlittelgrofe, unvers
lefite, nicht iberreife Friidte werben in einen
Gteintopf gejdhidiet, mit gefodhtem, erfaltetem
Galswajjer (auf 1 Liter 250 Gr. éa[s) itbers
gofjfen, bag Diefe8 bariiber {tebt.

Aud ,JAuft. Reformlide®.

golunderbeermarmelade. 500 Gramm
Holunberbeeren, 400 Gr. Buder, 'z Glad
Wafjer. Die Holunberbeeren miiffen gut retf
und tief jbwars jein, Gie werben mit etner
®abel pon dben Gtielen abgeftretft. Wian fodht
ben Buder mit dbem Wafjer sum Breitlauf,
gibt bie erlefenen BVeeren su und fodt alled
}n%ter ?mrﬁbren undb Ubjhaumen 3u Warme-
abe ein.

Traubenmarmelade. 500 Gr. Trauben,
500 Gr. Buder, 1 Glad Wajjer. Wan fann
biesu weife, rote, blaue, aud unreife Trauben
bertvenben. Gie werben abgebeert. Der Suder
wird mit dbem Wafjer zum Breitlauf einges
Todt, bie Trauben 3ugegeben und gefodt,
big fie zujammenfjallen; wennd anfangt 3u
Fochen, nimmt man bdie Kerndhen, weldhe nun
alle obenauf jdhwimmen, mit dbem é&)aumlﬁﬁel
weg. Gind alle Kerne entfernt, fo nimmt man
bie Beeren mit bem SdHaumldifel heraus, fodht
ben Gajt allein 3ur Geleedide ein, gibt bie
Beeren nodmald einige Winuten 3u und
giet alled in eine Gdyiiffel. Wad Furzer Beit
wird nod) abgefdhaumt, bie Warmelabe gut
umgeriibrt, damit die Beeren fih mit dbem
Saft fiallen und alled in Glajer gefillt.

Uus ,Die Bubereitung ber Konjerven”

. von A. Kunbig.

Vreifelbeeren nhne Suder. Wan bringt
bie gut gereinigten PreiBelbeeren in einer
Planne aufd Feuer und jduttelt fie, jobald fie
anfangen warm ju werben, immer hin und her,
bamit fie redbt untereinander fommen, Wenn
fidh an ben Geiten Vldadden bilben und bdie
Beeren durd) und dburd heip find, obhne wirllidh
ju fodyen, jo {dhittle man fie auf dbem Feuer
nod) furze Beit burdyeinanber, hebe fie ab
und fiille fie {dHnell in Steintdopfe. Bum Ges
braud nehme man abendd vorher die ndtige
Portion in eine Sdiffel und ritbre feinges
fiebten Buder barunter. Um anbern Fag
find bie Fridte bann wie in Gelee gefetst
und baben ibren natirlichen Woblgejdmad
bebalten. -

PVropper, ,Dad Cinmaden der Friidhte”.

oF
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il ahi Gesundheitspflege.

Die MWagnahmen ur Veldmpfung Dder
CGeudiengefahr, bie bie cinzelnen Kantonsds
regierungen auf Unregung ded {dHiveiserijden
Volldwirt8{dhaftddbepartements erlafjen, jolten
namentlid) aud) von der Frauentwelt verjtands
nidooll unterftiigt werben. Die Vor|driften
ber Lebendmittelpoligei, bie fidh fpesiell auf
bad Trintwaijer, die MWild, dad8 Vrot, dbad
Flet|d, einige Gemitfe und Fridte besiehen,
find im Jnterefle ber Familien= und WVolld=
gejunbbheit ftrenge 3u befolgen. Aud) ben Ge=
junbbeit8verbalinifien in den Wobhnungen it
alle Uufmerljamleit su jdhenlen.

Bu ben gemeingefabrlidyiten Epibemien, die
ung bebrobhen, gehoren bie Po fen. Wenn fie
fid bidher nidht bemerfbar madten, fo vers
banfen wir dad nidt juleft dem umfidtigen
unbd tatfrdftigen Vorgehen unfjerer Urmeeletts
ung, welde die ganze Urmee bet Veginn ber
Mobiltjation impfen lief. Durd) bie Kriegsds
ereigniffe ijt und basd in einigen Friegfiihrens
Den Landern befﬁ& iitende Fledfieber
ieber ndher geriidt worben. Dasd Studium
biefer Qranfbeit bat ergeben, baf jie durd
Laufe, indbejonbdere Kleiberldufe, itbertragen
wird., Damit ftelt fich) bie Ungestefervers
tilgung al8 eine neue, felbjftanbige Uufgabe
bar. Dedinfeltion von Kleibern und Wajde
dburdd Dampf und Ausdloden ift hiefiir das
befte Mittel. Gany bejonderd miiffen wir
unsd ber Fliegen erwehren, bie verjdhiedene
Rrantheiten ubertragen Idnnen, namentlid
burd Verunreinigung von Speifen, auf denen
fte najden, nadbdem fie vorher mit Kranfen
in Veriihrung gefommen find. Wan fann
auf biefe ®efabr ber Fliegen nidht genugjam
aufmerffam maden. Wamentlidh [diike man
bie ®peifen vorfidhtig vor jeglihem Jutritt
ber Fliegen. Nberhaupt ijt peinlidhe Reins
Baltung dber Wobnung, dbed Haujed und jeiner
Umgebung, fowie Ordbnung in ben RKletbern
ifmmer nod bad befte Vorbeugungd8mittel
gegen Sranfbheitdanjtedungen.

—j—

5 1_0_N_1

PP Krookenplege,  [ror0H]
Sdlagfiug entjtebt meijt bet dlteren Pers
jonen, welde verfallte briidhige Gefdke haben,
baburd, baf ein Ileinered obder grogered Ge-
fap tm Gebirn plat und bdbasd fidh ergiegende
Blut dbie benadbarten Gebirnpartien zerftort.
Die Kranfen fallen wie vom Vlif getroffen um,
bletben bewufptlod liegen, 3eigen 3um Unters
fhied von Obnmadtigen blaurote Gefidids
farbe unbd einen gefpannten, vollen Puld, Ges
wobnlid erveift fidh eine Korperbdlfte ald ges
[ahmt, bie betroffenen Gliedber fallen nad) dem
Grheben leblod herab und bdie gelibmte Ge=

fibt8balfte ift ftarr und unbeweglid. Solde
Vattenten lagert man, um ben Vlutanbrang
sum Gebirn 3u perminbern, mit erhsbtem
Obertorper, madt falte Eifigwafferumidplage
auf ben Kopf und verfudyt UWbleitungen auf den
Darm durd) fiuble Cifigwafjertlijtiere. Sofort
ben AUrst herbetrufent

Bet WVWerrentungen ift nur fir rubige
Lage 3u forgen, bdbie Wiebereinridhtung dem
AUrst 3u tiberlafjen, dber aljo baldigjt Herbeis
sujdhaffen ift ober su bem ber Werungliidte
in 3wedmadBiger Weife gefiibrt beyw. trands
portiert wird.

‘E Rinderpflege und -Erziehung. El

Die Jabhnentwidlung ded RKinbesd ift ein
BVorgang, weldhem in ber Regel eine viel 3u
gro?e Bebeutung 3ugefdrieben wird unbd bie
Anjdauung. bap alled Moglihe und Uns
mogliche bet Kinbern vom ,3abnen” fommen
foll, ijt burdhausd irrig. Der Babndburd)brud
ift ein rvein natiirlidher Vorgang unbd Feine
RQrantheit, und alle Storungen, welde in ber
Sabnperiobe vorfommen, jind ehben Krantbheiten
fir fid, die mit dem Babuburdbrud) ald jol=
dem nidhtd8 3u fun haben. Hodijtend fonnte
fo viel gefagt twerben, daf RKinber in ber
Babnperiobe fiir franfmadyende Einfliiffe eme
pfanglidher find al8 fonft und bdedhalb foll
jebe Wlutter wiffen, dbap bie Babnperiobe ge=
wobnlidh mit dem fedften Monat beginnt.
8n biefer Beit fommen bie Sdneidbesdbhne
sum Durd)brud), beren in jebem Riefer vier
vorbanbden find. Eine [dngere Beit brauden
3u ibrem Durdbrud) bdie fed)Bzehn MWabhl~
ober RKauzdbne, welde erft tm tweiten Lebends
jabr erjdeinen. Den Gdlup bilben getwdbhns
lth bie vier Uugenzabne.

. Ubgefehen bavon, bah die Empfanglidleit
fiir Krantheiten in ber Sabnperiobe widtig ift,
ijt 3u beadhten, dbah trof aller Shwanfungen,
welde beim Sabndurdbrud moglich find, ein
befonberd jpater Babndurdbrudy baujig ein
Beiden von Rbaditisd ift.

et e

= —= 4 _
|*| Garienbau~ und Blumenzudt, =L

Getwinnung von Vobhnens und Grbjens
faatgut. (Wittetlung ber {dhiveizer. Gamens
unterjucdhungsds und BVerjudBanjtalten.) ES ijt
vergangened Friitbjabr ben Vemiibungen dbed
jhwetserijhen Volldwirtidhaftd8dbepartements
gelungen, bie fiir bie Gdyweis notwendigen
MWengen von BVobnens und Erbjenfaatgut ein~
sufitbren. Die Gdwierigleiten, die fidh jhon
bamal8 ber Einfubr entgegenjteliten, werben
fih nddited Jabr nod in gefteigertem Wage
fiblbar maden, teild wegen bder ftetd wad)jens
ben Ginfubridwierigleiten, tetl® aud) wegen
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der Ginjdranfung dber Saatgutprodultion von
Hilfenfrizdhten in eingelnen FPriegfitbrenden
Landern. E3 ift baber allen, die BVobnen und
Erbien pflangen, 3u empfeblen, bad Saatgut
felbft 3u getwinnen, und swar jollte man nidt,
wie bad gewobnlid) gejchiebt, bie erjten Bohnens
unbd Grbjenjdoten 3u Gpeifesweden vertvens
bent unbd nur bie {pater fidh bildbenben 3u Gamen
fteben lajjen. WUuf dieje Weife gewinnt man
fein gut enttwidelted, voll audgereifted Saats
gut. Wan folite vielmehr, joweit dbied nodh
moglidh ift, einzelne gut entwidelte, jorten=
ehte Gtode von Unfang an al8 Samentrdager
beseichnen, von benen dann feine Hiilfen wege
genommen werbden biirfen. UN3u iippige, blatts
reihe Stauben cignen fidh 3u biefem Swede,
namentlidy wenn fie auf 3u diingerfraftigem
Boben ftehen, nidht. Wan wdble nur jonnig
ftebenbde, nidt su dppige Pflanszen al8 Samen-
trager und Ineife wenn notig die Spifen ab,
um dad Blithen eingujdhranfen unbd ben bes
reitd8 gebilbeten Hiilfen mebr Nabritoffe su-
sufitbren. Dadburd) ersielt man &ut entwidelte,
gleihmadptg veifenbe Hiiljen. EB ift fobann,
namentlid fiir bie Vobnen, empfehlendwert,
fte bi8 sum Fritbjabr in ben Hitljen aufyu~
bewabren und erft vor der AUusdjaat 3u ents
gﬁ'%ien. Gie bebalten o ibre RKeimfabigleit
effer.

. Tlerzudt. }@I

AUNjabrlich gegen ben Herbit wedfeln bie
Hithner bdie Febern. MWan nennt bdied bdie
Maufer. Cine Krantbheit ift bie Waufer
nidht, aber die Hithner seigen wabrend bdiefer
Beit weniger lebbafted BVenehmen unb ges
ringere Frefluft, find aud) leidhter ald fonit
s3u Griranfungen geneigt. MWan jorge fur
warmen GSfall unb geniigenbed Futter,

Laufe und anbered Ungesiefer niften fidh
gern im Federbalg ein, bejonderd auf ibrem
fKopf. Man {ude bie Sdhmarogertiere ab und
reibe die franfen Gtellen ber Haut mit etwasd
Fijdtran ein. Vejprengen mit Kampferwafjer
balt ba8 Ungesiefer fern; aud ijt e8 febr
swedmdBig, auf bem Hofe ober in einer mit
Brettern verjdlagenen Ede bed Stalled dburdy~
gefiebte Gteinfoblenajhe mit Sand vermijdht
aufsujdbitteln. damit die Hitbner fidh bdbarin
baben fonnen.

Kallbeine ber Huthner nennt man eine
gelblihe UudjdbiviBung an ben Veinen, bie
fih 3u diden, grauen, rijffigen Vorfen bvers
bartet und juleft die Hitbner am Laufen hine
bert. Durd) 15 Minuten dbauerndbe Seifens
baber (Sdymierfetfe), die man einige Tage
bintereinanber wiederholt, ertweiht man bdie
Borlen, [5jt fie bann vorfidhtig mit warmem
Waifer unbd einer harten Viirfte ab, verbrennt
fie und reibt bie Veine brel Tage lang tage

[idh einmal mit Perubaljam ein; in {Hlimmen
Fallen mit einer Wifdhung von einem Feil
Benzin 3u 3¢bn bid finfsebn Teilen Ribsl.
Buleft beftreidht man die franfen Stellen nody
einigemal mit verbiinntem Glpzerin, reinem
Ol oder falslojem Fett. Die Krantbheit ents
ftebt burd) eine Art fleiner Kramilbe; fie ijt
anit;denb, und ber Gtall mup bedinfiztert
werben.

Frage-Edke. j ]

Untworten.

56. Wolle und Pelsfaden laffen fidh auf
febr cinfadhe Weije vor Wotten bewabren,
tubem fie in eine Kartonfdadtel gelegt und mit
Beitungdpapier sugebedt werben. Dann wird
aud) bie Gdadtel in bedbrudted Papier
verpadt und forgfdltig {iberall sugeflebt, fo
baB nirgends eine Rife offen bletbt. Jdh babe
biefe8 Werfabren feit Fabren angewandbt unb
mir bamit manden Arger und nidht unbes
deutende AUusdlagen erjpart.

%Frau Dr. . &d.

57. AUm BViiffet der Chudliwirtidhaft an
ber Lanbesausdjtefung in BVern wurde lehited
Jabr ein Heftdyen verfauft, bad bie Regepte
3u ben Rafejpeifen und ben RKildHIi entbalt,
bie bort jerviert worben finb. Dasd BVudlein
ift von Fraulein Gritter, Kodhfursleiterin in
Lugern im Aujtrag ber olonomijdhen undb ges

- meinniiigen Gefelljhajt bed Kantonsd Vern

sujammengeftellt worben. Fedenfalld fann
bad Heft, fiir dad |. Bt. in Bern 20 Ct3, be=
3ablt worben ift, bon ber Verfafjerin obder
von ber auftraggebendben Gejeljdhaft besogen
werben. Hausdfrau.

58. Jn Biirid werben bie EGisdmafdhinen
in folgenden Gpestalgeiddften fiir Kudyens
ausdftattungen erbaltlich fein: €. Séquin=Dors
mann, Gonnenquat 16, F. Benber, Oberborf=
ftraBe 9 und 10, Ad. EGrpf & Cie,, Poititr. 12,

Burdyerin.

Fragen. t

59. ®ibt e8 aud) cine fleine Sdhrift, die
fpestell bie Ungesteferbertilgung im Ges
mitfegarien behandbelt? Wir haben aud) alled
perfiigbare Land angebaut, fonnen und aber
bed Ungesteferd nidht erwehren (Sanbboben).
Wer gibt guten Rat? Hausdfrau in H.

60. Wie fann man fid Kenntnifje in der
Vlumenbinderet ancignen? Jdb modte midh
gut orientieren, fann aber feine praftijde
Lebraeit durdymadyen. Hausdtochter.

61, Wie dorrt man Gemilje mdglichit
3wedmaBig? Welde Uufbetwabrung it bie
ricdtige ? ' Lifa.
oF
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