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B

MWut und Hoffen jebem Streben!
Ernitem Wollen Hetl und Preisd!
®Goldne Fbhren, goldbne Reben
Gaurem Wiibn und wadrem Fleip!

Treuem Gdaffen Rubm und Frieden;
Klugem Wagen Glud, Gewinn!
Reinfted Lebendgliid Hienieden
Sapfrem, gottergebnem Ginn.
Juliud Lohmeyer,
o

Ueber das Dirren von Gemilse.
(Nadbdrud berboten.)
Sn ber gegenwadrtigen 3Seit, da bad
AUnlegen von Worrdten aller WUrt fiir den
langen Winter 3u den widtigjten Urs
beiten ber Haudfrauen gehort, mag e8 im
Jutereffe unjerer Leferinnen liegen, einige
Nlittetlungen itber bad Dorren von Ges
mitjen 3u maden. Wir halten dad um fo
swedmagiger, al8 und {Hon wiedberholt be~
3iigl. Unfragen 3ugegangen find, die nad-
ftehend von fadmadannijder Seite (AUbteils
ung Obftbau der Sdhwei3. VerjudhBanitalt
fiir Obfts, Wein= u. Gartenbau in Wabenss
wil) einldflid beantwortet werben. *
DaB widytigite Gemiife, bad 3um Dorren
in Betradt Tommt, find 3weifelgohne bdle

Bohnen. Die Vohnenernte falt in der
gansen Sdweiz o rveidhlidh ausd, dah mos»
mentan bie Nidrfte mit Vohnen itberfithrt
find. Die Unlaufdpreife ftehen jo niebdrig,
baf eB8 einer Hausdfrau, die nidht bad Glid
bat, iiber einen eigenen Garten 3u vers
fitgen und felbjt BVobnen ju pflanzen, jon
bern auf dben Handler angewiejen ift, nidht
jbwer falt, dad notige Quantum frijde
Bobhnen billig su befdaffen. BVobnen an~
jufaufen, bie jdon vor Idngerer Beit ges
erntet und baufenweife gelagert wurben,
joliten weber 3um Ginlegen in Sal3 nodh
sum Dorren benuft werden. - Fe frijder
bie Vobnen 3ur Konfervierung gelangen,
Defto wertvoller find fte und bejto feiner
wird bie baraud bereitete RKonjerve. Spes
stell fiir ba8 Dorren ijt e8 empfehlendwert,
junge BVobhnen 3u verwenden, weil fidh die
Sdyoten von audgewadjenen BVohnen beim
Dorren bffnen und die dbarin vorhandenen
Bobnen, die 3ugleidh dad wertvoljte find,
berauBfallen. Aud gleihem Grundbe ijt
nidht 3u empfeblen, die Bohnuen vor dem
Dorren 3u 3erteilen ober der Lange nad
aufyujdnetden, wie dad aud bie und da
nod iiblid) ift. &8 fann biefe8 BVerfahren
hoditend ba nod) angewendet werden, wo
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junge BVobnen an Sdniiren aufgejpannt
und an ber Lujt getrodnet werdben. Vet
heifer, trodener Sommerwitterung fann
man fehr wobl die Vobhnen an bder Lujt
Dorren. Gegenwadrtig wird dad faum mebhr
moglidh jein, weil die Luft feudter ge=
worden ijt und infolgedefjen dad Srodnen
langjamer vor {id) geht. Wlan miite rid=
fieren, Daf Die Bobnen jauer werbdemn.

3 ijt baher notwenbdig, bak man andere
billige Warmequellen, vor allem den Kody»
berd oder Den Radielofen biefitr benubt,
fofern nidht bejonbere Dodrrapparate vors
handben find. Vor bem Dorren find bdie
Bohnen im Wafjer Halbweid 3u foden,
befjer nodh im Dampf 3u blandieren. Dad
Ddampfen ift deBbalb bvorzuziehen, weil
dburdy Verjude fejtgejtellt wurdbe, bdap
weniger Aadbrftoffe audgelaugt werbden,
wenn ba8 Weidhfodhen im Dampi und
niht im Wafler erfolgt. Dad Dampfen
lagt fidh auf redt einfadye Welje in jedber
groferen Rafjerolle ober in jedbem RKod=
feffel vornehmen. Cin paffended Weidens
forbdhen wird mit dben Bobhnen bderart in
a8 RKodgefdR bineingejtellt, daf lehtere
nidht in da8 Wafjer 3u liegen Fommen.
©obald die Vobhnen halbweid) geworben
find, {dredt man fie in faltem Waffer ab
und nimmt dad Entfaben vor. Die foges
nannten Faben lafjen fid) bei halbweidhen
Bohnen Dbefjer absichen, ald bei gang
robhen. Die Bobhnen Idnunen {don in
Temperaturen von 40 bi8 60 Gradb ge~
porrt werden. WUud) im Dorrofen Jollte
bie Hike nidht iiber 70 Grad betragen.
gn einem Dorrofen werben bdie Vobnen
in 5 bi8 6 Nlinuten geniigend getrodnet
fein. Werben die Vobnen nur auf den
mit Papier bededten RKodherd oder RKadyels
ofen auBgebreitet, {o brauden fie ent
{predhend ldnger. Won 100 RKilo Griine
bobhnen erbdlt man 3irfa 10 Kilo gedorrte.

Uufj gans dhnlidhe Weije Fonnen alle
fibrigen Gemiife, wie Erbien, Vlumentohl,
Rarotten, RKartoffeln, RKRobl é&. gedorrt
werden. Ulle Dbdieje Gemiife {ind 3um
Dorren jo hersurichten, al8 wiirden fie im
frijhen Buitande fiir den Tijd 3ubereitet.
Karotten, RKRohlarten twerben gejdnitten

und gedbampft. Vlumenfohl wird jerteilt
in Pleine Seile von Fingerftarfe. Wird
pa8 Dampfen unterlaffen, fo erbdlt bdad
Gemiife namentlid Crbjen einen {dharfen
Gejdhmad und nehmen ein an Heu ers
innernded WUroma an. RKartoffeln werben
weidgeddampit, geiddlt, dburd) ein feined
Sieb gedritdt (Rartoffelprefje) unb bie
burdygetriebenen Rartoffeln  jdHon auf
faubere8 Papier audgebreitet. RKartoffeln
follten in einer Temperatur von 60 bid
70 Grad gedorrt werben, weil fie leidt
einen fjauerliden Gejdmad annehmen,
wenn ber Dorrprozef 3u lange andbauert.
WB Suppeneinlage (Julienne) gt fid
ba8 gedorrte Gemitje leidht in trodenen
Rdaumen aujbewahren. tz.

* * :
*

Auch unsere einheimisdyen Gewiirzpflanzen,

bie weniger fdarf find al8 bie audlandijden,
laflen fih balthar maden, ein Umftand,
ber fiir ben Winter von befonderer BVes
beutung ift. Je jdmadbhafter twir die eins
faden Geridhte zubereiten, und bazu find
in bden meiften Fdllen Getwiirse nstig,
defto befjer werben fidh unjere Ungehorigen
mit bem dburd) die Beit bebingten Menit
befreunden. Bu den einbheimijden Ges
wiirjen 3ablt man: Laud), Senf, Wieers
rettig, ©ellerie, Peterfilie, Dill, Wajoran,
Ro@marin, Korbel, Efiragon, Thpmian,
Bitronenfraut, Salbei, KRoriander, RKiims
mel, Wad)olderbeere, Unid8 und Safran.
C8 find bie@ Gewiirse, die teilweife aud
3u Heilzweden Werwendung finden.

3u den Laud=Urten gehoren Swicbeln,
Rnoblaud), Laud) (Porree) und Sdnittlaud.
Man trodnet fie in Sonne und Lujt, bindbet
fte bann 3u BVitjdeln 3ujammen und hangt
fte an [ujtigem, jroftfreiem Orte auf. Sdhnitts
laud wird am beften tlein gejdnitten, ges
dorrt und in Gldjern ober Heinen Viidien
aufbewabrt.

Die Senfiorner liefern ein dtherijdesd O,
bad sur Bubereitung von Senf Verwenbs
ung findet, der magig genofjen, die Wers
bauungBtatigfeit anregt.

Ganze SGenfforner dbienen jur Bubreits
ung von Cffigfriidten, ebenjo werden fie



147

bei veridicbenen Wurftjorten ald Wiirze
- gebraudht. — Gellerie, Peterfilie, Dil,
-Majoran, Rodmarin, Cjtragon, Salbei,
Shymian u. |. w. werden ohne die groben
©tengel getrodnet und in Sadlein ober
Biidhjen aufjbewabhrt. Wadyolderbeeren,
RKimmel, Fendel und IUnid werben nad
Der Reife ebenfalld getrodnet. Safran wird
au8d bden Warben bed Grifjel8 der Safrans
bliite gewonnen. Gr wurde urfpriinglid
aud dem Orient eingefitbrt. Daf wir in
‘Der ©dwety eine Safran=Qultur befifjen,
ift mander Leferin nidht belannt. Jn Wund
(Rant. Wallid) werden alljdhrlidh von den
Frauen und Todtern fiir 500—600 Fr.
Safran gewonnen; aud in NWorel und
Siber8 fommt die Pflanze vor. |

Der Gafran von Wlund Joll fehr gut fein |

und bem eingefithrten an Qualitat gleidy=
fteben.

Cin jebr guted Gewiiry fann fidh jebe

Haudfrau felbjt berftellen, inbem fie die
Blatter von Sellerie, Peterfilie, Laud) und
‘etwad KRorbel serfdneidbet und tfrodnet.
Uud Sdnittlaud) wird serjdnitten und
getrodnet, ebenjo NWlajoranblatter, die je~
bod) vor der Nberfithrung in ben Srodens
juftand nur von den groben Stielen abs
geftreift werben. " Dann wird alled jers
rieben, gut gemijdt und etwad NWiudtat»
nuf und Welfenpulver beigefigt. Dieje
gut bvermengte Wiirse bewahrt man in
fleinen ®ldjern auf, bie verbunben obder
jonftwie verjdloflen werdben. Sie findbet
3u Suppen und Saucen Verendung.
Wer feinen eigenen Garten bHat, Faujt
Gellerie, Laud), Peterfilie und Sdnitt~
laud) je fiir 20 Gt8., Korbel und Majoran
fe fitr 10 Ct8.; dbad gibt eine Wiirze fiir
ben tiefen Winter, dba aud) Suppenfrduter
teuer werden obder nidht erbaltlidh find.

Citragon, Dill und Wajoran, zerquetidt,
in Cifig getan, maden diefen wiirsig und
woblidmedend. Die Flajde ftelle man an
einen warmen, jonnigen Ort und filtriere
nad 3 —4 Wodyen ben Ejfig. Dasd Ubziehen
in fleine Flajden ijt ratjam, dbenn man
wird faum jeden Salat mit Krdutereifig
anmaden wollen, fondern ihn mehr fiir
beffere Wlablzeiten fparen.

Wer mit Gad fodht, Ffann bdbie Krduter
sum Srodnen 3wijden Papier legen und
wdhrend be8 RKodend unter bdie Feuers
ftelle fdhieben. (bei Redhaudsd), da ijt 8
stemlidh warm. Gdeint die SGonne, fo
breitet man bie o vorgetrodneten Qrduter
auf einem Vled) (pad von bder Sonnens
wdrme gut erwdrmt wird) aud und trodnet
fie fertig. Wer einen Bratofen auf Ga3
ftellt, benufe aud) dieje Gelegenheit, ins
bem auf bie obere Seite die ju trodnens

ben Gewiirge gelegt werben. Guted Ges

lingen lobnt fider bie fleine Alithe. Jm
Laufe beB Winterd werden und diefe Vors
rdate trefflidhe Dienjte leiften.

R. Guterjobhn.

Pflege der Verwundeten und Kranken
in der Familie.
Von Dr. Gerner.

MNaddrud berboten.)

Trof ber mufterbafjten Cinridtung, Ords
nung und Pjlege in Lazaretten und Qranfens
baufern bietet die Privatpflege in der Fas
milie dodh grofe Worteile. Nlan fann auf
bie perfonliden Gewobnbeiten, Wiinjdye
und Bebiirfnifle de8 WVerundeten ein-
gehen, man fann mebhr 3u jeiner Serfireus
ung, Crheiterung und gemiitlidhen Wuf-
ridhtung beitragen. Die liebevolle Niid»
fibtnabme der WUngehorigen und dad bes
rubigende BVewuftfein, ,daheim® 3u weilen,
iit von duferit gitnjtigem Cinfjlup auf bad
Woblbejinden, auf die Heilung e Wers
wunbeten. Diefiirjorglide haudlidhe Pjlege
ift fiir dben Werlauf und den Uudgang ded
Leidend, fiir die Crleidhterung der mit ibm
verbusdenen Bejdwerben und Sdhmerzen
bon grofer BVedeutung. Uber fie jtellt aud
hohe Fordberungen ber Selbjtzudht und Uufs
opferung an bdie WUngebhorigen.

Der Umgang mit Kranfen erforbert Ge-
wandtheit, Gefdidlidfeit und feined Tafts
gefitbl. Rranfe find oft jehr wunbderlidh
und nehmen leiht etwad iibel. Sie redhnen
mit ber Winute. CEine fleine Unpinftlidh=
feit in der Werabreidhung der AUrznei oder
Ded Efjend fafjen fie al8 Vernadldjfigung
auf. Unter jeder Gleidhgiuiltigleit leiben fie
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geiftig und dadurd aud forperlid). Uufs
regung 3ebrt an ibrer obnebin geringen
Rraft. Selbjt unbedeutende BVorfommnifje
regen fie in {dhabigender Weije auf.

Um bdieBd 3u verhiiten, mup die Pflegerin
aud in Kleinigleiten Selbjtzudt itben. b
Habe Den Sdreden mit eigenen Uugen ge
feben, ber i im Gefidte eined Kranfen
malte, {o oft die Pflegerin hereintrat und
jedbe@mal polternd an bden RKohlenfajten
ftieg. Reine Fiire darf narren, fein Feniter
sujdlagen, fein WVorbang bhin und per
wehen. Nan 3iehe audy feine Inarrens
ben ©dhube an.

gm KRranfensimmer foll fid jebermann
rubig bewegen, nidt fibereifrig ober fibers
ftiirst; man joll aber aud) nidht auf den
Beben umberidhleidhen oder nur im mits
leidBvollen Flitftertone redben, wenn man
fidh etwad 3u jagen hat; dad ijt bem Paw
tienten widberwartig und madt ihn nervosd.
Seder Hantierung, die im Simmer vorges
nommen wird, muf er mit den Augen
folgen Idnnen, benn bleibt er fiber etwad
im unflaren und ungewiffen, jo wird er
unrubig unbd fingt 3u gritheln an. Wud
feie man fid jtet8 ihm gegeniiber an bad
Fupende De3 VetteB, damit er nidht notig
bat, Den RKopf mithjam 3u wenben, um
ben ©preder anzujehen; aber auf bdad
Bett jelbit jehe man fidh nidht; die melften
Patienten fonnen died nidht leiben.

Cine Neinigung de@ Gefihtd8 und der
Hande muf jedben WUlorgen gewifjenbhaft
borgentommen werdben, ebenjo muf ber
Qranfe bie 3dhne pufen und ben Niund
fpitlen; ijt er dazu nidht imjtande, jo wijde
man ibm mit einem feudten Fude den
Mund aud. Jadglidh find aud Haare
(und Bart) 3u Fammen und 3u biirften.
Wohltuend und niflidh it wodentlidh
ein Vollbad; man frage aber vorher dben
Urst. Haufiger Wedhiel der Wdide ift
burdausd notwendig; fie wird im Winter
bor Dem Ansichen gewdrmt. WUm bes
quemiten ijt ein Hembd, dad Phinten mit
Banbern gejdloflfen wird. it ein AUrm
permunbdet, fo fommt beim WUnsiehen diefer
berlefite Urm 3uerft, beim WUudsiehen der
gejunde juerft an bdie RNeihe. Dad Vett

be8 Patienten ift aufd peinlidite in Ord~
nung 3u Balten; bie Riffen miiffen oftersd
aufgejdnittelt, bad Vettudy glait gefiriden
und von Brotfrumen und bergleidhen ges
jaubert werben.

Die Pflegerin tut gut, dbie vorzunehmens
ben Urbeiten, nad Tagedseiten geordnet,
fid sunddit aufsujdreiben, bid fie ihr in
Gleild und BVlut fibergegangen find. Sie
joll audy ihre Veobadtungen fiber etwaige
JUnberungen im Verhalten und Befindben
De8 RQranfen 3u Papier bringen, bamit
fle bem Urst, der ihn ja nur jeltener und
voriibergehend fieht, genau mit Seitan~
gabe beridhten fann, wad feit feinem lefsten
Bejude vorgegangen ift. Vefonberd auf
ben Verband ded WVerwunbeten joll man
ftet8 ein wadjamed AUuge haben. Deutet
eine ploglich eingetretene Roétung obder
Durdtranfung bded Verbanbded mit Blut
auf eine {tarfere Cntsiindbung ober Bluts
ung, o muf ber WUrst unversiiglidy bes
nadridtigt werdben. Wlorphiumeiniprifes
ungen barf man nur nad drstlider Ver~
ordbnung vornehmen, nie nad Wunid ded
Patienten. Die Wlorphiumiprige felbit
barf niemald im RKranfenzimmer bleiben,
fonbern muf an einem bverftedten Orte
eined anberen, entfernten Jimmerd3 aufs
bewabhrt werben.

@musham_ J-D-D-H

Von allen Seiten wirdb man davauf aufs
merfjam gemadyt, baf Teppide mit feudten
Theeblattern 3u reinigen find, bodh) wiffen
wenige, baB man bie Vldtter vor bem Ges
braud wdffern joll, bid dad Wafjer flar da=
pon ablauft. Unterlat man diesd, fo werden
bie Teppiche unanfebnlih und die Farben
perlieren ihre Frijdye. 9.

Nierenfett mup gelblih weif, fett und
nidht mit Wbern und Dritfen durdyjesst jein.
Weidyes, fablweifed, rotgedderted oder gar
griinlided Feit ijt jdbledht undb ranztg. Wan
jollte bie MWliihe, bad Fett felber audzubraten,
nidt jheuen, denn nur dbaburd it man fider,
e8 in guter Qualitdt 3u befommen. Wlan vers
fabrt bdabet ie folgt: Wian [dkt bad Fett
einige Stunben in frijhem Wafjer liegen,
bann fdneidbet man ¢8 in Wiirfel und fodt
ed mit Hinzugabe von !/s Liter MWMildh auf
500 ®r. Fett (WMagermild) geniigt volllommen)
in einer eifernen Pfanne langjam auf jhwadem
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Feuer, bi8 basd Fett flar it und bie Grieben
bellbraun find. Qefitere driidt man gut aus
und vertwendbet fie in RKartoifeljuppen, Ge-
mitfen, Fleljdliogdhen. — Dad NWierenfett
{dmedt an allen Kartoffelfpeifen gut, ferner
an Graupenjuppen, Sdbnetdbebohnen, RKobhle
rabt, Qraut. AWud) su 3arteren, frijdhen Ge=
mitfen fann man ¢8 nehmen, wenn man fie
furs vor bem AUnridten nod) mit ein wenig
frijdher Butter dburdhidwentt,

Aud) basd Uusbraten von ShHweinefdmals
follte bie Hausdfrau jtet8 felbit beforgen, um
reined Gdmals 3u befommen. Dasd Fett wird
gewadffert, in Wiirfel gefdhnitten und im eifernen
Fopf auf gelinbed Feuer gejehit. Sind bie
Gricben dburdyjdeinend geworden, fiigt man
¢ine Bwiebel und einige in Sdeiben gejdnit=
fene Apfel binzu und [dkt alled fo lange auf
bem Feuer, bid bie Grieben goldbgelb gewors
ben finb. Dann wird dad Sdhmals dburd ein
feined Bieb in ben 3uavor erwdrmtien Topf
qefiillt, in weldhem e8 aufbewabrt werben joll.
Die Gdhmalzdapfel pafjen jebr gut 3um Brot;
ebenjo bdie ®ricben, wenn man fie mit ben
AUpfeljdheiben und etwad geriebenem VBrot
vermiidht. — Dad Sdhweinejhmaly eignet fich
sum Fetten jedber Gpetfe, gan3 bejondersd aud)
sum Ausbaden von BVBadwer!.

Srdened Cpeifegefdirr, Steingut ges
nannt, muf bor bem erjten Gebraud) mit
Heigem Waijer, su bem man eiwasd Ejjig gieht,
geborig audgefodht werben, dbann 2—3 Tage
in faltem Waffer [iegen unbd gulelst abermalsd
2—3 Tage lang mit Waffer gefullt auf
Ld)macbem Feuer fteben. €8 wird baburd

auerbafter. N
ponc] _sw honod
Kodresepte.

HWlloholhaltiger Wein Tann ju fafen Spelfen mit Borteil
durd alfoholfreien Wein oder wafferverdinnten Sirup, und
3u fauren ©peifen durd Jitrouenfaft erfeft werben.

Gngadinerfuppe. Fiir fedh8 Perjonen
redhnet man 375 Gr. grobe Ulmergerite. Diefe
wird mit faltem Wafjer, einem eigrofen Stiid
Butter oder Fett und dem ndtigen Salz 3um
Feuer gebradt; gleidseittg fiigt man sirfa
/s Liter audgefernte frijhe BVobnen binzu,
wo3u fich dbie roten oder jdhedigen befjer eignen
al8 bie weifen. Died alled lajt man langs
fam und glethmadpig fodhen, Hi8 Gerfte und
Bobnen gut weid find. Wan mup gleid
am Unfang genug Waifjer nehmen, bdbamit
nidht nadgegoffen werben mup und anfangs
ba8 Umriithren vermeidben, weil bad Gericht
fonit leidht anbrennt. Gpdter muf dad AUns
figen burd) Uwmriithren vermicden werben.

Uud ,Die Vegetarijdhe RKiidhe*
von Martha Rammelmeyer.

- @dynepfen. Beit /s Stunbe, 4 gelagerte
Gdynepfen, 4 Wadyolberbeeren, 100 Gramm
Gped, 6 Vrotjdnittden, 50 Gr. BVutter. Die
Qd)nebfcn_mﬁﬁen 8 Tage lagern, b. b. in ben
Febern bdngen bleiben. Die Eingeweide
aqufier bem Wlagen werden mit ben Wad~
Holderbeeren fein getwiegt und in Butter letdht
gebiinftet und beim WUnvidhten auf gebabte
Brotidhnittdhen geftrihen. Die GSdnepfen
jelbjt brat man, in Gped eingebunben, in
einer Viertelftunde gar und ridtet fie in ber
NMittte dber Brotidhnitten an.

- Uud ,Gritlt in dber Kude”.

Rindfletfd mit Reid. Butaten: 625 Gr.
Rindfleifdh, 50 Gr. geraudyerter Sped, 20 Gr.
Fett, /2 Bwtebel, 1 Loffel Peterfilie, 200 Gr.
Reid, Sals, %/« Liter RKnodienbrithe ober
Waijer, 20 Gr. Kdife. Bubereitung: Dasd gut
gelagerte Flelfdh wird gewajden, getrodnet,
geflopft und tn fleine, erb8grofe Wiirfelhen
gefhnitten. Der ebenfalld erb8grof gejhnittene
Gped wird mit ber fein gefdnittenen Swiebel
und ber gebadten Peterfilte in bem Fette ges
jhwitt, dbad Fletid wird hHineingegeben unb
fo lange geruhrt, bid ¢3 feine rote Farbe vers
liert. Dann gibt man ben erlefenen und ges
wafdenen Reid hinzu, mifdht aled gut dburdy~
einanber, wiirst mit Gal3 und fult joviel
R|nodenbriibe oder Wafjer auf, bisd bie Fliifiige
feit Doppelt o bod) ftebt al8 ber Reid. Dasd
Geriht wird auf jdwadem Feuer 20—30
Winuten gefodht, mit dbem RKaje leidht vers
mijdt, abgejdmedt und angerichtet.

Uusd ,222 Rezepte”.

Fomaten an gratin. Frijde, reife Sos
maten werben gewafden, quer dburd) in 3wei
Hdlften gefdnitten, die Kerne jamt Saft ents
fernt. Cine feuerfefte Kodplatte wird anges
fettet, bte Tomaten, bie SdHnittflade aufwdrts,
Gtid an Gtid davein gelelit, beltebtg werben
in jede gan3 wenig feingejdnittene ©dalotten
gegeben, alle mit geriebenem, mit Gal3 und
PVreffer vermengtem Kaje beftreut, jede Halfte
mit einem Butteritiidden belegt, mit ge=
ftoBenem Vrot berjdit und wdbrend 15—25
Minuten im heifen Ofen gratintert und vor
bem Gervieren beliebig mit Bitronenjaft be~
traufelt. Uus ,JAujt. Reformlude”.

Randengemiife. Die gewajdenen, weids
gefodyten, gefdhalten Ranben werben in
Gdyeiben gefjdnitten ober grob zerbadt, wo=
rauf man einen Loffel Webl in Fett braunt,
eine Taffe jauren Rabm, die Ranben, ein
Qorbeerblatt, eine Prije Salz und einige Ge=
wirzforner hinzutut. Wan [ajt bad Gemiife
eine balbe Stunde langjam dampfen und
giept mahrenbbem hin und wieber einige Lofjel
Fletfdhbritbe 3u. Ranbengemiife gibt man 3u
Rindflei|d), Bratwurit ober Koteletten.

Ralter Kabid- oder RKRobhlfalat. Fiir
3 Perfonen: /3 Kopf Kabid ober Wirs, Gals
und Pleffer, 2 EBloffel OI, 3 ERIdfjel Cffig,
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Biviebeln und Grined. RKabid ober Wiry
wird fein gejdnitten, mit bem Galz vermifdht
und swijden jwei Holstelern einige Stunben
bejdwert, jobann wird er mit ‘Bfeffer,_fetn-
¢jdhnittenen Bwiebeln (Sdalotten) Griinem,
[ unbd Ejfig vermijdt. Statt bejdweren fann
man ben gefdnittenen Kabid mit Salz vers
mijdhen und mit bem Holstiopfer flopfen, bid
er . Waffer 3ieht. Bubereitungsseit - obne
Gtehenlafjen /2 Stunbe. :
: Aus ,Grofed SdHweizer Kodhbudh”.
Swetfdgen = Speife. Wan ridtet fid
eine mit BVutter ausdgeitridiene Form ber; in
einem Teller Halt man geriebemwen Swiebad
Bereit, tn ecinem anbern geftoBenen Buder;
bazu eine Gdhitfjel voll ausdgefteinte frijdhe
Bwetjdhgen. Aun wird der Bodben ber Form
bicht mit Bwetihgen belegt, Bwiebad unbd
Buder bariiber geftreut, Butteritidden oben
barauf gelegt, dbann wieder mit Bwetidgen
. §. f., bi8 die Form voll ift. Wan dedt mit
Bwetfdhgen, Suder und BVutter 3u und badt
bie Gpeife im Ofen weid) unbd jaftig.

Ritrbisfuden. Wan fodht am Ubend
subor einen fleineren Gpeifeliirhid in wenig
Waffer 3u Bret und [apt diefen itber Waddt
auf einem Gieb abtropfen, bamit er redht
troden wird. Wan belegt ein Kudhenbled
mit einem guten Obftfudienteig, verritbrt ben
Riirbidbret mit bvier Cigelb, bier CEKloffeln
Buder, etwad abgeriebener 3Bitronenidale,
Vanille, 'z Tahden NRahm und bem Gdynee
ber vier Ciweif; qibt bieje Fiille auf ben
Feigboben und badt den RKuden in jtarfer
Hitge. Ausd ,Die Vegetariihe RKiidhe*

pon Wartha Rammelmeper.

Cingemadte Friidhte und Gemiife.

Cingemaditer  Speifeliirbis. 2 Rilo
Rirbisd, 2 Kilogramm Juder, 16 Gr. Jngwer,
2 Gr. Nelfen, die Sdale einer Bitrone unb
etwad weiBen Vieffer. WUm beften find biers
3u bie Iletnen langlihen Riirbifje, bejonbers
dbie blaggelben, bodh) fann man audy bdie
groferen gebraudien, ehe fie ihre volle Neife
erlangt haben. Gie werben abgejdalt, dburd=
gejdnitten, bad RKerngebduje entfernt, in
fingerbide lange Gtiide gefdynitten, 24 Stuns
ben in Efjig gelegt und bann ablaufen ge=
[affen. NWlan lagt nun ben Buder fodyen,
gibt obige Gewiirse binein und fodht bden
Rirbis, bi8 bdie Gtiide flar ausdfeben, aber
nod) nidht weidh) geworben findb, Dann legt
man fte mit bem Ghaumldffel auf eine flacdye
Gdiiffel, tut wieder RKiirbid in bie Pfanne und
verfabrt wiedber fo, bid alle 2 Kilo aufgebraudt
finb, Iakt ben Gaft erfalten und fiillt beibed
in ®lafer ober fteinerne Topfe. Wad) 8 Tagen
fodt man ben Gaft nodhmald auf und gieft
ibn evfaltet iiber ben Riirbis8, Gollte ber
Gaft nidht bariiberftehen, jo mup bet dem
sweiten RKoden ein gropered Stiud Suder

binzugefiigt werben. Der Ritrbis balt fidh anf
bieje Welje jabrelang vortrefflidh. :

Ausd ,Brujdga® von Frau Wyget-Fhoma.

Gelee aud 3Jwetfdgen, Quitten und
Fpfeln. Quitten und Apfel werben abges
rieben, nidt gejdadlt, in BViertel sertetlt und
famt bem RKRernbausd mit fo viel Wafjer 3u-
gefelst, baB e8 bariiber jtebt Wlan fodht bie
Gdnie 3um serplagen weid), [djt dben Saijt
burd) ein Sud ablaufen, obne 3u briiden
und fodht ihn unter Sudersujaty, auf 1 Liter
Gaft 1 RKilo Buder. Bu Upfelgelee fitgt man
al8 iDi'tr%e Vanille ober Bitronenjdale bet,
bie vor dem Unridhten entfernt toird. 3u
Bwetjdgengelee fiigt man bem Gaft einen
Gtengel Bimmetrinde unb einige Wellen bet.
Der Riditand fann 3u Kuden verwenbdet
twerben. ©Goll bad Wark 3u Vajten verwenbet
werben, miifjen bie Fridie gefhalt und ents
fernt, Gdalen und Kerne mit wentg Wafjer
ertra gefodht unb biejed bem burchgetriebenen
Marl betgefitgt werben. Sie werben baburd
rafder fejt. Wan fodht bie Wafje mit Suder
su einem Dbidfliffigen Vrei, preft ibn auf
fladhe Platten ausd undb bringt fie 3um trodnen
in gelinbe Wdrme. HPn langlidhe Vierede
{dhneidben ober Formen ausdfteden.

- Aud ,Gritlt in ber RKiide”,

Virnenmarmelade. Gute, faftige, ges
{dhdlte, flein gejchnittene Birnen werben 3u
Mus gefodht, dburdy einen Durdbidhlag ge-
trieben, bann 3 Kilo BVirnen mit 1 Kilo feinem
3t;dgt gemijbt und sur fteifen Warmelabe
gefodht.

Propper, ,Dad Cinmadyen ber Fritchte“.

[E Hi;lerpﬂegz und -Erziechung. FH:}J

Wenn man einem Saugling Kubmild)
reiden muB, fo fommt fiir ibn immer diejenige
in erfter Linie in Vetradyt, bie aud dem nadit=
[tegenben unbd reinliditen Stall ftammt. Fiir
unjere Birder WVerbdltniffe wird man ur
Gauglingdernabrung im allgemeinen die Mildh
ber grofen Wiolfercien berfenigen aud ben
MWildyhandblungen vorsziehen, weil jene iiber
Cinricdhtungen verfiigen, um bie eingelieferte
Mildh absulitblen und 3u reinigen. Gerabde
jo gut Pann aber bon Leuten, die an der Peris
pherie ber Gtabt wobnen, MWild) ausd bdem
nadijten suverlafigen Kubs oder Biegenjtall
bezogen werben. Dasd it ein gans bejonbers
widtiger Punft, Und 3war dedwegen, weil
jdhon beim Wlelfen, bann beim Umjdiitten
und Srandport der MWild) eine ganse Reibe
pon Verunreinigungen, indbejonbere NMitros
ben, in bie Witld bineingeraten. Wenn
man bie Kubmild in einem Gefaf jteben laft,
fo fann man baufig an jeinem Voben einen
fdbwadrslidhen Galy finden, ber, wie die mis~
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Irod3foptidhe Unterfudhung ergibt, aud redt
unappetitlihen Dingen, namlidy nihtd ane
berem al8 RQublot, Kubbaaren, Gdhuppen von
ber RQubhaut und Staub aud dem Stalle be~
ftebt. Durd Bentrifugieren [aft fidh die Mild
bon biefem Sdymufy befreten. Der MWiildh~
jhmut ift aber nidht nur unappetitlid), fondbern
aud) gejunbbettdjdhdadlidhy. Verfitttert man ihn
an Gdweine, jo gehen bie Ttere sugrunbde.
e unreinlider bie Mild) gewonnen wird,
um o groBer ift ibr Gebalt an Kubmiit, und
gleidhzeitig aud an GdrungBerregern unbd
um jo rajder unbd letdhter zerfetst fie fich. Hat
nun dte Wtld einen Iangern Srandport bisd
sum Hauje ded Konjumenten durdzumaden,
fo fallt bied um o mebr ind Gewidht, weil
bie Valterienzahl von Wlinute 3u Winute
sunimmt, und dbamit aud) dbie Berfebung ber
Mildh. Dr. Bernheim.
S®efundbeitdpflege bed Rinbesd*

@ Gartenbau- und Blumenzudt. E

Grnte ded Obftes. Beftimmte WUngaben
iiber bie ridhtige Beit ber BVaumreife laffen
fidh nidht maden, weil die Witterung bes
Fabres, ber Stauf)nrt, ber BVoben, die flima~
tijhen BVerbaltnifje jowie die Cigentiimlicdhleit
ber Gorte einen jebr grofen EinfluB dbarauf
baben. G8 fann nur bie forgfaltigite Bes
obadtung unb bie eigene Erfabrung fiir die
Wabl bes ridhtigen Jeitpunited maRgebend
fein. Ginen ungefdbren AUnbalt bieten bie
Gortenverseidnifje, bie man nad den vorges
nannten Umitanden fiir bie ortlihen Werhalt=
niffe ridtigitelen musg.

Ulle Friihte find mit ber Hanb obder einem
einwandfreten Objtpfliider su ernten, bamit
fte tabellod erbalten bleiben. &3 it bedbalb
aud) unerldaglid), dag ber ganze Stiel mits
gepfliidt witd. BVeim Pilitden muf ber Baum
gefdhont werben; vor allem ijt 3u beadhten,
baB nidht Frudthols, Bweige und Ajte ab=
geriffen terben, feine BVefjdadigungen ber
Rindbe dburd) dasd Befteigen der Baume und
AUjtgabeln ftattfinbet, weil dbadburd) dbie Frudts
barfeit und Gejunbdheit be8 Baumed beein~
tradyttgt und oft viele FJabre unmoglid) ges
madt wird. Wer Wudobit burd Abjdutteln
erntet, adte barauf, bafy 8 geniigend reif ift,
bamit e8 leitht fallt unb bie bereitd ges
nannten Gdadigungen. dber Baume bet ftars
Terem Gdhiitteln vermicben werben. Dasd Sers
fblagen ber Friidte wird durd) Wudbreiten
pon Sidern oder Stroh unter dben BVBaumen
perbindert, bod) miifjen bieabgefallenen Fridte
aufgelefen werben, bamit dburd nadjolgenbesd
wieberholted Gdyiitteln bie berabfallenden
nidht bie am. Boben -liegenben 3eridlagen.
Wan jdiittele jtetd bedhalb partieweife und
nidt alled Obft auf einmal. Sdyiittelobit ift

moglidhft bald 3u verwerfen, €3 fault leidyt
bet ldngerem Lagern. Vejdhdbigte oder mins
bertwertige Friidhte werden gleid 3u Warmes
labe, MWud ober Kraut verarbeitet ober ge=
feltert. Uud ,Der RKleingarten

Untworten.

61. Dorrgemiife und Obft wirb am beften
in Gaddlein, bangend, in trodener, Iuftiger
Dadhtammer aufbewabrt. Fd bobrte Halens
jbrauben in die Wand und bing die Sad«
[ein, jebed angeidhrieben, baran. Nitjdhgemiife
jog. SultennesEinlage wird aber beffer in
Bledhbiidhjen aufbewabrt; ed bat einen siems
[id ftarfen Gerud) und biefer fonnte naments
lidy bem Objt {haben. Wer nod Mifjdhge~
miife bom lefhten Jabr hat, breite eB ausd und
lajje ¢ dburdhjonnen, nadbher verwabre man
¢8 wieber in der BVudie. R. G.

62. Liegt bie RKiidhe auf ber Sdattenjeite 2
It fie mit Olfarbe geftridhen? Dann ijt bie
Feudytigleit leidht erflarlih, da die Mauern
nidht ausdjdhwien Ionnen. Der Damdpf flieht
bann ben Wanben nad und e8 wird feudt.
RKall jaugt die Feudtigleit auf. Wenn Gie
ein ®efdp mit foldem (ungeldjdhtem) bdort
aufftellen, {o werdben Gie einen gunjtigen G
folg feftitellen Ionnen: Liiften Gie moglichit oft:
und griindlidh in der unterirdijden ‘Reg%nn!

63.. Der widerlidhe Gerud ribrt viels
leiht pom Geegrad ber, bad in dumdpfem
ober feudtem Raume aufbewabrt wurde. Jdh
batte aud) eine jolde Untermatraje, die ih
flopfte und 4—5 Tage bintereinanber in bie
Gonne ftellte (bie Unterjeite gegen bie Sonne)
und fie griinblid) burdhyfonnen lieg. Un Palten,
fonnigen Tagen tm Winter tat idh e8 aud
verjdiedene Male unb nad) und nad verlor
ftd ber Gerudh. Hausfrau in L.

64. Bu Gurlen in Eifig und Suder nimmt
man gut reife Friidhte, Jchalt und entlfernt jie
unbd jdhneidet fie 3u beltebigen Sdnifen. Wian
fann biefe in leidht %eiﬁuettem Wafler halb=
weid) fodien obder gleidh mit bem @aft; auf
1 Rilo Gurlen redhnet man !z Liter Weins
efiig, /2 Liter Wafjer, 500 Gr. Suder, etwad
Bimmiftengel und einige Welfen. Jit died vers
focdht und abgejdhaumt, fo gibt man bie Gurlen
binein und [ajt fie mitlodhen, bid fie balb~
weid) find, bebt fie Heraud und iibergieft fie
mit bem weiter gefodhten, erfalteten @afte.
Nad) 3wet Tagen gieht man ben Gaft ab,
Fodyt thn auf unb gielit ibn wieber itber bie
Gurlen. Der Gaft mup ftrupartig did jein:
it er e3 nod nidht nad 3weimaligem Uufs
fodyen, jo wieberhole man dad BVerfabren nadh
weiteren pier Tagen. ' R. 6.
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64, Gin empfeblendwerted Resept fiir faure
®Gurfen ift jolgendbes. MWan verwenbet gute,
nidt 3u reife Gurlen, Wafjer, Sal3, Dills
blatter, sftengel und =jamen, Fobannidbeers
und Cidenblatter und einen Gtetntopf ober
Gladgejdhirr. Falld man viel Gurfen eine
madt, fann man aud) ein groged Holzfah
perwenden. NWlan vermijdt die 3eridhnittenen
Dilljtengel mit ben VBldttern und Gamen,
Fobanntdbeers und Eidyenbldttern; dann legt
man eine Lage bavon in ben Topf, bann eine
Lage Gurlen, wieder Blatter éc., bid ber Topf
voll ift. Dann fodht man Wafjer auf undb gibt
foviel Gals dbazu, daB e¢8 etwad jalziger ald
einte Guppe {Hmedt. Wan giegt dbad Wafjer
vollftandig fodhend iiber bie Gurlen, jo bab
biefe vom Galzwaffer vollig umgeben {finbd.
Wan bejdhwert bann bie Gurfen, bamit fie
nidht auf der Oberfladhe jhwimmen und lajt
fie 3trfa 10 Sage in ber warmen Kiiche ftehen,
big fie anfangen, fauer 3u werben. Gpadter
muB man fie an einen fiblern Ort jtellen, am
bejten im Keller. Wadh) 10—12 Tagen fann
man jdon bie Fleineren Gurlen effen, grofere
nad) strfa 14 Tagen, Fn biejer Weife eine
gemadyte Gurlfen erbalten fidh gut ben gangen
Winter Hindurd. Guten AUppetit! Cmily.

64, Sunge, grine, nod feite Gurlen wers
ben gejdalt, balbiert, von ben RKernmen bes
freit, gewogen unb in {ddne, baumendgrofe
Gtiide gejdynitten unb in einen Topf eingefirlit.
b todhe auf 2 Kilo Gurlen 750 Gr. Buder,
¥/, Qiter Effig, 1 Glad Wein, 8 Aelfen, ein
Gtid Bimt und 4—5 Pfefferfdrner su einem
bidlidhen Girup, ber gut abzuiddumen ift,
und giege ibn beif iiber bdie Gurfen. AUm
sweiten und dritten Tag wird der Sirup ab~
gegofjen, ieder aufgefocht unbd iiber bie Gurlen
gejchiittet. Am vierten Tag Jelse idh alled auis
Feuer, fodhe die Gurlfen gut wetd), 3iche jie
beraud und lege fie jadhte in ben dajzu bes
jftimmten Topf. b fode ben Girup bann
nod) bidlich etn und gtefe thn fiber dbie Gurlen.
Nadbem alled erlaltet ift, bejdwert man den
Snbalt unb binbet ben Topf 3u (mit Wuj=
jbrift verfeben!). Dornenftraud.

65. Jm RKanton Bern jdneidet man den
Wirfing fein (je fefter die Kdpfe, umio beffer),
nadbem er vorber gevierteilt, in reidblid) fie~
benbem Waffer 3wei Wlinuten abgebriiht,
burd falted Wafjer gezogen unbd wieder gut
audgepreft worben war. Wan belegt ben
Boben eined jebr jauberen StanddHensd ober
©Gteinguttopfed mit jaubern, ebenfalld abge~
briibten RobIblattern und jdidtet dbad Kraut
[ageniveife binein. Bwijdhen jebe Lage ftreut
man Gal3 (auf 30 Kopfe 500 Gr.). Wan bedt
mit Qoblblattern su und breitet iiber biefe
nod ein jaubered Tud). Buleyit fommt nod
ein paffender Dedel, ber mit Steinen belajtet
wirb. Wenn fidh nad) 3wet Tagen fein Salsz~
waffer angefammelt Hat, fo gieft man 1-2
Liter bet. (Pasd Galjwajjer mup abgefodt

unb falt fein.) Reinlid¥eit {pielt bei biefer
Wiethobe eine groBe Rolle, Nad) jedhd Wodhen
ijt bag8 Kraut geniegbar. Wan {dhopft dbasd

alswaffer ab, trodnet gut nad, obne bie
Ofeine 3u entfernen, bid alled Wafjer forts
gejhopft ift. Dann hebt man ben Dedel weg
famt Sud) und Kohlblattern und nimmt gleid«
magig jo pbiel RKraut al8 notig iff, Heraus.
Sn jauberm, Faltem LWaffer werben bann

" Sud) und Gteine nebjt Dedel jauber abges

fpiilt, bad Stanbden bamit wiedber gut 3u-
gebedt und jo viel frijded Wafjer baran ge=
tan, bag e8 3—4 Cm. itber bem Dedel {tebt.
Died muf jedbedmal beim Heraudnehmen bed
RKrauted jorgfaltiag gejdehen. - Dad Kraut
wird wie Gauerfraut fertig gefodht. Wenn
ba8 RKraut abgebritht war, fo fann man 8
aud auf Qértgurben trodnen.
Dornenftraud.

66, Diejer Nbelftand (bad Buridjdlagen
bed Raudres) berrjdte aud in unjerem Hauje
unbd idh belfe ibm, nadhbdem alle andern Vers
jude vergeblid) waren, baburd) ab, baj idh
an folden Tagen bad Feniter weit dffne, bis
bad8 Feuer Hell Brennt. G8 barf aber Ffein
Durdysug berrjdhen und bder Lujtbrud vom
Fenjter ober ber Tiire mup vis-d-vis dem
Herdfeuer fein. Uud) offne idh alle Klappen
beim anfeuern; dad bilft. Gfeu.

67. Wollene Lumpen jollten Sie 3u Kleiber=
ftoff umarbetten lafjen. Gine befaunte Firma
it ®ebr. Udermann, Entlebudy (K. Lugern).
Wenn Ste feine Verwenbung bafiir haben, o
fdhentfen Gte ben ganzen Vorrat bem Sirdyer
Brodenbaus, Pfalzgaffe 6, Biiridh) 1. udy in
Lusern und GSdaffbaujen gibtd Brodenbaufer,
bie bantbar fiir berartige Abfdale find. Fiir
Wolle war audh) dad ,RNote Kreuz” ein AUb=

nehmer. £ija.
Fragen.

68, Wer fann mir Nejebte von verjdhies
benen RKRiirbisfpeifen angeben?  Emily.

69. Wie fann man Ledermobel (RIubs
feffel) auffrijden unbd lange in gutem Stanbe
erbalten ? Hausdfrau.

70. RKann man Puddings, die im Wafjers
bad gefodht werben miiffen, aud) in ber Kody=
fifte gar werden laffen? Wer batd jdhon
probiert ? Gparfamesd Hausdmirtterden.
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