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Nr. 16. XXIII ﬂabrgang

Er[deint 1abr[1cb in 26 TMummern

Biirvidy, 29. Jult 1916.

WMWenid), wad didh audh) tmmer quale,
Arbeit ift dad Bauberwort,

AUrbeit ift ded Glided Geele,

AUrbett ift ded Friedend Hort!

Deine Pulfe {dHlagen [dhneler,

Detne Blide werden heller,

Und bdein Hers podht munter fort. .5

o

Speilepilze, ——
(Nadbrud verboten.)

Sn lefster Beit hort man wieder viel von
Vergiftungen durd Pilze. Start giftige
Pilze fommen bei und 3war nidht haufig
vor und Pilzjammler jollten fidh eden ans
gelegen fein lajjen, dieje gan3y wenigen
{dhadliden ©pesied fennen 3u lernen. b«
rigen8 fonnen aud) Speijepilze hadlid
wirfen, wenn f{te nidht mebr frijd find.
Pilze find durdidnittlidh eine rajd vers
Derbende ©peije; fie gehen jdnell in Fdaule
nid fiber.

Cine Art madt eine UuBnahme, indem
fte nidt jo rajd verdirbt und mit feiner
giftigen ©pesied 3u verwedieln ijt: der
wohl Den meiften Leferinnen und Lejern
be8 ,Haudwirtidajtlihen RNatgeberd“ bes
fannte Cierpils (Cilerihwamm, da und
bort aud) Piifferling genannt); la chante-
relle commune. Der Botanifer nennt ihn
Chantarellus cibarius (Zame von griedijdh
Kantharos, rinfgejdirr — ber Hut ded
Pilzed hat, wenn der Pil3 dlter ijt, Bedyers
form — und lateinild) cibarius, 3ur Speije
dienlidh). Der jhon dottergelbe Pil3 ijt ein
Blatterpils; er bhat im Jnnern weiBed

Gletjdd und fommt bei und im Sannens
wald und im Laubwald vor; im lefteren
oft in vedht grofien Cremplaren. Der Ciers
{dhwamm ijt wobl der Haufigjte unter unfern
©peijepilzen; man bat aljo am jdHuelljten
bavon eine ordentlidhe Portion gejammelt.

Der Steinpily (Boletus edulis) allerdingd
,aibt Befler aud“, aber er ijt nicht iiberall 3u
finden ober nur gans zerfireut; dad gleidie
gilt vom RKapuzinerpily (Boletus scaber).
Diefe beiden find ,Loderpilze”; die untere
©eite ded Huted 3eigt nidht radial {tehende
Lamellen (Blattden), jondern fieht aud wie
bon abdeln 3erftodhen.

Der Glerpils ijt nidht der bejte unferer
Speijejdwamme; er ijt siemlidh 3dhe; gut
getrodneter Cierjhwamm [t fidh lange
aufbewabhren und verleiht 3. B. SGaucen
einen pifanten Gejdmad.

Der Steinpilz wird dem Feinjdhmeder weit
befjer 3ujagen al8 der Cierpil3; ebenjo der
sur Jeit in jungem Sannenwald, unter
Brombeerftauden éc. nidht felten 3u finbende
Reizfer (Lactarius deliciosus). Diefer, aud
ein Vlatterpils, it mebr oder weniger
orvangerot gefdrbt, bejonberd im Jnnern;
wenn er nod) frifd ift, flieft beim Sers
bredyen ober Beridhneiden 3ziegelroter Saft
aud. AUn diefem Wlerfmal ijt Der Reizfer
leidht 3u erfennen.

Wad den Adbrgehalt De8 Clerpilzed
betrifft, fo Idft fid bieritber folgended
fagen: Wie alle Pilze enthdlt er viel
Waffer: 3zirfa 88—92 Prozent; der lujts
frodene (3um Srodnen {dHhneidet man den
Pilz in feine Sdeibden und hangt dieje
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an einem Bindfaden auf) enthdlt nod
sirfa 14 Prozent. Cin Kilo frifd ge=
jammelte Cierfdhwdmme Iliefert aljo nad
Dem Srodnen etiva nodh 93 Gramm; fte
fdrumpfen jebr sujammen. Jm {ibrigen
it die demijde Bujammenjebung frijder
Clerpilze im Durdyjdnitt fo!genbe:

Waifer . 91/2 %/
(nadh anbern “llnah)ien 88)

Gtiditofihaltendbe Gubjtany . . 229,
Gtiditoffreie Grtraltitoffe . 3%4 %0
‘Robfafer . e & & 1 Y
AUjdhe ("minetalbeitanbtcile) 3/4 0/
Fett (S . . . 2%

100 /o

Bum BVergleih mogen die Sablen fiir
einige Aahrung@mittel beigefiigt werben.

Sl ibtats 0
Subtangen  Fettftoff (@ i rmehs
((E“ﬂf‘féf.t)ﬂﬁe Suderarten
f o Yo
Kalbflei{d, fett 18,9 7,4 —

" mager 198 08 —
Rinbfleijd, 20,5 1,8 —
Hithnereter 14,1 109 0,7
Wil 34 3,6 48
Kaje, halbfett 27,6 20,5 3
Butter 0,9 83,1 0,5
Koblrabi 3 0,2 8,9
Kopfialat 1,4 0,3 2,2
Buder — — 100
Wetzenbrot 6,8 0,8 52,4
Hpfel 0,4 — 137
Gped 9 73,3 —
Gervelat 17,6 39,8 —
Bohnen 243 1,6 49
Kartoffeln 2,1 0,1 21

eben Waifer und jogenannten Salzen
mup bdie abrung bed Wlenjdhen ents
halten : Ciweilitoffe, Fettitofjfe und Kobhlens
bpdrate. Cin Criwvad)jener braudt taglid
500 Gramm RKoblenbydrate, 60 Gramm
Fett und 118 Gramm (anbere jagen 70
bi8 80 Gramm, wenn dafiir mehr Suder
eingenommen wird) Ciweifijtoffe.

Der vollitdndig getrodnete, diirre, wajjers
freie Gierpils enthdlt nadh vorgenommenen
Unterjudungen im Durd)idmitt:
@ticfftoﬁba[tige (eimeipartige und anbere)

ubjtany . . . 23%/:—32'4 %,
(nad) andern angaben 28)
et . . . 1%
(nad anbern Qlttgaben 5 7)
Mannit . . . . . . . 10'/5 %

(nadh) andern AUngaben 12‘/2) '

Gtiditoffreie Crirvaltitoffe

(Roblenbpdrate u. a.) . . 31'/4%
(nadh andern AUngaben 7‘/5)
Robfajer . . . 9'2—=13 %%

(nacdh andern angaben 37)

Uidhe (Salze) . . . 85—11"2°,
(nad andern angaben 9‘/5)
Die AUngaben der Chemifer, weldhe den

Cierpils analpfiert haben, find, wie man

{tebt, febr divergierend.

Sn  lujttrodenen Eierpilzen bat man
(nad) alteren Analpfen) ca. 20 %o Protein
— eiweifartige Subjtany — gefunbden; bad
wadre ungefdbr fo bviel wie in magerem
©Sdweine= obder fettem Nindfletjdh. Dar-
aud darf man aber nidht |dlieBen, da,
fagen wir 100 Gramm l[ufttrodene Clers
pilze fo viel wert find al® 100 Gramm im
Wehgerladen gefaujted Fleijd; diefed ents
balt namlidh nod) 7 bi8 8 Prozent Jett
— ber Pil3 weniger — und wabrend dasd
Ciweil ded Fleijdhed jozujagen reftlod vers
baut wird, werben bdie Proteinjtojfe der
Pilze bodijtenfalld 3u drei WViertel vers
daut.

€8 rithrt die8 babon her, baf die Sellen
der Pilze (al8 pflanslihe Wejen find fie
aud mifrojfopiid fleinen Bellen aufgebaut)
Bellivdnde befifen, die infolge bejonderer
demijdher Bejdaffenheit bei ber Subes
reitung nidht zerreifen und jo den 3ells
inhalt der Cinwirfung der Werdbauungss
{dfte entsieben.

WM man diejem Itbelftand begegnen,
fo muf man die trodenen Pilze vor dem
RKRoden fein zerpulvern. Frijde Pilze 3ers
fleinert man mittelft ber Fletjdhhadmajdhine.
Von den Hitten 3ieht man fo gut moglidh
bie Oberhaut ab.

Statt die Pilze 3u frodnen und jo fiir
{pater aufzubewabhren, bereitet man bars
aud itn ECngland Saucen. Die frijden
Pilze werden mit Kodjal eingewdffert,
nad) einigen Tagen prefgt man die erhaltene
Brithe von den Pilzen ab und fodt fie
mit Getwiirzen ein (man fodht bHiebei oft
aud) nod) Sdhweindleber mit).

©olde Pilzjaucen enthalten

ca. 35 Proz. Wafjer
» 34 , Roblenbpdrate und andere fticd=
{tofffrete Gubitany
21Yz ,  jtidjtojfbaltige Subitanzen
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ca. 'z Prog. Fett
» y  Ujdenbeftandteile.

Die jtidjtoffenthaltenden Subjtanzen ber
Pilze jind nidht jamtlidh Proteinfubitanzen
(ridhtige CiweiBitoffe) eine erheblide
Wlenge ift in Form anderer demijdher
Verbindungen enthalten (3. B. al8 Cholin),
beren Udbrwert gering ober nberhaupt
fraglid ijt.

Wenn die Clementaranalple nadweift,
Da Der PVrozentgehalt an Stidjtoff in
einem Pilze 3. B. 3 Prozent betrdagt, jo
bat man nad) biBher iibliher Weije ans
genommen, ¢3 entjpredhe died einem Eis
weiggehalt pon 6'/2 >< 3 = 19!/2%b,

Aun aber wird nad) der neueren Forjds-
ung davon ein Finjtel bi8 ein Drittel
far ftidftoffentbaltende, aber nidht eiweifs
dbnlide Subjtanzen in WUbrednung ges=
bradht werben miufjen.

Srijdher Cierpily {dhmedt etwad pfeffers
artig, Dbefonber8 bder Aadgejdmad {it
pfefferartig, dodh nidht unangenehm. Sur
Bubereitung geniigt Ubjdaben bder taran
baftenden Crdteildhen und bder Lamellen
auf ber untern Seite ded Hutes.

Wie ausd vorjtehendem erfidhtlid, ijt ber
ANdahrgebhalt ded Cierjdhwamms (und iibers
haupt der ©peifepilse) bel weitem nidht
fo grof, wie man frither behauptete; aber
ibr Genup fann vielleidht aud) in anbderer
Weije giinjtige Wirfungen ausditben. Can-
tharellus cibarius enthdlt 3. B. siemlid
piel RKali — im frijden Pily ijt bdiefesd
in Dden Bellen al8 Chlorfalium enthalten
— und Phodphorjdure.

Der Pily enthdlt ferner fleine Wengen
vbon Cholejterin — eine Subjtans, die in
bielen tierijhen Geweben vorfommt, im
Gebirn, in ben Yerven, in der Galle .
aud itn Pflangenjamen, und Cholin;
ferner Upfeljdure, Weinjdure und wie
jhon erwdbhnt Wannit (Nlanna-3uder).
Leitered wied {dhon anno 1811 der frans
3ofijhe Chemifer Braconnot nad; er
nannte biefe Buderart sucre de champig-
non (Pilzzuder).

Cholin ijt ein im Pflanjenreid vers
breiteter &toff. €8 ift aud ein Kompo-
nent Der Lecithine, jebr Fompliziert 3u-

jammengefefiter Verbindungen, bie 3. V.
in bder Gebirnfubjtans, im GEibotter .
vorfommen.

Wiannit ift bejonder8 reidhlidh in der
MWanna*) enthalten, dem eingetrodneten
©aft der Wanna=Cide. Diefer VBaum,
Fraxinus Ornus L., unferer €jdhe abnlid,
wird hauptiadlidh auf Sizilien Fultiviert.
Sm Uugujt und September werben wags
redht in Ubftdanden von 1—4 Cm. Cins
{dnitte durdy die ©Stammrinde gemadt.
Der heraudflieende Saft erjtarrt bald 3u
weifer friftallinijdher Nlajfe, der Vlanna.
Diefe enthalt 3irfa 80—90 °/o Niannit und
11°%6 Suder. :

AWannit — der modberne Chemifer 3aHIt
bicjen Stoff 3u den Ulfobholen — finbet
fidh nibrigend in vielen Vflanzen.

Wad dad8 Pilzjammeln anbelangt, fo
fammelt fein Vilsfenner alte und mnaffe
PVilze; er gebt alfo nicht bei Regentvetter
ober unmittelbar nad) joldem SdHwdamme
fudhen.

Bum Zrandport beniiit er ein Alef
nod bejjer ijt ein leidhter Handforb.

Die Pilze find, jofern man fjie nidt
frodnen will, nodh am gleidhen Tag 3u
geniegen. Wil man fie erft am anbern
Sag 3ubereiten, fo jerfdneidet man fte,
gibt fie in eine Sdiifjel, ftreut eine Hand
boll Sal3 daritber und ftellt fie an einen
Fiiblen Ort. Aie vergefle man, dap Pilze
fo {dnell wie tote Fijde in Faulnid fibers
gehen. Dr. §. Hofer, Wadensttl.

oF

Zucker=€Eriparnis beim Sterilitieren und
€inmacyen von Friichten.
(Naddbrud verboien.)
Srobem gerabe in den lelten Fahren
fo piel fiber a8 Ronfervieren derv
Frivdte und Gemiije gefdyrieben wurbe,
fommen immer wiedber neue Unfragen nad
AUnlettung 3ur Wereinfadbung be8 Wers
fahrend. Cine einfadere Nlethode al8d die
ber Sterilifation, wodurd) wir bHaltbare
und {dmadhajte KRonjerven ergielen, gibt

*) €38 ift bted nidht Dad Wanna ber Bibel;
%)%B biefed fiir cine Gubitans gewefjen, ift un=
er.
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e nidht. Vielfad) ijt aber nod die irrige
Netnung vorhanden, daf die Haltbarkeit
ber Frihte dburd) die Beigabe von Buder
bedbingt fei. Died ift bel der Sterilijation
nidht dber Fall; dbie Hinzugabe von Buder
in ber Gorm von Buderfirup ijt lebiglidh
Sade De8 Gefdmadd. Die Haltbarfeit
Der Lebendmittel wird durd) die Vernidts
ung bder VBalterien, FaulniBerreger, Ddie
fidh iiberall in Luft und Waijer, alfo auf
allen AWabhrungdmitteln vorfinden, bedingt.

Die Konjervierungdmethode bejteht alfo:
1. in Der Gridtung ber organijhen Fers
mente; 2. in der Eniziehung ded Wafjers;
3. in ber Ubjperrung der Lufjt — moglidit
dburd) Hiteeinwirfung (erforderlider Hily-
grad 70°C)).

Died Jabhr ift a8 Cinmaden mit bes
jonderen Sdwierigleiten verbunden wegen
De8 Budermangeld; wir modten aber bod
fiir die Fommenbe Beit o gut al8 moglidh
borforgen. b modte darauf aufmerfjam
maden, dap idh Steins und Beerenobit
{hon lange ohne Bugabe von Buderfirup
fterilifiere*) und beobadten fonnte, dap
fih die Friidhte ebenfo gut Halten, wie die
mit Suder fonjervierten. Fiir die Didts
fihe (Vagen~ und Buderfranfe) fommt
jowiefo nur bdiefe WUrt in BVetradt. Die
Griihte bebalten ihr natiirlidhe8 AUroma
und verlieren feinedwegd an Gejdmad.

S fitlle die Glajer jebr gut, jo daf die
Kriihte moglidhit didht beijammen liegen,
per{dhliefe und fterilifiere wie gewohnt, aber
ohne Bugabe von Buder odber Waffer.
Diefe WUlethode eignet fidh fehr gut jir

Friidte mit viel Waffergehalt: Rirjdhen,

Mirabellen, jaftige Pflaumen,
Bet Fohannids, Himbeerven, Preifels,
Brombeeren, Stadels und Heidbels
beeren é&c. fann ebenjo verfabren werbden,
man fann aber aud) einige Loffelden feinen
Buder bajwijdhen jtreuen beim Einfiillen
unbd fiigt bann 1—2 Loffel Waijer bei, da«
mit fich jhneller Saft bildet. Die Friidte
jbrumpfen bei ridtigem Verfahren nidht
sufammen. Beim Gebraude fann dbann

*) Wir verweifen aud) auf die Ratidhldge
betr, Ronjervieren in Ar, 14, Geite 106.
Die Red

nad Belieben Buder bdarunter gemijdht
werdben. AU KRompott 3u Faftenipeifen
wiinjdt man bdie Friidhte gewsdhnlidh aud
weniger {itf, al8 bei der Verwendung ald
ANadipeife. Auf dieje einfade AUrt fann
surzeit viel Buder erfpart werden und im
Winter it die Sudernot vielleidht etwad
gehoben.

AUnderd verhalt ed fidh bet der Bubes
reftung von Geleed und Konfititren,.
Hier gejdieht dad RKonfervieren durd) den
Buder, oder fie miifjen gleidhfalld fterilijiert
werben bdurd) vollitdndigen Lujtabjdhlufg.
Uber in den metjten Haudhaltungen wers
ben wohl feine fibrigen RKonfervengldfer
porhanden fein und ber AUnfauf neuer
it dburd dben Wangel an Gummiringen
erjbwert. WUud) jollen bdieje Rat|dldge
aufd Sparen und nidht auf neue WUugs
lagen geridtet fein.

Kolgende AUrt ded Cinmadend bhat fid
al8 febr einfadhy und gut erwiefen: Hd
fodhe bie Halfte bed angegebenen Suders
quantum8 (je nad ben Fritdhten) 3u einem
diden &irup und fiige die Frudt bet,
fodhe fie 5 Wiinuten und ridhte an. Nadh
bem Crfalten madie idh folgenden Vers
fh luf:

Cin Ciweif wird mit Gabel und Wlejjer
serfdnitten und dburd) ein leinened Tiich»
lein gepreft. Dann taudht man dad Pers
gamentpapier (entipredhend dbem Durdys
mefler be8 ®lajed) binein, Dbejtreidht 3
gut mit einem Pinjel, bejonderd am Rand,
legt e8 auf den Rand de8 Glajed und
bejdhwert dieje8. Dad Papier wird durd
bie Verwendung von Ciweiff vollig lufts
didt. Nun lafje id) e8 volljtdndig trodnen,
jtelle bierauf die Gldjer (einfade RKRonfis
tiiregldjer ober Topfe) in etwad warmesd
Waffer 3um erwdrmen und verjdliefe dasd
Gla8 wie dbie RKonjervengldjer, aljo ents=
weder mit einem pajfenden Dedel ober
Hol3, fpanne bden BViigel bdaritber und
fterilifiere 15—20 Ninuten bei 85—90
Grad. BVei ridhtigem DVerfahren bleibt
a8 Papier vollftandig froden und vers
{dliet pollig und der Dedel fann durd
gewohnlihen Papierverjhlup erfefst wers
Den. Dieje Konfititren werben weniger iR,
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aber Defto Sefommlider und bdie Suders
erfparnid ijt Jehr grof. Der natiirlide
feine Frudtgejdhmad wird erbalten. Cin
Ciweif reicht fiir viele Gldfer und ber
®adverbraud in 30—35 Wlinuten (fiir
Cinfodhen und Sterilijation) ift It?hgm.

Haushalt. $ .

Dad Ausidwefeln von Glafern und
Fopfen, die unfjere verjdhiedbenen Obit= unbd
Gemiifefonferven aufnebmen jollen, bejdhreibt
A. AUlbert in ihrer empfeblendwerten Sdyrijt
»Dad RKonferbieren” wie folgt:

Sn ein Fleined Gefaf, 3. B. Clerbedherdyen,
[ege man etnige Sdwefelftiidfden, zinde fie
an und ftilpe dben FTopf ober dad Glad dars
fiber, o dap unten fein Sdivefelbampf bers
aud unb feine Luft hineinjtromen fann. Wad)
eintgen Uugenbliden it bad Gefdf mit {hivef»
[iger Gaure gefiillt, und ber Gdywefel brennt
nicdht mebr. Dad Gefdl wird dann rajd beis
jeite geftelit mit ber Oifnung nad unten, das
mit fein Gdywefel entweidht. NAit ben weiteren
GefaBen wird ebenjo verfabren; Wud, Gelee
obferuﬂl'(armelabe werden dann nod) bHelR eins
gefitllt.

Waibhrend ded Verbinbend fann man ben
[eeren Raum unterhalb ded PVapiered audh
nod mit Jdwefliger Saure anfiillen, inbem
man folgendermafen verfabri: Dasd Papier
ridhtet man forgfdlttg wie 3um Subinden auf
ben Topf, dbann dridt man mit der linfen
Hand bdieje Paplierfappe feit an und Hebt fie
nur an einer Gtelle eftwad auf, halt mit der
redhten Hand bad Sdwefelgefddhen an bdieje
Offnung, fo dap bdie {hHiveflige Saure hHine
eingebt, woraunf jofort 3ugebunden wird. (Dasd
BVerlofchen bed weiterbrennenden GSdhwefeld
m{r?t ;aurd) etnen bariiber geftiilpten Topf be~
wirit.

Die o haufig im Keller auftretenden
Gdneden find auf folgende Weile ju pers
tretben. WUler Staub und lofer Kall wird pon
ben Wanbden mit \harfem Retfigbefen entfernt,
Dann werben ftridhweife Deden und Wanbde
mit einer fraftigen Chlorkalfldfung geftrichen,
Namentlidh) Winfel und Cden miifjen babet
tiichtig mit dber RKallbriihe audgeiprifjt werben.
Dann ftreut man nod) Chlorfalf auf dben Boben
und Hadlt Dad RKellerfeniter offen. Um anberen
Tage wird der Keller nodh griindlid) ausdge
fegt und vor allem Gteine, Kiften und Fajjer
unterjudt, ob nod) ungebetene Gajte darunter
vorhbanden find. Wad) biefer Generalreinigs
ung werbden fte fpurlod verfdvunden fein und
obenbrein it bie Luft im Keller nod) vollig
von allen jdhadlidhen Dinjten befreit. U

Riide.

Gpeifeszettel fiir die biirgerlidhe RKRiide.

Gonntag: *Rrauter-SGuppe, TODHJengaumen
nad) Gefliigelart, Gebratene RKartoffeln,
*Gurlenialat, *RKiridluden.

Montag: Webljuppe, TRoaftbeef mit Wacca=
ront und Tomaten, Heidelbeerfompoit,

Diensdtag: TG®emiijejuppe mit griinen Bohnen,
Gdafileifd) *Reid mit Upfeln.

Wittwody: Vrotjuppe, Kalbsioteletten, TGe=
fillte ®urfen, Kopfialat,

Donnerdtag: Cinlaufjuppe, fFalider Fijd,
Griine Grbien, TJobannidbeerialat.

Freitag: Waidjuppe, Ninddbraten mit Nus
beln, Gemiiferagout.

Gamstag: RKartoffelfuppe, TTapiofa=Auflanf,
AUpritojenfompott.

Die mit * bejeidneten Regepte find in biefer RNunmmer ju
Anben, bie mit + begeidineten in bexr [elten.

SKodyrezepte.
Witoholhaltiger Wein fann su fhafen Speifen mit Borteil
burd) alfoholfreien Wein oder wafferverdiiunten Sirup, und
3 fauren Speifen dburd) Jitronenfafl erfelst werben.

Krauterfuppe. Bwei Hanbe voll Gpinat,
MWangold, Gellevie, Peterfilie, Rorbelfraut,
Wirfing, Laud), Bwiebelrohren, Sauerampfer
werben jauber gewajden, in jhmale Streifden
geihnitten ober gebadt, Dann wird ein
£offel poll Butter heif aemadt, die Krduter
werben barin gebiinjtet, 1!/2 Liter Wafjer baju
gegoffen, gejalzen und langiam wetd) gefodt.
Dann wird die nod) notige Fleijhbriihe ober
beiged Waijer 3ugefiigt, nohymald aufgefodt
und iiber gerojtete Brotwiirfel angeridhtet.
Fiir 4—6 Perjonen,

Aud ,Biirgerlihe RKiiche”
pon Frau Whbder-Sneichen.

Kubeuter. 2 Rilo Kubeuter, 50 Gramm
Bwiebel, 15 Gr. Gal3, 1 PVrife Vfeffer, 1!/2
Liter Wafjer, 1 Ei, 70 Gr. gericbene Gemmel,
60 Gr. Fett. Dad Kubeuter wird gewajden,
mit faltemn Waffer aufgefetst, bid 3um Kodyen
fommen gelaffen, abgegofjen, nodymald abges
wafden, bann mit 1'/2 Liter Wafjer, Swies
beln, Ga!3 und Gewiiry 3ugedbedt 1—5 Gtuns
pen langjam gelodht (Selbitlodher). [t e3
wetd, nimmt man e ausd der Brithe, {hneidbet
e8 in Gdyeiben, wadlst e8 in Gt und Semmel
unb brdat e@ mit dem Fett in eciner Pfanne
auf betden Geiten. Berettungddauer 4—5
Gtunbden.

Bemerfung: Dad Guier fann man tagsd
suvor abfoden, [dBt ¢8 dbann in Der Briibe
uber Wadht jtehen undb brat ¢8 am Tage dber
Verwendung.

Gurfenfalat. 2 RKilo Gurfenjdeiben
(= 1 groge Gurle), 2 GRIdfTel OI, 1 GRloffel
Ciitg, 5 ®r. Gals, 1 jtarfe Prije Piejfer. Die
®urfe wird gejdhalt und dabet an verjdies
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benen Stellen gefoftet, ob fie nicht bitter iit,
in Gdeiben gehobelt und mit B, Salz und
Cijig vermengt. Dasd Ol gibt man 3uerjt ba-
3u unb erit, wenn dte Gurlenjdhetben bamit
burchgemengt jind, GCijiig Salz und Pfeffer.
Gurienfalat muf fofort verfpeift werben;
ftebt er, o wird er bart und unverdaus
lidy; aud iit 3u wiberraten, nady fritberer
AUrt, die Gurfen mit Saly 3u beftreuen und
fie bann audzuprefjen. AUuf dteje Weije bletbt
nur dte jdhwerverdaulihe Pflanzenfajer 3us=
rid; gerade bie weggegoijene Vrithe madht
bie Gurle verbaulid, jdhmadbaft und ers
frifjhend. Bereitungddauer /2 Stunbe.

Quarflaulden. 3+ RKilo gefodhte Kars
toffeln, 375 Gr. Quarf, 2 Eier, 100 Gr. Wiebhl,
80 Gr, Buder, 1 Egloffel Sal3, tnapp, 80 Gr.
Korinthen, Uusbadfett, 40 Gr. Buder um
Bejtreuen, Die am FTage 3uvor gefodhten
RKartoffeln werben abge3ogen und gerieben.
Die Korinthen reibt man ab, ftellt fie mit
etwad faltem Waffer sum aufquellen an die
Geite bed Herbed, gicht fite nadhher ab unbd
fchuittet jie breit, bamit jie trodnen. AUle Bu-
taten, bi8 auf dbie Korinthen, werben gut ver-
mengt, die Korinthen julest darunter gegeben.
Nun beftreut man die jauberen Hanbe mit
Mebl, formt nidht 3u groge KIdBe, dridt jie
breit und rund, badt fie in bampfendem Fett
auf beiben Geiten gleidhmaRia golbbraun unb
beftreut jie mit Buder. Bereitungddauer
2 Gtunbden.

Ausd ,Die Nabrung” von AU. von Noijtis.

Auberginen (Cierpflansze). Jeit 1 Stunbde.
5 AUuberginen, 30 Gr. Fett, 20 Gr. Buiter,
2 Rodyldfiel Webl, 3 Desiliter Wiildh, 25 Gr.
RKaje, Gal3. Diejed ebenfo jdhmadhaite wie
gefunde Gemiife ift judlihen Uriprungs, vers
fauft fid jedbodh auf jebem jtabtijden MWarkt.
Man balbiert die gurfendbnlihen Fritchte
ber Qdnge nad), jtreut etwad Gal3 bariiber
und lagt fie eine hHalbe Stunbde ftehen, dbriict
bie injwifdhen entitanbene Fliijfigleit aus,
trodnet die Uuberginen ab und diinjtet jie in
bem bheifen Fett abgededt unter Begiehen mit
bem Fett 10 Winuten lang. Dann bringt
man fie in eine feuerfefte gebutterte Platte,
begieit fie mit einer mit Wild) abgeldjhten
Butterfauce, unter welde ber gerichbene Kdfe
emijdht wird und badt fie 15 Winuten im
eiBen VBratofen. Die Auberginen Idnnen
aud) mit einer beliebigen Farce, aud) von
Fleijdrejten gefiillt werben.
Aud ,Gritli in der Kide”.

Gebadener RNeid mit dpfeln. 400 Gr,
Reid wird erlefen, gewajden, in Galzwaijer
weid) gefodht und auf ein Sieb gejdiittet,
Jn einer feuerfeiten Platte wird ein Loffel
poll Butter gejhmolzen, eine Lage Reis, hiers
auf eine Lage fein gejdhnifelte jaure Ipfel,
Dann ioieder Rei8 hinein gegeben. Nun
werden 2—3 Cier mit einer Tafje Wild qge=

mifjcht, fiber den Reid gegoffen unbd im heifjen
Ofen ober auf glithendben Kohlen !/« Stunbde
gebaden. Buder nad) Belieben.

Feiner Rirjdifuden. Cin Kudenbled)
witd mit audgewalstem Buiterteig belegt,
bann ausdgejteinte Kirfden gleidhmagig, nidht
3u bidht, barauj gebradht und mit gejtogenem
Suder beftreut. Hernad werdben 1—2 Cier,
eine Taffe fiiger Rabm, ein wenig abgeriebene
Bitronenjdhale mit einander gemijht, iiber die
Riridhen gegoflen unbd bei guter Hife im Ofen
gebaden. Aug ,Biirgerlihe Kiidhe*

pon Frau Whder=Jneichen.

Himbeerfirup. 1 Rilo Himbeeren, 1 Liter
Wafjer, 25 Gr. friftallifterter Weinitein, 600
Gramm Suder (ober auf 1 Liter Gaft 1 bid
1Y+ Rilo). Nian [5jt ben Weinjtein im Waifer
auf und gieht dte Fliijfigleit iiber die etwasd
gequetidhten Himbeeren in eine tiefe Gebiiffel,
gibt nod) 2 GRldffel Griedsuder dazu und
fteit die Mijchung 2 -3 Tage rubig bin.
Dann [dkt man ben Gajt iiber ben Buder
ablaufen, ohne 3u dbriiden, verrithrt ben Suder
gletdymdBig dbamit, indem man nad) 10 Nli=
nuten toteber einmal umrihrt. Wan Fillt
ben Girup in Flajhen und bindet vorlaujig
nur mit einem Wull-Ldppden 3u, falld bdie
Gadrung nod nidht beendigt fein jolte. NWodh
beffer ijt e8, Diefen Sirup im Wed=AUpparat
3u fterilifieren, woju Grtra=Flajden erbalts
lih find. GCr it jebr ausgiebig und wobls
jhmedend. GE& fann aud einfad) audges
prefter frijder Gaft in diefen Flajden fterilis
fiert werben, ober, wo Ffein Wed-Apparat
porhanden ijt, umwidelt man bdie Flajden
mit Heu ober jtellt fie in ein dDurdlodhted Brett
auf den BVoden der RKafjerole ind Waiferbabd.
GterilijationBseit 20—30 Winuten.

AUud ,Gritli in der Kitde".

Cingemadte Friihte und Getrante.

BVerfdhiedene Veerenarten ald Sdiittel~
friidhte. Die Friidhte diirfen nidht 3u reif
jein, Gtachelbeeren am Dbeften unreif. G38
empfteblt fid), fein 3u grofed Quantum auf
etnmal 3u fochen. Wuf 500 Gr. Beeven 250 Gr.
Suder, wenn fterilijftert. Obhne Steriltjation
500—625 Gr. Der Buder wird mit gans
wentg Wafjer 3u einem diden Sirup gelodt,
abgejhaumt, bie Beeren unter bejtandigem
langjamem Riihren hinzugegeben und vom
Bettpunfte bed Kodhend an nod) 5 Winuten
auf bem Feuer gelaffen. Dann ridhtet man
fie in eine Giijjel an, ribrt zirfa 10 Win,
langjam weiter, jo daf fidh bie jujammenge=
fallenen Frichte wieder mit Saft fitllen.

Gelee. AUuf 500 Gr. Gait 500 Gr. Buder.
Die BVeeren werden mit wentg Waifer gefodt
bigd jie plaen, und dbann auj ein Haarfieh
gejhiittet. Wian [aBt dben Gaft [angjam ab=
[aufen, obnesuriibrenoberzupreffen.
Auf bieje Weife erhalt man ein viel Hlarered
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unbd fdonere8 Gelee. Aud bem Riidftand
fann eine gute Warmelade bereitet werben.
Der Gaft wird iiber den Suder gegoffen und
auf gutem Feuer zirfa 5—10 Winuten ges
Todyt, bann foll Dag Gelee in breiten Floden
von der RKelle fallen.

Friidhte mit Suder und CSenf. Die
Frichte werben ibrer Art entjpredhend ents
fteint oder gejdhdalt, Grofere halbiert ober in
pier Feile gejdnitten. Wlan fodht jebe Urt
gefonbert im fodjenben Waffer balb wetd,
unbd jdiittet fie 3um Abtropfen auf ein Sieb,
Gleidhidhwer Buder wie Fridhte wird mit ber
Halfte ibred Gewidhtd Wafjer auid Feuer
gefetst, ber Girup einige Winuten fodhen ge»
laflen, bie Friidte hineingelegt und nad eins
maligem Wuffodhen fofort in eine Gdyiifjel
angeridytet und bid zum ndditen Tag jtehen
gélaffen. Dann wird der Sirup abgegoijen,
mit wentg Suder 3u einem bdidlidhen Gafte
eingefodht und twieder fiber die Friihte ges
gofjen. AUm bdritten Tage werben fie nod-
mal8 aufgefodht und dbann auf 1 Kilo Friidte
150 ®r. englijdhed Senfmehl mit etwasd Gaft
angeriibrt, qut unter ben Sirup gemijdt,
fiber bie Friihte gegoffen und in dbie Topfe
gefillt. R .

Bohnen in Salz. AUuf 1 RKilo Bobhnen
50 ®r. Gal3. Junge Vobnen werden von
Gpifzen und Faden befreit, entweder blandhiert
ober roh in Gteintdpfe ober Holstitbel eins
gejdidtet und lagenteife dbad Sal3 bariiber
geftrent. Bu unterit und an den Wanben
werben gewajdhene Rebenbldatter gelegt unbd
audy auj bdie oberite Sdhiht fommt Gals,
bann Rebenbldtter und juleht ein reined
Tud). Die BVobnen werben mit einem pafjens
ben Bretthen und einem Gtein bejdhwert.
Gollte fid) nady einigen Tagen nidt jo diel
Lafe gebilbet haben, daf fie bariiber jtebt, fo
muf mit gefodhtem und erfaltetem Galzwaijer
(auf 1 Liter 100 Gr. Sal3z) nadgeholfen wers
ben. ad) 3—5 Wodhen foll dbie Garung bes
enbigt fein, Dann werden Sud und Brettdhen
gut gereinigt, bie oberfte Sdidht entfernt und
nadber bie Bohnen twieder befdhwert,

Mangeld Rebenbldatter fonnen aud) grofe
Koblbldtter vertwenbdet werben.

Ausd ,Gritlt in der Kude”.
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Gejundheitdpflege.

BVehandlung vbon Froftidaden im Soms
mer. Die meiften Wenjden fiimmern fidh um
Gejunbbeitdpflege erft, wenn jie thre Gejunbs
heit verloren hHaben. Gelbit dbann wenben fjie
bie notige Vehandlung nur o lange an, bid
die Kranfbheitderfdeinungen gejhwunden find.
Dasd it oberfladhlichesd Ausbefjern, feine gritnds
liche Befeitigung ded urjadlidhen Gdadens.
Bejonderd baufig gejdieht bied bei den nur

im Winter auftretenden Gebrejten, weil man
Wionate bindurd) niht8 von thnen merlft und
nicht an fie erinnert werben will. Fiir bieje
bildet aber gerabe der Gommer die geeignetite
Behandlungdszett, um fie fiir tmmer 3u bes
fettigen. Da jind bie Cririerungen an Handen
ober Fitgen. Hlergegen bewdbren fidh wdhs
rend Der warmen Fabredseit taglidhe Wedhjel=
baber ber betreffendben Glieder. Prof. Bing
balt Palte Babder allein fiir geniigend, wenn
fie ben ganzen Gommer hinburdy mit ftrenger
Regelmaigfeit burdygefitbrt und in der falten
Sabresseit fortgejetst werben. Die duBerjtivirfs
famen Wed)jelbdber nimmt man folgenbers .
maBen: Jn ein GefdB gibt man falted Waijer,
in ein anbered redht warmes, defjen AUbLIHI=
ung man durd) dftered SugieBen von heifem
Wafjer verbirtet. Wan balt die Hanbe ober
die Fiige langere Beit in bad warme Waijer,
barauf fury in dad falte, und wedfelt auf
bieje Wetfe ungefabr eine halbe Stunde lang
ab. Hat man died einige Wod)en gewifjenhaft
burdgefithbrt, fann man jich mit einfadhen falten
Baberntaglich begniigen, mup aber ohne Unters
bredyung audy in ber falteren Sabredseit dba=
mit fortfabren. Dasd ift eine altbewdbhrte Be=
banblungdmwetje fitr Froftjhaden unbd dbas bejte
Vorbeugungdmittel gegen Grfrierungen jeg-
[tdher Art. BVejd)leunigen fann man die giinjtige
Wirfung durd) moglihit haufiged BVejonnen.
Wan balt dte unbelleideten Firhe (Hande) in
bte durd) Dad gedfinete Fenjter jdheinenben
Gonnenjtrablen, wobei man gemiitlich lefen
fann. Dasd wirlt Wunber bet allen Frojtletden,
wenn ¢8 mit trenger Regelmaiglett durdy=
gefiibrt wird. Dr. b,

{ Qranfenpflege. $
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MWan unterjdeidet drei Gradbe der Wers
brennung. 1. Gradb: Gdmerzhafte Notung
ber Haut. BVebanblung: RKalte Umidhlage mit
Bleiwaffer ober BVeftreihen mit O, Eigelb
ober RKollodium, 2, Grab: Blajenbilbung, Be=
bandlung: Die Blajen werben nur, wenn fie
grofer findb, mit einer fauberen Gdere angew
{dhnitten und entleert; die abgebobene Haut
[agt man ecinftiveilen fiken und beftrent die
ganie Flade mit Dermatols ober Widmuts
pulber ober aud) nur mit Gtarfemehl. Dars
uber fommt eine ©didht Verbandbmull, Watte
und eine BVinbe, ober man bebient fidh der
pon Barbelebenjchen Widmut= Brandbinbden.
Gleidh gut ift bie Bebanblung mit Salben.
Dr. Witthauer empfieblt in feinem ,Leitfaben
fiir Rranfenpflege” eine joldhe aud Kalium
sozojodolicum, 3,0, Lanolin und Vajelin je
15,0, dte in den metften Upothelen in Tuben
unter bem Wamen GSojzojodolwundjalbe 3u
baben ift. Gie wird auf reine Leinwand ovber
Gaszefomprefien geftricdhen, bieje mit Watte be=
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bedt unb mit einer BVinbe befejtigt. 3. Grad:
AUbfterben ber verbrannten Hautpartien und
Brand, Vehanblung: Suerit wie bet 2, jpater
fudht man die AUbijtoBung der abgejtorbenen
Fetle dburd) feudyte Priegnifide Umidldge von
eifiigiaurer Tonerde oder Kampferwein 3u bes
forbern. Dasd weitere verordnet ber Arst.

Hat eine audgedehnte WVerbrennung eined
grogen Teild ber RKorperoberfladhe {tattges
funben, bann ift dbad Leben gefdabrdet nidt
nur burd dte BVerleung an fidh, jondern audh
burdy bdie Gefabr ciner Herzidhwade und
Lungenentjiindung. Wan gibt den Unglids
lihen reidhlidy Wein und Grog. Der WUrst
madt gegen die Gdhmerzen eine Worphiums
einjprifung (1'/2 cgr).

T.l.......l........l...l.'....l.l...'...“ L L1

2 Qinberpflege und ~Criiehung.
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Gine gefdbrlide Unfitte der Kinder
bet Gpasztergdngen in Feld und Walb jollten
Gltern und Griieher energifch befampfen. E3
banbdelt jih um den Genup unreifer Getreides
Iorner und bed Gaugensd an allerlei Grajern
und thren VBliiten. Cingehenbe Forjhungen,
Die [ange Beit fortgefelit wurben, Haben ers
geben, baB vor allem unreife Gerftentdrner,
aber aud) veridiedene Urten Grdfer ecinen
Gaft in fid) bergen, der, in3 Blut iibergehend,
eine Franthafte Verdnberung bded Sellenges
webed ergeugt und Urjad)e der unbeilbaren
Gtrablenpilsfrantheit werden fann.

Diefe Srantheit, einmal tm Organidmusl
feftgefelst, Fann nur dburdy fofortige Operation
bejeitigt werben, meijt ift fie aber nidt gleidh
bemerfbar und der operative Eingriff tit vers
geblid). Da fie fidh jtrablenformig audbrettet,
{hrettet audy der geringjte bet der Operation
fiberfebene Reft diejed gefabrlichen, FrebRs
artigen Gejdiviired unabldjjiig tm RKorper
weiter fort und nur ein fritber Tod unter
unjaglihen Sdmerzen fann Eridjung davon
bringen. Dr. &d.

Gartenbau und Vlumenfultur.

4
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Dasd ,,Noftigiverden’ der dufjeren Webdels
fpigen der PValmen

jeigt an, dbaf in Ddem betreffenden Raume
3u trodene Bitmmerlujt berrjdht, benn bie
Blatter find befanntlih poros unbd faugen
bie Feudtigleit aud ber Luft. it nun Ddieje
troden, jo wird ben Belengetveben ber joges
nannte Lebenjaft entzogen, fo dap fie nad
und nad) abjterben. Wlan fann aber bem Ub=
jfterben und dadburd) Braunwerden der Webel=
iptt}en Cinbalt tun, indbem man ihnen durd
Befprithen mit Waffer bie notige Feutigleit
verjdaift, wad namentlid inder heigen Sabreﬁs
3eit 3u gejdheben bat, A. 8.

Krage=Cde.
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Antiworten.

67, Die britte Wodhe ded Auguit it die
giinjtigite Beit, um von dben Geranten Sted-
linge 3u {dneiben. Wan {dHneibet, bon der
©piie gerechnet, unter bem Dritten ober befjer
fiinften Blatt jHrdg ab und jeht die Steds
linge in Topfe. Wenn fie bann dDen ganzen
Winter in hellem Raum bei magiger Warme
maBig begoffen werben, hat man im naditen
Gommer jhon blithende, junge Stode. Fudy-
ften babe tdh nod nidht vermebhrt. WUnna.

68. [ moghie Jhnen Buppingerd naturs
reine alfoholfreiec Objts und Fraubenweine
in Ober=Wletlen fehr empfehlen, Diefe Firma
bejtebt erit feit ecinigen Tabren. WUNe ibre
RKunbden find febr sufrieden mit ben Getranten,
benn jte find wirflich gut und erfrijdend und
nicht febr teuer, 2.2

69. Bwet gute Limonade=Nezepte ftehen
tn Ar. 14, Seite 111 ded Hausdwirtjdyaftliden
‘Ratgeberﬁ Diefe alfoholfreien Getrdnfe
fonnen ohne NVliihe in jedem Hausbhalt bers
geftellt werben. Fn friiheren Jabrgdingen ded
Ratgeberd finden Gie aud) andere Rezepte
bon Gommergetrdanfen. H.

Fragen.

70. RKann mir vieleiht eine Leferin aus
Criabrung ein guted, billiged Lufjtabfidlng-
mittel fiir KQonfitiive mitteilen? JFm lefiten

aauﬁmirticbaft[id)en Ratgeber" wird bdas
@alizpl=Pergamentpapier empjohlen. it da
bte gletche Vebanblung ndttg wie bet gewohns
lihem ‘Pergamentpapier, pon bem id ein
pajffended Stiid in Cognac taudye, dann auf
Dte Ronfitire lege und mit einem groferen
Otiid verbinde. Wo erbdlt man bad Galspls
Vergamentpapier? Frau auf dem Lanbe.

71. Wer qgibt mir qute AUnleitung bazu,
wie dltere Wiobel weil anjzuftrethen find ¢
Bejten Dant. Ubonnentin.

72, Man jagt, Quark jet ber Gejundbheit
o 3utrdaglich. Wer fagt mir, in welder Form
ih folden am bejten auf ben Fijd b;'!h;ge?

73. it bie Kanindenzudyt 3u empieblen?
Wian Hort ebenjoviel giinjtige wie ungiinjttge
Urtetle, weif alfo nicht, ob etvad babet firr
ben Hausbhalt herausihaut. 3.

74, Wie fann man billig einen (i-iéicbranf
berftellen ?

Schweizerfrauen!

Kauft von den Wohlfahrtsmarken des
Schweiz. Gemeinniitzig. Frauenvereins.
Der Ertrag ist fiir die Bekdmpfung
der Tuberkulose und fiir die Schweiz.
Pflegerinnenschule bestimmt.
T S e
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