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€r[deint jabrlih in 26 Mummern

Abonnements nehmen die €zpedition, Schontalftrafe 27

iiridh, 26. Uugquijt 1916.

© AUrbeit, edle Himmeldgabe,
Bu ber Wen{dhbeit Heil erforen,
Aie bleibt ohne Trojt und Labe,
Wer fih beinem Dienft gefdhvoren.
Bobdenjtedt,
ok

ZeitgemaRe Anleitung zum Honfervieren
von Obst und Gemilie nach einfadysten
und billigsten fiethoden.
(8dlup.)

C) Robheinlegen von Gemiife, mit
Gal3z3ugabe, aber phne Sterilijation.

Gauerfrautsbejw. Sauerriibens
bereitung. Die gereinigten feften Kabid-
fopfe ober QRoblidpfe besw. die Weifriiben
werden fein gehobelt und wdabrend dem
Hobeln {Hon mit dem abgewogenen &als
und eventuell mit Gewiirsen aller Urt
berfelt. &iir bad Einlegen fleinerer Quans
titaten eignen fid die Steinguttopfe jehr
gut. &iir grofere Wlengen Ddagegen vers
wendet man gewoshnlid 3plindrijdhe Holz~
gejage (Sauerfrautjtanden). Die Grofe
ber Galzzugabe variiert von 20 bid 30
Gramm pro Rilo Rabid, Kohl ober Weik»
ritben.

Der VBoden de3 Gefdfed wird mit Ropl-
blattern audgelegt. Dad gehobelte und
gejalzene RQraut wird eingefitllt und mit
einem Hol3ftogel geftampft. UIB Getwiirze
3ugabe -eignen fih Wadyolberbeeren,
Rimmel, Boret|d, eventuell aud Sivic~
beln, Wajoran &. Alan fann aber diefe

Gewiirse felbjiverjtandlih audy erft beim

Qoden fiir den ITijdh 3ugeben. Su oberjt
wird wieber cine fefte Sdhidht von Koble
blattern oder gewajdhenen Rebenbldttern
gemadt und ein Sud) bariiber gededt. Dann
fommt ein jolider Holzbedel, bder mit
Steinen bejdhwert wird. Sdhon nad) furzer
Beit ent3ieht Da8 3ugeftreute ©aly dem
gehobelten KQraut joviel Waifer, daf leh
tered {iber dem Holzdedel fteht. WViel
widtiger nun, ald dbad Cinfitllen und dad
Galizen Ded Krauted, ift die Behandlung
Dedjelben wdhrend und nad) der fidh ers
gebenden Garung. Wliferjolge diejer oder
jener Urt find weniger auf bie Grofe der
Galz3ugabe, al8 pielmehr auf die unrids
tige Behandlung ded eingemadhten Krauted
suritdzufiibren. Der fidh bildbenbe Gars
ungdjdhaum ift von Seit 3u Seit ju ents
fernen. adh Veenbigung bder Garung,
bie bet Fibler Semperatur bid vier Wodhen
Dauern fann, it eine volljtanbdige Reinigung
De8 Dedeld und ded Sudied porjunehmen.
Dabei wirdb aud) bie Salzlafe, jofern fie
nidht mehr flar ijt, entfernt. Der opbere
Seil ded CinmadgefaBed ift mit einem
jauberen Sud) auBzureiben. Sorgidltig
Hebt man die iiber Dem Rraut fich befind»
lihe Blatterjhidht ab und diberseugt jidh
von dem Buftand Ded darunter liegenden
RQrauted. Dadjelbe muf angenehm jGuer»
lidh rieden, von {dHon weiper Farbe fein,
und fid feit und nidht etwa jdbleimig ans
fithlen lajfen. ©ollten eingelne Rands
partien eine unjdone graue Farbe 3eigen,
und vad Rraut jdhleimig jein, jo entfernt
man dbadjelbe mit ecinem Loffel; dedt Hiers
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auf bdie Blatter, jofern fie nod gejund
find, wiederum bdariiber; andbernfalld Hat
man fie durd friide 3u erfegen. Dann
werden Sud), Dedel und Stein wieber aufs
gelegt. e nad) der Grofge DeB Gefdfes
gibt man dbad notige Quantum Salzwafjer
frijd 3ubereitet 3u, bi8 dadjelbe handhodh
iiber bem Dedel fteht. Fiir bie Bereits
ung ber ©alslafe verwenbet man pro
1 fiter Waffer 100 bid 120 Gramm Sals.
Dad Galz it in fodendbem Wafler aufs
sulojen, damit fid der RKall be8 Wafjers
audjdeidet. Die Galzlojung ift falt und
obhne den am BVobden fid bilbenden Rall~
niederjdhlag 3usugieen. Hm fithlen Keller
aufbewabrt, Halt fid o bereiteted8 KRraut
bi8 in ben Sommer.

Sal3bohnenin Steinguttopfen
besw. Holjftanben cingemadt.
Aud) die BVobnen Idnnen roh in Salj
eingelegt werben. Dod) biirfen in diefem
Falle nur frifjdgeerntete, 3arte BVobhuen
Verwendung finden. Hanbelt e8 fidh aber
um Warkt= ober flarf audgereifte Bohnen,
fo ift unter allen Umftdnben ein BVor
{hwellen in Salzwajjer notwendig. Die
weidhgefodten Bobhnen werdben im falten
Wajjer abgejdredt, dbann entfddet und
gewogen. Uud bier redhnet man 30 bisd
40 Gramm Sal3 pro Kilo Bohnen. Lefitere
werden {dhidtenweife in dben Steinguttopf
ober in ba8 HolsfaR eingefitllt, naddem
audy der Boben dDe3 Gefifed mit Ropls
ober gewaldenen Rebenbldattern bebedt
wurde. Dad trodene Sali, jowie baB
Gewiiry (je nad Licbhaberel, Bohnentraut,
WMajoran, Citragon &c.) wird wahrend
pem Cinfiillen 3ugegeben. Dad Sals it
fo 3u verteilen, baf die oberfte Vohnen=
jbidht nodh gut eingejalzen werden fann.
Darauf folgt wiederum eine ridtige Sdhidt
Reb= oder Kophlblatter. DaBd Gange wird
mit einem fauberen Jud), einem Holz~
Dedel bededt, und mit einem Steiir bes
jbwert. Vet Vermwendung von nur 20
Gramm Sal3 wird fid nidt genug Sals=
lafe bildben und mup Sal3ldjung 3uges
geben werben. Bei einer Salzzugabe von
40 Gramm bilbet fidh in bder Regel ges
niigend Salzlale. E8 ift dbarauf su adten,

baf weber Vobnen nodh ©Gtiide von
Bldattern aud bem Salzwafjer hervorjtehen,
weil biefe Bervorragenden Teile jonjt in
Faulnid fibergehen und ben ganzen Hns
balt perberben Ionnen. Wadbrend Dder
®drung ift ber fidh bildende SdHaum 3u
entfernen, iie bet ber Sauerfrautbereits
ung Dbejdrieben, vorjunehmen. Bevor
mant Sud und Dedel wiederum auflegt,
unterjudht man bdie Vobnen auf ihre
Grijdbeit im WUudjehen und Gejdhmad.
Sdleimige Bohnen find 3u entfernen,
wenn notlg aud bdie Blatter|diht 3u ers
neuern. §n der RNegel wird e8 aud) not»
wenbig, mneued Salzwafjer betzugeben,

weil dburd) bad Cntfernen bded Garungs~

{daumed badfelbe fidh ftarf vermindert hat
und nidht mehr diiber dbem Dedel fteht.
Wan verwendet die gleidhe Sal3ldjung
wie beim Sauerfraut (100 bi8 120 Gramm
pro Riter Waifer).

Bohnen roh in Flajdhen einges
madt, ohne Sterilifation. Die
fauber gewajdenen BVohnen werben mit
frodenem ©als iiberfireut und wdabhrend
24 Stunden ftehen gelaffen. Uudy biefitr
find nur frijdgeerntete und junge Bohnen
3u benufjen. Lange Sdyoten Pdnnen ecins
mal gebroden werben. Auf 1 Kilo Vohnen
rednet man 100 bi8 120 Gr. Sal3. Die
Bobnen werben moglidhit feft und bie
Flajden voll eingefitllf. AlBdbann wird
ber Flajdhenhald troden audgerieben. Die
Flajde wird mit weidgefodtem ober weid=~
gedriiftem Rorl ver{dlofjen und verparaf-
fintert. Da8 Paraffinieren ift jorgfdltig
borjunehmen und barauf ju adten, dbap
ber Rorf volltdndig mit einer Paraffins~
{didt fibersogen ift. Jn diefer Weife auf=
bewabhrt, balten fidh die Bohnen fehr frijd,
miiflen aber betm Subereiten fiiv ben Fijdh
erit weidgefodt werben.

Dasd Dorren bon Obft.

Gind Ieine bejondberen Dorr=Apparate
vorhanben, fonnen alte VBrotbadodfen, wie
wir jolde nodh in den Gegenden mit Ges
treibebau finden, 3um Dorren benuft wers
ben. WUudy laffen fid Fabrifetabliffemente
aller Art oft ohne fehr grofe Unloften 3um
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Dorren von Objt herridten. €8 wird dad
twieberum eine bejondere ujgabe bder lo~
falen RKomiteed und ber Gemeindebehdrben
jein, in ber Gemeinbe vorhanbdene Fabrils
anlagen in Uugenjdein 3u nehmen und
auf ibre Venupbarfeit sum Dorren 3u
prifen. Selbftverftandlidy find Fabrilen
mit vorbandbenen Lrodnungdraumen in
erfter Linie 3u bernidfichtigen.

Apfel. Hiefiir eignen fidh alle grofe
friihtigen ©orten, die threr furzen Halts
barfeit wegen nidht fiir dben Winter aufs
bewabhrt werden fonnen. Der Cinfadheit
und dber rafden BVerarbeitung halber wird
man aud) die jJauren Upfel ungejdalt
borren. Die gewajdenen Friidhte werben
in ca. 1 Cm. dide ©dnike (je nad ber
®rofie 8—10 Stid) gejdnitten und dad
Rernbaud 3ugleid) entfernt. Cinjdidtig
auf Hurden gelegt, find bie Sdnife in
3—4 Stunden gedborrt. Die UuBbeute bes
tragt ca. 12—15 /o,

Birnen werden am 3wedmadfigiten erjt
gefdwellt (in Waffer oder Dampf weidy»
gefodht), bann, nadbem mit jpifem NWefjer
ber Reld) audgefdnitten, gans oder halbiert
geborrt, RKernteige NWoftbirnen find nidt
porjujdwellen. Die Dorryeit betrdgt je
nad Frudtgrofe und Srodnungdanlage
24 big 36 Stunben und bie Uudbeute
ca. 25°%o,

Steinobit (Bwetjdhaen, Pflaumen,
Uprifojen &.) wird am rajdeften gedorrt,
inbem Der ©tein dburd) Bujammendriiden
Der Friwdhte entfernt und die nod 3u-
fammenbdangenden Frudthdlften geofjnet
und auf dbie Hurben gelegt werden. Fn
2—2'/a Tagen find aud) grofe Swetjidhgen
auf diefe Weife getrodnet. WuBbeute 18

bi8 25 °/o. BVei {dhonem, trodenem Wetter
fann man OBt aud) im Freien auf Hurs
ben ober an bdurdgesogenen Sdniiren
borren.

Dad Dorren bon Gemiife.

Beim Dorren von Gemilfe ift darauf
3u adten, baf ber Ofen nidt allzuftart
erwdarmt wird.

UlleB Gemiifje, dad geborrt werden joll,
ijt jo hersuridhten, al8 wiirde ¢8 in frijdhem
Bujtanbe fiir den Iifd 3ubereitef.

BVBohnen werden weidhgeddmpft, bann
in faltem Wajjer abgefithlt und entfddet.
Cin Ser{dneiden der BVobnen bvor dbem
Dorren ift dbed8halb nidht empiehlendwert,
weil 3u bviel Watertal durd) bdie Dorrs
Burdenn Herunterfallt und verloren gebht.
Bei [Honem, fonnigem Wetter lajfen fid
bic Vohnen in gleidher Weife wie basd
Obft an ber Luft trodnen. Rajder gebht
ber Dorrprozef aber vor fidh in Dorrdfen,
in Denen fie {dhon nad ca. 4 Stunben ges
borrt werden, jofern man die Dorrhurden
nur einjdidhtig mit Bohnen belegt. '

Rarotten, RKohl, Rabid, BVBlumens
fobl, Crbfen &. Ionnen ebenfalld ge-
porrt werben. WUud) diefe8 Gemiije tjt vor
bem Dorren weidzufoden oder 3u dampfien.
Die weidhgelodten RKarotten werdben jers
{dnitten, ebenjo aud der blandyierte Kopl.
Der Blumenlobhl wird in fleine Stiide 3ers
teilt,. W3 Suppeneinlage (Jultenne) lapt
fidh alled gedorrte Gemiife recht leidht aufs
bewahren und {pdter 3wedmdfig verwens
ben. Wie dad Ob)t, jo fann aud) dad
Gemiije an dber Luft getrodnet werbdemn,
nur ift dbadfelbe vorher ebenfalld weidh=
sufodyen.

Vezugdquellen von Konfervenglafern.

Vereinigte Gladhiitten U.~G., St Prer und Semfjaled . . .

GdilbInedht-Tobler, Gt. (Sallen,} ;?egi:e Form

Cenft=Bird, J., Risdnadt«Idivich . . . .

Kodflajden.

Glagbiitte Viilah A.=G., Viiladh) (Offerte freibletbend) . . .

BVereinigte Gladbhiitten @t Prex

Pretfe bon 1 Liter Inhalt 2 glter JInhalt
Fr. —. 80 Fr.1. —
...... » 1.05 » 1.75
» 1,40 . =
....... » 1.10 s 145
—. 35 p —+ OO
..... » —-28 g — 0D

Riidnadi~Hergidwil, Fridteflajden !/s—2 Liter, halbweif unb griin.
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Gteinguttopfie.

Wunderli, NRidterdwil .
BVogt, Vortmann & Co.,, Luzern

Hanbdeldgenoifenjdhaft beB ©dweis. %aumeiiter-

berbanbes, Biirih 1, Geibengafje 12 .

Snbalt —  Liter
10 15 .20 25 30 40

. Fr.3.20 460 590 7.30 8. — 10.—

— — — — JR— J—

n

» 2.80 3.80 5. — 6.— 6.50 7.70

Gterilifierwatte.

[nternationale BVerbanditofi»Fabrif Weubaujen
Frig Guper=Rrud, med). Wattefabrif, Biridh 7, Wolfbaditrage 17
5. Wedlin-Siffot & Co., Biirich, BVabubofitrage 74 J

fiicine Schubfabrikation.
(Madhdrud verboten.)
NWeine Sdubjabrifation beswedt bdie
AUnjdhaffung von Haudjdhuben fiir Kinber,
namentlidh fir fleinere, die rajd wadijen,
3u erfparen unbd ermoglidht die bejte Uus-
niitung bon Reften aller Urt, mit denen
man fonjt bvielleiht nidHi8 anzufangen
weif. Die Sdnittmujter Ionnen wir jelbjt
herftellen. Die Werfzeuge find: eine gute
©Sdere, fraftige Aadeln, die Nabmajdine;
ba8 Wlaterial: alte Sudhrejte, alte Teppidhe,
alte Leberbandidhube, Bardents, Leinwands
refte, ©atinette u. §. w. Faft aud jedem
Reft 1aft fih nodh etwa8 madhen — ein
RQunitititd, dad in jeiger Beit geldakt
wird. Die WUrbeit felbjt erforbert Geduld
und Auddauer. He qgrofer aber bie
Fertigleit, defto groBer wird bdie Freude
fein. S fabriziere joldhe feit 22 Fahren.
Alan jdHneidet bie Sohlen aud feftem
©toff (robe ober blaue Leinwand), alten
Teppidyreften ober benubt al® unterften
©obletetl die alten Lederhandidhube (bie
Fingerteile find absujdneidben, und fir
ofranfe” SFinger aufjubewabren). AR
Snnenfutter der Gohle nimmt man Bars
dhent, Heftet bdie Teile aufeinanber, ums
fabrt fie, bamit fie feft liegen, mit grobem
Faben und fteppt fie ringd® herum auf der
ANabmajdhine. Aun werdben die Oberteile
(fiir  Pantoffeln oder RKinderfinfen) ge=
fdnitten aud bem bafiir beftimmien Stoff
(fir Den ©Gommer Bardhent, fiir bden
Winter Sud). Die gejdnittenen Jeile
legt man auf den ald Futter beftimmien
Stoff (Flanellreite, Bardentrejte), beftet
fie und {dhneibet jie aud. AUud) dieje Jeile
werden umfabhren und bei Pantoffeln erft

]‘ ca. Fr.5.— bad Rilo
im Detail,

mit {hrag gejdnittenen Satinettitreifen
(ftatt Woll=Ligen, bdie 3u feuer wdren)
von Hand eingefaht und dann nod auf
Der Nlajdhine gejteppt.

Bet den Finfen feht man uerft bie
Seile sujammen, die mit einem Sdraig-
riemen perstert werdben, und faft fle bann
mit ben Streifen ein. Cin fejter Sdhrag=
jtreifen von bunfelm Stoff, gut 2 Cm. breit,
wird ring® um den Soplenteil '/z Cm, tief

| aufgefteppt und 3war fo, baﬁ er iibers

{dlagen wird und bie nidht abgejteppte
©eite am Oberteil Ded Pantoffeldensd odber
pe8 ©dithleind angendht werden fann.
Crit nadbem bder Sdragitreifen an bder
©oble aufgendht wurbde, verbindet man
Oberteil und Soble mit ftarfem Faben und
Nberwindlingdjtidhen und nadbher wird jur
fauberen Fertigfteung der Sdragitreifen
Dariiber gejogen und mit fejtent Saums
ftihen am Oberteil befeftigt. Um der Fup«
befleibung beflern Halt 3u geben, fann
man Sdniire 3um Binden oder Kndpfe
anbringen.

Uuf diefe Urt laft fid jo mander RNejt
perwerten und manded Paar fleiner Hauds
jdbube berftellen. Sie werden Finberreiden
Wiirttern Jebr willfommen jein, wenn aud
Da8 Fabrifat weniger bdauerhaft it ald
gefaufted. Jungen MWadden und Frauen,
bie mit ibrer freien Jeit nidhtd anzufangen
wifien, wird dbie Herftellung Joldher Saden
grofje Freude und BVefriebigung bringen.

Un bdiefer Stelle modhte idh nodh auf
ein  3eitgemdRe8 ,Flugblatt von Frau
RKaufy hinweijen, dasd im Braun’jdhen Vers
lage in RarlBrube a 30 Pig. erjdhienen ijt
und vielleiht mandyer Leferin nod weitern
Aufjblup, die SHubjrage betreffend, geben
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wird. €3 enthdlt AUnleitung ur Erhalts
ung, Uudbeflerung und Weuanfertigung
bon Seug~ und Sudjduben, Krieg@jduben
mit Holzfohlen, Haudjdubhen u.j. w. Sur
UnterfifiBung bed Texted find Jluftrationen
beigegeben, die auf bie Werkzeuge, ShHnitts
formen éc. Bezug nehmen. Wo viele Hanbde
mithelfen Idnnen, wird da8 Flugblatt
mande Anregung 3jur Selbjtanfertigung
audy grogerer Haudjdhuhe geben. BViels
leiht Dient e8 aud) bden verjdhiedenen
Frauen-AUrbeitdvereinen, benen e8 3eigt,
wie fie bad gefdentte Waterial an Tud,
Reften aller AUrt beffer verwerten fonnen.
Wir modten namentlid jolde Frauenfreife
auj die Unlettung aufmerfiam madyen, dbenn
aud bei und find die Sdhuppreije jtarf im
Steigen, {o baf eine ,&Sdhubfiirjorge” diejer
Urt febr am Plage ijt. R. Guterjobhn.

Hausdhalt.

W man beim Cinfdlagen bon Nageln
bie verunsterenden Loder vermeiden, die beim
ipdteren GCntfernen ber Wdgel deutlidh fichts
bar werden, jo jdHneidbe man mit jdharfem
Mefer freusweife 1 Cm. an ber betr. Stelle
bie Tapete ein und lege die vier Eden um.
Wird bann dber Wagel audgezoqen, fo braudt
man nur mit etiad Leim die Gden 3uzufleben,
um bie Loder in der Tapete unjidhtbar 3u
madhen. <.

Die unvertwendbaren Nippen un
GSdalen pon Gemiife und Wurzeln, wie
RKoblrabijdale und bdie ftarfen Stengel ber
grofen Vlatter, ferner die biden Rippen und
Gtriinfe von Weiks, Vlumenfobhl undb Wirs
fing, ebenjo bie abgejddlten Rippen bed Not=
fobI8 fdhnetbet man in moglidjt leine Gtid=
dhen, trodnet fie in der Gonne, ober auf
Fellern, ober mit Gaze benagelten Rabmen
unb vertenbdet fie im Winter mit Riiben,
Gellerie und RKoblvabi (fleingejdnitten) und
mit ben gefammelten Gpargelihalen ald
Guppentrauter. <.

Sdledten, ungebrannten Kaffee 3nuvers
befjern. Wan iibergieft 3u diefem Swed bie
jhlechten Gorten mit fochenbem Wafjer, riihrt
einige Wale um und gieft hierauf dasd fibel=
riechende Waijer ab, trodnet dben Kafjee und
brennt ibn wie gewdhnlid) 3um Gebraude.
Auf bieje Weife gelingt e8, jdhledhte Sorten,
bte auBerbem oft lange in feudhten Gewdlben
aufbewabrt wurben, geniegbar 3u maden.

of
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Cpeifesettel fiir die bilivgerlide Rilde.

Gonntag: TVilsjuppe, *Gebadene Krebie,
TS omatenaujlauf mit RNeid, *Sraubentorte.

Wontag: Kimmeljuppe, T Bratlinge von
Haferfloden, Roblraben, *Sdofoladebirnen,

Diensdtag: Krautfuppe, *Bobhnen mit Shiveines
fleijdh, T3wetjhgentuden.

NMitiwody : *Tomatenfuppe, TGejdhuppte Kars
toffel=Omeletten, THolundermus.

Donnerdtag: TGerjtenjuppe, TRalbsFopf in
brauner Gauce, Kartoffeln in der Sdale,
Griiner Salat.

Frettag: JulienneGuppe, *Polentapajtetdhen,
Tomaten= und Vobnenjalat.

Gamsdtag: Rejtenfuppe, Rindgbraten mit
Wafjer, *Kurbidbrei, Pilaumen.

Die mit * begeldineten Regepte find in bdiefer Numunter au
finden, bie mit + begeidmeten in ber leisten,

Kodrezepte.
Witoholhaltiger MWein fann ju fafen Speifen mit Borteil
durd) alfoholfreien Wein obder wafferverdiinnten Sirup, und
3 fauren Speifen durd Jitvonenfaft erfekt werden.

Tomatenfuppe. Bett 3/s Gtunden. 500 Gr.
Somaten, 500 Gr. Kartoffeln, 2 Liter Wafjer,
30 Gr. Fett, 20 Gr. MWebl, 1 Bwicbel, Salj.
Die zerriffenen Tomaten und dbie gejdhdlten
unb 3eridnittenen RKartoffeln werden mit bem
Waijer und bem mnotigen Galz aufd Feuer
gebradt, weid gefodht und durd) ein Gieb
geftrichen. [n dem betfen Fett werden NWieh!
unb bie feingejdhnittene Swiebel gelb gerditet,
mit ber Guppe abgeldicht und nodh ca. 10 Wi=
nuten weitergefodht. Beim WUnridten gibt man
Sdnittlaud) oder Veterfilie darauf.

Aud ,Gritli in der RKidhe*.

Gebadene Krebfe. Wadybem bdie Krebie
in Galzwafjer gargefodht find, bridht man die
Rorper und Sdhwanze, obne fie von einanber
3u trennen, bebutjam aus ben Gdalen, wens
Det fie in Niehl, bad mit Galz und gehHadter
PVeterfilie vermijdt iit, badt fie in Vutter
ober Fett und legt jie wiedber in die gany
gebliebenten Gdalen, von denen man bdie
Fiige entfernt hat. BVeim WUnridhten garntert
man fie mit gebadener Peterfilte. :

BVobhnen mit Sdhweinefleifd. SBeit 2
Gtunden. 1 Rilo Bobnen, fleine, 1 Stiic
©ped ober frijdhed oder gerdudyerted Sdhwetnes
fleljd, 30 Gr. Fett, /2 Liter Waljer. Die
Bobnen werden in bad heif gemadite Fett ge=
bradt und tiihtig durdgefchitttelt, bann eiwasd

Wafjer sugegoffen und dad Fleifdh 3wijdhen

binein gelegt und gut sugebedt. Frijdhed
Fleijdh) wird suerft ring8um angebraten. Von
Beit 3u Beit riitteln und etwasd Wafjer nadh=
gieBen. Wuf {dhwadem Feuer diinften.
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Jm Selbfjttodher vorsiiglih. Y2 Stunbe
Vorfohzeit. 3 Stunben Koder. /
Aud ,Gritli in dber RKidhe®.

‘Polentapaftetden. 500 Gr. NWaidgriel
wird unter beftdndigem Ritbren in ftarf jwet
Liter fiebendes, gefalsened Wafjer gefdhiittet
und auf gutem SFeuer, unter fortgefestem
Rithren 3ur Polenta fertig gefoht; fte mup
fo feit jein, dbal ber Loffel ftedten bleibt. Wun
dhiittet man fie auf ein BVrett, [kt verfihlen
undb formt mit der Hand feine RIHRe baraus,
bie man breit briidt, fo baf fte gut fingerdid
find. Die Halfte diefer PVajtetdhen bejtreicht
man mit einer Fille von in Vutter oder
Pilanzenfett gedampiten, gewiegten Pilzen
unbd dridt immer ein [eered Pldattden dbarauf.
Die o geformten Pajtethen badt man in
beigem Fett jon braun. Aud) ungefilt
find jle 3u Gemiife, Galat ober Kompott eine
gute Sujpeife.

Ausd ,Die Vegetarifhe Kitde®
bont Wartha Rammelmener,

Riirbisbrei. MWan jdalt den Rixbis,
jhnetbet ibn in Stiide und ldft diefe mit
jebr wenig Waffer und etwad Saly gut su-
gededt weidh dunften und auf einem Steb
abtropfen ; bieranj jdhnetbet man 1—2 3wies
beln in biinne Gdheiben, braunt fie in BVutter
ober Fett, vermijht jie mit bem burdge-
ftridenen RKiirbidbret, fiigt Galy unb Pleffer
binju, bambpit den Brei nod) ein wenig durd
und ridhtet thn an. MWan fann aud) efwad
Wil und 1—2 Lofjel Wehl barunter rithren,
in weldhem Falle ber Vret nod) eine Stunde
perfoden mup.

Gdyofoladebirnen. RKodbirnen werben
jorgfdltig gefbalt und je nad threr Grofe
balbiert ober geviertetlt. Dann werden in
einer Meffing« oder Aluminiumpfanne 3—4
CRIsfiel Buder mit 2 Loffeln Waffer jdon
pbuntelgelb gerditet unbd mit dem fiir bie
Birnen notwendbigen Quantum Wafjer abge=
[6icht. Wenn ber gerditete Suder, der beim
Bugiefien bed Wafjers hart wird, wieder aufs
gelojt ift und fodbt, gibt man bie BVirnen
binein und lagt fie, sugededt, langjam weld
foden, Wenn fie weidh find, IdGt man die
Brithe etwad einfodyen und gibt furs por bem
Unrichten einige Loffel fiigen Rabm ober
Wildh daran. Je nad) Gejdhmad fann man
aud) nod etwad Buder beigeben. Die Virnen
werben warm ferviert al8 guted, billiges
Defjert, ober al8 Ubendipetfe mit Wudbeln ujw.

Wildgelee. Cine Tafje Buder, eine Fajje
Wlaisena, eine Tafje gewieate Wianbeln (ober
Aiiffe), feh3 Laffen  Wild. Fiinf Taffen
Wiitld) werben mit bem Buder 3ujammen aujs
Feuer gebradyt. Wit ber fedhiten Tajfje talter
Wil wird dbte Watzena glatt angerithrt und
wenn die Wil fiedet, berfelben beigefiigt,
bann nod bie Wandeln baju gegeben, alled
jufammen unter Riibren gefodt, bid e8 bid

wird, in bie mit Waifer audgefpiilte Form
gegeben, falt geftellt, geftiirst und mit Frudt~
fauce ferviert.

Aus ,Wad fodhe ih morgen 2*

Traubentorte. Cine ausgeftridhene flacbe
Tortenform belege man mit biinn audgeroliem
Wiirbtetg, jtreut gefiebten Swiebad stemlidh
bid baritber und gibt redht reife Traubens
beeren didht dbarauf. Dann fiebt man jo viel
Suder, ald bie Veeren |GHwer waren, dariiber,
unbd legt etnen Dedel von bem Telg bariiber.
Man bdride ihn am Ranbe gut an unb
fdhneide mit einem feinen Wlefferdhen Fleine
Bteraten binein, wobet ber Feig aber nur
balb burdidnitten werben dbarf, bejtreidhe ibn
mit Gt und bade bie Torte bet Nlittelbite.

Propper, ,Dad Obft in ber Kiidhe*.

Moujfierende Sitronenlimonade. 7 Liter
Wafjer, 1 Kilo Buder und 2 in Sdheiben ge=
jdhnittene Sitronen werden sujammen fiebend
beif gemadt, filtriert, mit 1 Glad gutem
Weinejjtg gemijht, lauwarm in Flajden ge~
fiilt unb biefe gut verforft und sugebunbden
im Reller ftehend aufbewabrt. Wad etwa
10 Sagen ijt bie Limonabe verwendbar und
moujitert ftarf. Statt Bitronen Ionnen Ho=
[unber= ober Rofenbliiten verwendet werben.

Aug ,Biirgerlidhe Kiidhe“
von Frau WybersFneichen.

Cingemadite Friidhte und Gemiife.

Apfelgelee. WUpfelfajt und gleidhidhwer
Buder. Hiesu fdnnen alle mdglihen Sorten
Fpfel pertvendet werden; fe unreifer fie find,
befto Dbeffer ift8. Gewdbhnlidh nimmt man
Fallobit. Dad ObJt wird gewajden, in vier
Feile gefdhnitten und redht jauber von allem
Wurmigen und Faulen befreit. Radhdem bdie
Sdnite nun, jamt Sdhale, mit bem Waijer
1 Gtunbde gefodht wordben, {hittet man fie in
etn groBldderige8 Gieb, unter weldem man
ein Sud) gefpannt hat, Wan lagt den Sajt
flar ablaufen, ohne in den Jpfeln su ribren.
Naddem jodbann bad Gieb auf ein anbered
®efd geftellt worben ijt, tretbt man bie Apfel
burd, jo dbag nur nod die SdHalen tm Sieb
suriifbletben. Dad dburdgetriebene Wusd wirb
jur Marmelabe und Upfelmud verwendet.
Gaft und Suder wirdb nun unbededt sirla
3/, Gtundben gefodht. Mandmal tird ber
Gaft {dHon friiber 3u Gelee, befonderd wenn
er pon redyt unreifen Fpfeln gewonnen iit.
NWan mad)t bte Probe, inbem man einen
£offel poll auf einem fladen Teller erfalten
[agt. Gelee mup galertartig did fein unbd
bat ein wunbderfhon roted Uusdjeben. E3
wird in fleine Geleegldjer gefitllt, die man
am folgenden Tag verbinbet.

Aud ,Reformlochbud” von J. Spiibler.

Holunderlativerge. Die burdgetriebenen
Holunberbeeren werden mit Suder bid eins
gefodt, bid fie glangend vom Loffel fallen;
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in Gldfer gefiillt und bei Grldltungen auf
Butterbrot gejtrichen odber jonit gegefjen.
Aus ,RKodrezepte biindn. Frauen®,

Fomaten eingumaden. Sdon reife
Fomaten werben 3erjdnitten, obne iveitere
Veigabe in einer versinnten Pfanne weid)
gefodht und dburd) ein Steb getrieben. Das
Durdygetriebene wird in Flajden gefitllt, dieje
werben [uftbidht verjdloffen und fo /2 Stunbde
im Wafferbad gefodht undb an Fiihlem, trodenem
Ort aufbewabrt. Diefe Tomaten werden ald
Wiirge s3u Guppen, Saucen &c. verwenbet.

Gewiir3e fiir den Winter. Junge Kitdens=
Irduter (Peterfilte, Gellerte, Laud), Wajoran,
Shymian, Ciragon &) werben gewajden,
gut audgejdwentt, auj Papier ober Brettern
am Gdatten vollig getrodnet, wad am beften
auf dbem GCitrihboden unter bem Biegelbadh)
gejbiebt. Hernad wird jebe Sorte bejonbdersd
pon ben Gtielen abgejtreift, 3wijchen ben
Hanben gerteben und dburdgeliebt, in Flajden
gefiillt undb barin gut verjdloffen aufbewabrt.
AI3 Wiirse fiir Guppen, Gaucen und Ges
mitfe fehr empfehlendwert,

Aus ,Biirgerlidhe Kiidye”
von Frau Whbder=Fneichen.
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Sur Hautpflege Bediirfen wir der Writtel,
weldye bie Hautabjonderungen beforbern. Diefe
Mittel find Reinlichfeit und Iorperlide Bes
wegung. Die Reinlidleit wirlt dbadburd fors
bernbd auf die Hautausdbdiinjtung, dap die vers
ftopften Poren gedifnet werden, wodurd den
AUbjonderungen freten Wusdtritt geitattet wird ;
bedbhalb Hauftiged Wajdhen und Vaden!

Die Haut wird auf 3weifade Weife forts
wahrend verunrveinigt, erftend von aupen her
dburd) ihre Berithrung mit unreinen Gegens
ftanben, namentlid aber durd) AUnfliegen in
ber Luit befindlidhen Gtaubesd, zweitend von
in&eu burd die auf ihr beim Verdbuniten 3us=
ritbletbenden feften Bejtanbdteile der Sdweils
unbd Kalgbriifenabjonberung, jowie dburd bie
abgeftorbenen Oberbautiellen. Durd) Wajden
von Gefiht und Handen wird hodijtensd bder
Verunreinigung von Aupen gejteuert, wahrend
fiir bie lefiteren Ubwajdhungen Ded ganjen
Korperd, am bejten in Form der Dujdebabder
notig finb. Wie oft lehitere angewendet wers
den jollen, ridhtet fidh natirlidy nad) den Ums
ftanben. Dod) mup wodenilih mindeftens ein
Bad, und 3war aud) im Winter, ald erforder=
[idh beseichnet werben., Die Geife hat ben
Biwed, die auf ber Oberhaut lagernben fettigen
Ubjonderungen befjer 3u [dfen.

AUud) auf dad AUldgemeinbefinden baben
Baber einen jebr wobltatigen Einfluf. Dasd
Blut ftromt nad der Haut, die Blutgefage

ertoeitern fid), ber Puldjhlag wird befdleunigt,
bie Hautnerven werben angeregt und ein all=
gemeined Woblgefiabl burdyjtromt ben Korper;
namentlid) gilt bied von den falten BVaibern,
ben Flup= und Sdhwimmbajfinbddern, wdih-
rend 3u bdufig, 3. B. tdglid) genommene warme
Baber ben Korper erjdlaffen. Der wobhltdtige
Cinflug viabrt sum Teil aud) von ber mes
danifden (frottierenben) Wirfung, wodurd
ble Hautnerven gejtarft werben, her. Wian
pflege bie Reinlihleit.audy bdurd baufigen
Wedfel ber Leibwajde und dberen Reinigung.

Gartenbau und Vlumentultur,

4

arbeiten 3ur HhHazinthenszudt tn Angriff
genommen werden, wenn man tm 3eitigen
Fritbjabr an dben in allen Farben blithenden
Hnazinthen Freude haben will, Die erjte Vors
bebingung 3u beven Unzudt find unbejddabdigte,
fejfte Bwiebeln von mittlerer Grofe, dba 3u
fleine Gremplare Fiimmerliche Vflanzen Hers
porbringen. Ferner lege man bejondeven Wert
auf hen Wurszelboden ber Swiebeln. it dbiefer
serriffen, Jo Ionnen fid feine Fraftigen Wurzeln
bilben, wad eine unregelmadpige Eniwidlung
ber feimenden Pflanze sur Folge bat, Veim
Ginjeffen ber Bwiebeln in Topfe ift mander~
lei 3u beadhten. Da die Hhaszinthe in fleinen

- Fopfen am beften gedeibt, jo verlange man

beim Gartner Grofe 3, 4 und 5. Vor dber WVers
wenbung miiffen jie mehHrere Sage im Waijer
liegen, bamit fie fich voljaugen, anbernfalld
iirben jie bem Crdreidh) bdie Feudhtigleit su
febr entsieben. Wadhdem man die Topfe von
innen und aufen jorgfdltig gebiiritet bat, gibt
man al8bann auf bad Ubfluilod) einen fleinen
Gderben, bamit beim Giegen bie Erde nicdht
fortgejhwemmt wird. Nun fiullt man jeden
etngelnen Topfbid sur Halfte mit guter Gartens
erbe, bie man suvor mit Nliftbeeterde unters
mijdht Hat, Halt mit ber einen Hanbd bie Biwies
bel in bie Wlitte, wabrend man mit der ans
beren Grbe auffillt, jedbod lajjfe man einen
1—2 Cm. breiten Gichrand. Die Spifje ber
Bwiebel dbarf nidht von ber Erbe bebedt jein,
fondern mup mit ibr abjdlicgen. Waddem
man 3uerjt bie 3wiebeln leidht angegoijen bHat,
birgt man die Lopfe entwebder im Garten in
einer ca. 30 Cm. tiefen Grube, dDeren Breite
i je nad) Un3zahl ber Topfe vichtet, dbie man
nebeneinanber aufftellt. Wun jdhaufelt man
die audgegrabene Erbe wieder auf biejelben
unb bebedt fie 3um GSdube vor eintretendem
Frojt und RKalte mit einer Lage Vaumlaub,
Gtroh ober alten Gaden. Jm ANotfall fann
man fie aud) im Bimmer aufbewabhren, o
man fte in einer mit Gandb gefiillten RKijte
birat. §n biejem Werfted verbleiben fie bid
3u ihrer Treibseit, bie tm Desember bet den
feitheren unb Witte Fanuar bei den {pdteren
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Gorten einfelit. Eine Uudnahme davon madt
bte Fleine, weifbliihendbe Romaine blanche,
bie Mritte AWovember ind warme Jtmmer ge=
bradht werden fann, um bereitd {hon in den
eriten AUdventd8woden durd itbre jtarfduftens
ben Bliiten 3u erfreuen, Sanjen.

L L1 L L

SragesCde.
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: Aniworien.

75. Wolldeden reinigt man in lauem
Getfenmwaijer, dem ettwad Salmial beigefiigt
toird ; bann steht man fie dburd lauwarmes
Gpiilwafjer und bangt fie im Sdatten auf.
Ob Gdald jo gereinigt und bedinfiziert wers
bgn fonnen, hangt bom Stoff und ber S&rbe
a

76. Grbfen terben, wenn fie audgemadt
jind, in fodhended Wafjer gegeben; nad) 3wet
bi8 bret Wallen nimmt man jie berauB lapt
Talte8 Wafjer bariiber flieRen und breitet jie
nach dbem BVertropfen auj Rahmen oder Dorrs
Burben zum Trodnen ober 3um Dorren aus.
Srodnen an [uftigem Ort ift dbem an bder
Gonne - vorzuziehen; dasd Dorren im Bads,
Brats oder eigentlichen Dorrofen erforbert
eintge Stunben. Die zarten Sdoten wirit
man nidht weg, jonbern trodnet ober doert
fie ebenfalld. SGtie geben im Winter ber Fletjhs=
juppe einen angenehmen, wiirsigen (5eid)1&acf.

76. Um GErbfen 3u dorren, gibt man fie
in Todyended Gal3wafer, lajt 3weis bid breis
mal auffodien und jhiittet fie bann auf ein
Drabhtited ober Korb 3um vertropien und dorrt
fie auf bem warmen Ofen ober an der heifen
Gonne. Uud laffen fih bie Erbien einmaden
wie Gauerfraut. Haudmutter.

77, Aber bad Dorren ber Gewiiryfrduter
wurde tm ,Haudwirtidaftl. Ratgeber® vom
11. Gept. 1915 eingehend gefprocdhen, Wer
jenen Rat befolgte, wird fider Damit gute
CGrfabrungen gemadt Haben und aud) diesd
Nabr wieder jolde Krauter dborren. Wer bie
Angaben richtig bejolgt, wird eine vorziigs
liche Wiirze fiir Suppen, Fleijd) und andere
©peifen daburd mit geringen Roiteng?aiben.

e a'

78, Hiler ein billiged und guted Kudyens

re3ept.
. Sudenmiteingemadten Friidten.
Butaten: 250 Gr. jiige Butter, 250 Gr. Suder,
375 Gr. Webl, 1 Gt und 1 Loffel Simt. WMan
wirft alled mit 2 Lofjel Wafjer gut durdeins=
anber, big der Feig ,LodHIt* hat, Dann wird
er in 3wet Teile geteilt, die eine Haljte fir
bDen BVoben gebraudht und von ber anbdern
Halfte wallt man fingerdbide RNiemlein aus,
NRun [egt man cingefodhte Brombeeren, Hims
beeren obder andere Konfitiive anuf dben Bobden
und dedt mit ben Riemlein nad) und nad
fo 3u, baB man am Rand anfangt und fo

ring8um bid tn dDie Midte fabrt. Der Kudhen
wird ecinen Tag vor Gebraud) langjam ge=~
baden. GCr lapt fidh adt Sage lang aufbe-
wabren. 6. 6.

78. Wenn Gie Brotteig vom Bader faufen
unbnad Belteben Butter hineinfneten, onnen
©le cinen guten und nidht su teuren Kudpens
tetg fiir Jhren Tijh berjtellen. JFb finbde,
bas jelbit 3ubereitete Badwer! fet befjer ald
ba8 pom KRonbditor bejogene und e¢d fomme,
twenn man die Seit nidt in Unredhnung bringt,
aud billiger 3u fteben, g.

79. Die Vettfedern werben dburd) Gonnen
bet grofer Warme und in direfter Sonne 3u
troden unb verlieren thre Glajtizitdt. Ded=
balb jollte man bad Federjeug im Gdatten
an bie Luft legen. WUud WMatraken Jollten,
wenn ed nidht wegen Krantheit jein mul, nidt
bem DHeifjen Gonnenfjdein audgejest werben,
bamit bas Nofbhaar nidht 3u jprode wird.

Reja,
Fragen.

80. Wie waddht man jdhvarse wollene und
baummwofllene Sdhiirzen, um fie moglidhit lange
biibjd jhwary 3u erbalten?

Gine Unerfahrene.

81. Rann mir eine der w. Leferinnen jagen,
ob eine gewdhnlihe Weinflajde jpringt, die
mit robem ODbjt gefitllt, mit Juderfirup vers
feben, gut verforft und mit Sdniiren iibers
bunden unb entfpredhende Seit im Wafferbad
gefodht wurbe? AUbonnentin,

82. Wo Fann man grofere Pojten Vobhnens
faffee und RKRaffeemijdhungen besiehen zum
Wiederverfauf? AUlte AUbonnentin.

83. AUIB suliinftige Gejdaftdirau, die ehens
fall den Fletnen Haudbhalt bon 3wei Perfonen
3u bejorgen bat, modhte idh erfabrene Frauens
betmdhen um Rat bitten, welde Kodyweife
in biejem Falle am bejten ift, um moglidijt
piel Beit 3u erfparen. it die Kodhlijte ober
Der Gelbitfoder ba am Plat ? Welded Gyitem
ijt Dad bejte und wo besgieht man ¢e8? GEris
ftieren Gdriften mit Anleitung und Kod=
rezepte? Wie Hod) wiirbe die AUnjdaffung
fommen? Fiir giitige Uudfunft und Rat it
febr bantbar Gine Unerfabrene.

84, & modhte an einem hitbjden Oridyen,
bas8 von Ferienadften nodh nicht bejudyt wird,
ein gemieteted Simmer fir meine Ferienbes
biirfniffe einridyten. RKann mir jemand jagen,
wie id) biejen Plan (ber Cinridhtung) mit mog=
lihit wenig Kojten verwirflihe? Fdh modte
aud) die RKiade jelber bejorgen und bin aud
in Vezug darauf fiir gute Ratidldge banfgar.

85, Wer fann mir eine BVezugdquelle an=
geben fir ,.Ben3zobol®, dad idy friiber bei
ALH. Klausdli, Luszern, erbalten fonnte ? Diefer
Laben erijtiert nidht mebr. ,Benzobol® it vor=
3iiglidh, um Wafjers und andbere Fleden auf
Parfettbdoden wegizuputen. F. AU.




	

