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2r. 15, XXIV. Jahrgang

€r[deint jdabrlid) in 26 Hummern

Buricb, 21, Suli 1917,

Gdlage nur mit der Wiinfdelrut’
An die Feljen der Hersen an;

Gin Gdaf in jebem Bufen rubt,
Den ein Verjtanbiger hHeben fann.

Riictert,
o8 g
Die Gelatine im Baushait.

(Nadbrud verboten.)

Gelatine al®@ Aahrungdmittel wird fehr
wenig beadytet und bdbocdh ift ihre Vers
wendung jdhon alt.

Sn China und Japan ijt fie feit 2000
Sabhren ald Blutjtillungsds, Heils und Start
ungdmittel fehr geiddast. — Jn Curopa
wurbe fie im 17. Jabrhunbdert eingefithrt.
Bur 3eit Wapoleond L. erbielt die Urmee
ftet® eine Sugabe von Gelatine 3ur Aabhrs
ung. Uud) in dben difentliden Suppens
anjtalten fand fie viel Verwendung.

Naturforider und Jirste, wie Liebig,
Bifdhoff, Voit, Senator u. a. m. haben
fih ftetd fitr Den Gebraud) ber Gelatine
vermwendet. Sie finbet aber al8 Heilmittel
mehr Veadtung wie ald Ndhrmittel. AUIB
erftered wird fie bet duBerlihem Gebraudye
3u BVerbanbdzweden beniift; innerlih bei
Reizzuftanden ded Darmed, inneren Bluts
ungen ¢c. Prof. Senator weijt Haupts
jadlidh auf ibre audgezeidnete Wirfung
bet fieberbaften Rranfheiten bin. Vor
grofen Operationen geben bviele rste
ipren Patienten eine grofere Wienge Gelas
tin, Da fie bad Dbejte Wlittel 3ur Vers
binberung von Blutungen ift.

Weniger befannt ift, dap die Gelatine
aud ein audgeseidneted Nahrmittel bildet.
Welde Ioftliche UbwedhBlung Fonnten ges
rabe Diefe falten Gpeijen im Sommer in
unjere Gpeifesettel bringen, die oft mit
fo groer Nithe 3ujammengeftellt werben.

Die Gelatine ift ein dburd) KRodhen von
leimgebenben ©ubjtanzen: wie Knodien,
Quorpeln, Sehnen, Bindegeweben von
Sdweinen, RKalbern & fabrifmagig in
NMengen bhergeftellter Leim. Sie Dbejtehi
hauptiadlidh aud Glutin und geringen
Nengen Chondrin, Der tierijde Leim
ift ein bem Ciweif dabnlider Stoff, fann
biejed alfo fajt vollftandig erfesen.

Ded faben Gejdhmaded wegen ift Leim
fitr fidh allein feine Wabrung. WUber in

- Verbindbung mit Gemiije, Fleild, Obft,

ersielt man damit nabrhajte und jdmads-
bajte Gpetjen. |

Die befte Sorte Gelatine ift Grénétine,
aud Ralbdfiigen und Hauten junger Tiere
bereitet,. Durd) dad WUbdbunjten Der ge=
flavten ®allerte bi8 3u einer gewifjen
Ronftjtens erhalt man nad dem Crialten
getrodnete ®allerte. (Suppens pder Bouils
lontafeln). ©Sie ijt volljtandig farbs und
gefdmadind und wird in bder reinften
Torm fiir Kiidhenszwede derwendet.

Haltfenblaje: Fijdleim (aud bder
innern Haut ber ShHwimmblaje bed Haujend
bereitet) bilbet beim Grialten eine farb=
[ofe Gallerte und dient zum RKldren von
Wein, BVier &c.

AgarsWUgar: Chinefijdhe Haujenblafe,
ergibt ecine gute Haltbare ®allerte, fle ift
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itt Gorm von vierfantigén, lodern Stangen
erbaltlidh.

Dad Uuflojen dber Gelatine gebt
am Dbeften vor {ich, wenn die Bldtter einige
Winuten in jrijdhem Wafler eingeweidht
werben. ©Sie [bfen fih dbann {dHuell und
werben hierauf der fodhend heien Flitjfigs
feit unter beftandbigem Rithren 3ugefest.
2apt man die Gelatine einige Gefunden
fodhen, fo wird fle aud) geniigend flar
und madt jo dad Kidren mit CGiwei, dad
teuer und jettraubend ift, unnstig.

Rldren mit Ciwei: Cin Ciwei
wirdb mit ein  wenig Brithe 3eridhlagen,
nad und nad unter Dbeftdndigem Ums
rithren mit ber gefamten Fliijfigleit bers
mijdht, 3um RKocdhen gebradht und unter
langfamem Sieden flar werben lajjen.
Durd ein Sud pajfieren und dad Gelee
langjam ablaufen laffen.

Warimalzujaty von Gelatine 3u warm
genoffenen Vrithen: pro Liter Flitjfigleit
15—20 ®r. Gelatine ober auf 1 Liter
©Suppe 5 Blatt. 3u Sulzen von Gemiije,
PVilzen, Fleljd &c. auf 1 Liter Flitffigleit
14—16 VBlatt. Bu fitgen Speifen, Obft
auf 1 Liter Flitjfigleit 12—14 Blatt.

Um bden Letmgejdhmad nidht bHerbors
Hebend 3u madhen, foll nidht mehr Gelas
tine al8 notwendig gebraudt werben. C€in
Idngere8 ©tehenlaffen an faltem Orte wird
bie Feftigleit Heben.
bewabhrungBort, dejto jdneller wird dad
Gelee feit.

Um die Geleefpeifen gut aud der Form
su bringen, faudt man fie in lauwarmed
Wafjer, trodnet die Form jdhnell ab und
ftiirst fie unter feftem ©Sdiitteln auj bdie
Vlatte.

Fiir alle nadjtehenden Rezepte fonnen
Gpetjereften von Fleifdh, Gemiife, Obft .
vermwenbet werden. CEbhenfo foll ftetd Kars
toffel= und Gemiijewafier Ddafitr benuft
werben.

Suppen.

Da8 Wafler von Salzfartoffeln ober
©pinat, Vlumenlohl &, wird mit einem
Reft VBratenjauce aufgefodht, 1—2 Loffel
Hafermehl werden mit faltem Wafjer an=
gerithrt und mit einem Bouillonwiirfel

$Se fdlter ber Uufs

bingugegebest. Dann with auf 1 Liter
Suppe 5 Blatt Gelatine in die bheife
Flijfigleit geriihrt, lapt einen WUugenblid
auffodenn und ftellt die Suppe in Dbdie
Roddfifte.

Auf biefelbe Weife ift Wiehl, Gerjtens,
MWaid« und Grimmfernmehl, je nad den
itbrig geblicbenen ©peifereften damit 3u
bermengen.

Sulzen von Fleijd, Gemiije, Wilzen etc.

Bei ben Sulzen mupy lingered8 Koden
ber Gelatine vermieden wwerben. Ibrig
gebliebene Gemiifereften, wie Vlumenlohl,
Rarotten, Bohnen, Sellerie, Crbien, Laud
¢c, werden in Sdetben und Streifen ges
{dnitten. Bendtigt man frijdhe Gemiife,
werdben fie in gefalzenem Wafjer gut aufs
gefodht und langere Seit 3um Weidhwerden
in bdie Rijte  geftellt. Hn lefterem Fall
verwendet man dad Gemiijewaljer 3u der
Sulze; werden Reften gebraudt, fodt
man /2 Liter Waijer mit einem Vouillon=
wiirfel auf, gibt etwad gebadte Peterfilie,
©al3 und CEijfig hinzu, jowie 7—8 Vlatt
weie Gelatine und fodt rajd auf. Dann
wird die Flitfjigleit redht {Hnell 3um Cr-
falten gebradt, da8 balbjtarre Gelee ders
art tn 1—2 Formen gefitllt, baf ber Boben
gut bebedt ift. AWlBdbann legt man ein
bitbjhe8 NWiufter von den Gemiifejtiiden
Davauj und giefft Dem Reft De8 Geleed
daritber. BiB 3u der Verwenbung falt
geftellt, Halt fih bie Sulze 2—3 FTage.

Sulze von Bratenreften: Roajtbeefs,
Sdweines, oder Kalb3bratenreften werben
fetn gefdhnitten, Rapern und eine Perls
swiebeln Hinzugefiigt. /2 Liter Knodens
briihe oder Waffer wird mit Vouillons
iirfel, Bwiebel, Lorbeerblatt, Veterfilie
gut. burdygefodht, paffiert und mit etwad
Cijtg und 4—6 Blatt Gelatine aufjgefodt.
Wenn ein wenig erfaltet, die Vratfen=~
refte barunter gerithrt, in falt gejpiilte
Form gegoffen und falt gejtellt.

Giie Gelatinefpeifen.

NWian adte beim Cinriihren darauf, dah
fid feine QKIumpen bilben. Die Speife joll
{tet8 nur furs aufgefodt, dann vom Feuer
gehoben etwaB abgefithlt in bie falt



115

geipitlte Form gegoffen werdben. 3u allen
Obftipetfen fann der aufgefodhte Saft bon
Obfjtidhalen und Kernen vertwendet werben.
Um ein jdHoned Uusfehen 3u ersielen, fann
rote und weife Gelatine benuft werbden,
aber jede Farbe wird fitr fid) angerithrt.
Birnenin Gelee. Gute RKodhbirnen
werden gefdalt, in Viertel gejdhnitten, mit
1 Liter Wafjer, bem gewiinidhten Suder
und Bitronenrinde halb weid) gefodht, mit
bem S©daumldifel Heraudgenommen und
hitbjdh in eine RKRompottidiiflel gejdhichtet.
Der Saft wird mit 10—12 Blatt Gelas
tine, nach Belicben Hhalb rot und Halb
weif, aufgefodht und balb ftarr erfaltet
itber bie Birnen gegofjen. :
Rpadbarberin Gelee. 1 Rilo Rba-
barberjtengel werdben jauber gewajchen, in
Stiide gejdnitten und mit 1 Liter Waffer
weid) gefodht. Durd) ein Sieb gejiriden,
Suder und 12 Blatt Gelatine dazu gegeben
und aufgefodht. Unter bie erftarrende Wafje
Ionnen nod gewajdene Sultaninen ober
Rofinen gemengt werben. Hn eine Glad«
fditflel gefitllt und nady Belieben mit fein
gejdnittenen Wlanbeln beftreut.

®elee 3ur Werzierung von Sdiifjeln.

Quf 1 Liter flave Flitffigleit /2 Liter
Weifwein, 1 Desiliter CEftragonejjig mit
Wurzelwerf, Salz und Pfeffer, laft man
90 Gr. eingeweidhte Gelatine einmal aujs
fodyen, Flart Dad Gelee mit Ciweify, farbt
¢8 nadher mit etwad gebranntem Suder
golbgelb, paffiert und [aft ¢8 erfalten.
Die Croutond fir Platten ersielt mamn,
inbem bad Gelee in cine Sdhiiffel gejtiirst,
in fingerlange ©deiben gefdhnitten und
mit einem UuBjtedher audgeftodhen wird.
Der Ridftand wird gehadt und in Haufs
den verwenbdet. - Tl

—— Peilkrauter. ———
(Stadidbrud berboten,)
On unferer teurven Beit wird die Hauds
frau Darauf jehen, jebe RKleinigleit nubs«
bringend fitr die Familie 3u verwerfen.
Nadyjtehended joll AUnregung geben, wie
man auf Spaziergingen bad Sammeln der
verjdicdenen wildbwadienden Heilfrauter,

refp. Theearten vornehmen fann, die und
bei redhtzeitiger Unwendung im langen,
tritben Winter vor mander {Hweren Crs
franfung bewabren Idnnen, ja und in
bielen Fallen WUuBgaben fiir WUrst und
Apothefe erfparen! Unendlid) freigiebig

it bie Natur und e8 ift ftetd 3u unjerm

Heile, fich ibrer Gaben 3u bedienen.

®Gehen wir an {Honen Frithlingdtagen
am winterfahlen Waldrande fpaszieren, jo
gritfen und ald erfte Lensesfinder die golbs
gelben DWliiten be8 Huflattihsd, alls
gemein befannt al8 ,Theebliimden”. Sie
find ein auBgeseihnete8 Wlittel gegen
Hujten, namentlidh bei RKinbern Dbeliebt.
Den gleidhen Dienft ertweift und dad wobhl=
riedhende S dhlitjfelblitmden, Dasd
allerdingd in gewifjen Gegenden fjeltener
vorfommt. :

Sm NWat und Juni gibtd manderlet 3u
bergen fiir bie HauBapothele. Da find
bie Blittendolden ded HGolunderd; fein
Fhee bewirft ftarfe Sdweipabjonderung,

‘wedhalb er von audgeseidhneter Wirlung

ift bei {dhwerer Cridltung. Der dujtenbde
Waldbmeifter ift eifenreid), fein Genup
ift Blutarmen 3u empiehlen. Die Brenns
nefjel, die buditablid mit Handjdhuhen
anzufafien ift, gilt al8 eine unjerer Hervors
ragendften Heilpflanzen. Fhr Shee (3iems
lich lange 3u fieden) reinigt Lunge, Wagen
und Geddarme und ift nadh Unfjidht Keduters
funbiger gan3 befonderd 3u empiehlen bet
Darmgejdwiiren. Siedet man fie mit Eifig,
jo erhdlt man ein jehr gute8 Alittel gegen
Haaraudfall. Fn dattigen Walbwiejen
findent wir da8 Frauenmdanieli, defjen
facherformiges, feingezadied Blatt wunbers
bar gut wirft gegen alle Eniziindungds
3uftanbde. .

Enbe Juni beginnt der Wegeridh 3u
blithen; jeine reizvolle, blagblaue Vlume
fennt jebed Rind.. Uucdh er ift ein Darms
fraut und befigt audgeiprodhen bheilende
Qrdfte. Dedhalb fodht man thn mit Brenns
nefjeln sujammen; jene reinigt, diejer heilt
bie Gejdhwitre aud. Aativlidh ift tmmer
ein anbauernber Gebraud) bed Nlitteld
boraudiujesen, wenn man wirflid gute
Criolge fehen will.
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Sm Uugujt bliht die rotlidhe SdHafjs
garbe in Sirafengrdben und an Weg-
rdndern. Sie findbet Unwendung bei fa-
tarrhalijdhen Buftanben aller WUrt, dhdds«
lihen Fliffen und dergl. Dad reizende
Saujendgulbentraut, dad ebenfalld
in Der Ydbe De8 Walded 3u finben ift,
wirft au8geseidhnet bei Wiagen~ und Lebers

leiben, jowie gegen Verftopfung. Die gelb~

blithende Saubnefjel, bie am beften in
{dhattigen Walbern gebeibt, ift ein vors
3itgliched Nlittel gegen ©Sfeinleidben und
Blajentatarrh; fie lindbert und heilt die ba=~
mit verbunbenen furdtbaren Sdmerzen.
GCbenfalld in feudhten Graben anzutreffen
find bie beiben wobhlriedhenden RKrduter:
Piefferminge und Thypmian; fie
wirfen {dieifitreibend, lefstere Hat {ibers
Die8 anregenbe Wirfung bei Shwddezus
ftanden. Da8 Finnfraut ober Dber
©dhadtelhalm, der fih gern einen
©tanbort mit fiefigem Untergrund wablt,
wirkt ftarf Harniretbend und ift bei Aie~
rentrdagheit oder Waiferjudht anzuwenden.
Bet dronifdher Wierenentsiindbung ober
Aterenjdhwdde find die Hagebutten
febr 3u empfeblen. Die Harten Samen=
forner und bdie roten Frudtidalen wers
ben moglidhijt lange gefodhyt. Viorgensd und
abend3d ift von bDiejem Thee 3u trinfen.

Cine wunberbare Gabe Ded Hedbited
it ber Wadolder. U Hellpfanze
erfter Orbnung wirft er gegen Fledhten,
Steinleiben, Hamorrhoiden und bet Harns
perfalfung. Sowohl die Uabdeln ald aud)
Die Beeren finben Verwendung ju Thee.
Chenfalld al8 Alittel gegen barinddige
Flechten dient ba8 Heidefraut (aud
Grifa genannt) und der Stordhens
fhnabel. Beibed find Waldpflanzen und
blithen von Sommermitte ab Hi8 3um
Spatherbit.

©o Fonnen wir mit wobhlgefiilliten RKrduters
jadden, die wir an luftigem Orte aufhdngen,
Dem Winter getrojt entgegenjehen. §it aud)
leiber fiir Den Tob fein Krdutlein gewad)s
fen, {o Dodh manded fitr dDie Gejundheit.
Wald und Wieje bieten und ihren Reidhs
tum. Die Wlithe ded PVfliidend und Srods
nend lobnt fidh rveidhlidh. Wer e8 einmal

erfabren bat, wird nie mehr von diejer
nufbringenden Bejddjtigung abie[)enér

o

Das Koniervieren der Friihte durdh
Einidhwefteln.

(Bugleid ald AUntwort auf Frage 49.)
(Nadbrud berboten.)

Diejed Werfahren, dasd idh feit Fahren mit
Vorliebe anwende, ijt meined Cradtend 3u
wenig allgemein befannt. Und dodh bietet
¢3 {o viele Vorteile, ijt billig, einfad), we=
nig 3eitraubend und abjolut gejundheitss
unjdadlid. Die Fritdhte balten jidh prads
tig in Farbe und Gejdhmad.

AUm Dbeften werdben dazu Flajden mit
4 —6 Cm. weitem HalB, die in jeder grofern
Gejdirrhandling 3u haben find, verwendet.
Sie Eofteten feinerseit 30 und 60 Ci3., halbs
und gangliterig; fekt fommen fie etwad
hobher 3u ftehen.

Ferner bendtigt man Sdweindblaje,
Fagidwefel, ein fleined, dltere8 KQudjens
bleh ober fladen Bleddedel, ftarfen,
bitnnen Bindfaben, rund 3ugejdnittene,
weife Papierdhen von 6—10 Cm. Durdy=
mefjer.

Die Fritdte, 3. B. RKirjden, werdben mit
wenig Buder in der Pfanne vorgefodt,
tie man fie 3. BV. ald RKompott liebt, bod
jo, baf fie nidt zerfodhen, und werden
Dann fiebend oder dodh gang Heif in bie
®lajer gefillt.

Died gejchieht am beften folgendermafen:
Die Pfanne mit den fertig gefodhten Friidhten
halt man auf gan3 fleinem Feuer bereit
und giept babon jewetlen die Portion, die
man fiir ein Glad braudt, in ein fleines,
gut 3u handhabended Vfannden. Auf dem
Ridentijdd bat man alleB8 bendtigende
jureht gelegt: bie najje, audgerungene
Sdweindblafe, BVindjaben, Sdwefelftiids
den, Papier, Sdere, Sindhols.

Auj dem KQudhenbled) 3iindbet man ein
Stiidden Sdhwefel an, {titlpt dad trodene
®lag mit der Offnung nad unten itber
bie Flamme, jo daf der Gladrand iibers
all gut aufrubt, bid ber Sdhwefeldbunijt fidh
iiberallhin verteilt Hat. Dann fehrt man
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pa8 ®lad {dHnell um, legt einen filbernen
2offel einr, um a8 Springen 3u verhiiten,
atept die heifen JFriidhte ein bid unter den
Hald, und fiigt in diefen eined ber 3uge~
jdnittenen Papierden, berart, daf ein
fleined, angesiindeted Stiidden Sdwefel
barauj 3u liegen fommt, obhne bdie Friidte
3u berithremn.

©ofort pannt man nun unter fejtem
Biehen iiber die Flajdhensdfinung ein Stird
ber ©Sdhweindblaje und binbet feft 3u. Jm
BVerlauf von wenigen Ninuten joll fich die
Blaje ein wenig nad unten fenfen.

Gidere Hand und Sdnelligleit bitrgen
bei biefem Werfahren™) fitr guted Gelingen.
&8 braudt bazu wie 3u jeder ungewohnten
Arbeit einige Nbung. Wer dieje aber ein=
mal befit, wird erftaunt fjein, 3u feben,
in wie furger Beit eine WUnzabhl Gldfer
fertiggejtellt find, befonber8 wenn 3wei
Perjonen fid in die Hanbe arbeiten.

Die Friibte lafjen fidh auf dieje Weije
audj ohne Buder aufbewabren 3u fpdterer
Vermwendung fitr RKonfitiire.

@8 fonnen aud) gewohnlide Flajden
mit weitem Hal8 ober fleinere Konjervens=
gldfer fiir biefe Urt bed Cinmadend BVers
wendung finden. RBY

*) Aud Fadfreijen wird und mitgeteilt:
,EB8 it bad ecine alte Wethobe, bie in bem
Rodenbdeinfitllen wieberum in Der neuern
BVrojdiire, bie dad GSdhweizerifdhe Volldwirts
jdaft8bepartement beraudgibt, aujgenommen
worben ift. Wir verbinben nidht mebr mit
Gdhweindblaje ober Pergamentpapier, weil
biefer Verjhlup Fein [uftdidhter ift, jonbern
mit Rorf. Gtatt dbaf wir den Flajdhenhald
audjdwefeln und wabrend dem Brennen besd
Sdwefeld bie Flajhen zubinben, jtellen wir
heute die heieingefiillten Flajdhen rajd) auf
bent RQopf und daburdh erreidhen wir audy die
Gterilijation bed Flajdhenbaljed.* Die Red.

seee e L1 00000000000 :.:..............ll.
[ ]
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Wasd Ddie Hausdfraun beim Gemiijeeinfauf
beadyten jollte.

Rartoffeln jollen mittelgrof, entiveber
gleihmagig runbd, eiformig ober oval fein.
Wer gern mebhlige will, fauft meiftend befjer
rote ober weife; die gelben pflegen fejter 3u
fein. Hauptjacde ift, baf die Uugen moglichit
flach liegen und bie Kartoffel glatt ijt.

Dafy Weth= und Rotfohl, Wirfing,
aud) dbie Rojen ded Rofenfobhld feit und
bicht gelchloffen fein jollen, ift befannt. Cin
diinner Strunf beutet auf feine Vlattrippen.
St dbad Warf ded Strunfd an der Gdynitts
ftelle Hart, bann fodhen fidh aud dbie Rippen
fdlecht. RKiingt der fefte Ropf beim AUnflopien
mit bem Knddel hobl, ift er trof ded duieren
Audjehend wentg ergiebig.

Rarotten find um {o befjer, je feiner fle
bewurselt unbd je [ebhafter bad RNot der Farbs
ung ift. Unfere Haudfrauen tradhten immer
nach dem, wad durd) Dide und Grofe auf=
falt. [hr Gtreben find bidfe Gpargel, grofe
Jipfel, lange Rhabarberftiele. Darin haben fie
unredt. WMittelmare ift bei Objt und Gemiife
tm allgemeinen am feinften und im Unfauf
— am porteilhafteiten. A. .

Gemiife bringt man fojort nad) bem Cins
fauf unter die Waijerleitung ober unter den
Brunnen, bendpt fie gehorig, [aBt abtropfen
und verwabhrt fle moglidhfit in einem FTopf
auf, den man nur mit cinem Bogen Paptier
ober einem Leinentudy bebedt.

Friidte jeder Art {hiht man am beften
por Dem Welfterben, wenn man ein reined
FSudh in faltem Wafjer audmwinbdet, eine grofe
Gdiifjel bamit ausdlegt und bie bineinges
jhiitteten Fritchte mit ben vier feuchten Sipfeln
bebedft. BVon Seit 3u Seit bejprengt ober bes
fpritht man bad Sud) von oben mit Wafjer,
woburdy bie Friidte frifjch bleiben.

Bitronenfaft ftervilifieren. Gegenwartig
werden bie Bitronen maffenbaft 3u billigem
PVreid@ angeboten. Die Haudfrau lajje fidh
Diefe giinjtige Gelegenbheit jum Einfauf der
wertoollen Friihte nidht entgehen. Die Bis
tronenidale, von ber ganzen Sitrone fein abs
gejhalt, fann leiht an Der Gonne gebodrrt,
{pater nad) Belieben abgerieben vder fein 3ers
badt Badwerf beigefiigt ober in Gtiiden 3um
Kocdhen von Obft verwenbet werben. Der Gajt
gibt bem Galat einen viel feinern Geldhymad
alg Gjfig, und madt eritern dem Wlagen
viel sutraglidher. Bitronenjaft mit Suder und
wentg Gadarinwaifer vermijdht, ift eined der
erfrijhenditen Getrdnfe fiir Gejunde und
RKranfe. Durd) Gterilifieren [akt er fidh leicht
baltbar maden. Die Bitronen werden ausds
gepreft, ber Gaft burd) ein feined Leinentud
geftebt und 3—4 Tage an einen Ffiblen Ort
gejtellt, bann 2—3 Wal durd) ein Tud fils
triert., QeBtered ift notig, bamit alle Flet{dh=
teildhen suriidbleiben, benn diefe madien den
Gajt bitter, Der Gaft wird in fleine Flajden
ober Gldfjer bid 2 Em. an ben Rand gefurllt,
Diefe mit eintem audgefodhten RKorf, ben man
feftbinbet, verjdhlojjen und bet 60—70 Grad
30 Minuten fterilifiert. Die Temperatur joll
nidt boher jein, da ber Gaft leicht bitter wird.

ﬁ-'@.
ok



s

RKiide.

Gpetfesettel fiir die biirgerlide RKiide.

@onntag: RKoniginjuppe, *Tomaten mit Fijd
gefiillt, Vratfartoffeln, RKirjdHIuden.

Wontag: OGriine Guppe, TRalb8hers und
Lunge mit RNeid, Kopfijalat.

Diendtag: *GSpdaslijuppe, *Wifdgemiife, Ris=
Endpfli.

Wittiood): Gerdftete Grickjuppe, Hadbraten,
*Bohuenjalat.

Donnerdtag: Rajefuppe
Rirjhenfompott. ’

Freitag : Cinlaufjuppe, TGurlen mit SGanginax
piiree, *Waidpfluten.

Gamatag: T Winejtra, T Gerditete Haferfloden,
‘Rbabarber= ober Heidelbeerfompott.

Die mit * Degeldneten Regepte find in diefer Numnter gu
finben, bie mit + begeidnetent in der legten,

RKodyresepte.
Wifoholhaltiger Mein fann m [Rfen Gpeifen mit Bovteil
durd) alfofolfreien Wein ober wafferverdiinnten Sirup, und
m fanren ©peifen durd Jitronenfaft erfeft werben.

Spafli=Guppe. Jn 1—2 Loffeln Fett
bampft man feingejdnittene Bwieheln, wenn
fie anfangen, gelb 3u werben, gibt man in
Dinfli gejdnittened altbadened BVrot baju,
roftet nody ein Wetlden und gibt fie dbann
in die Guppenidiiffel. Wenn bie GSpdhli
ferttg gefodht und aud dem Waffer bHeraugds
geboben find, gibt man bie Kodbriihe iiber
pie Dinllt und erbalt eine gute Guppe, bdie
man noch mit PVeterfilie oder Gdnittlaudy
wiirst. Aud ,Wad fodhe ih morgen 2

Tomaten mit Fifd gefiillt. Fiir & Pers
fonen., 8 gleidhmafhig grofe reife Tomaten,
500 Gr. gefodier Gee= vder Flupfiid, 2 Ch=
I5ffel Fett, 1 Bwiebel in Wiirfel, 6 ERISffel
NMiehl, 1 Liter Waffer ober Briihe, 1 ERIoffel
Gal3, 4 Vfefferidrner, 2 Gewiirzlorner, 1 Welfe,
1/« Qorbeerblatt, 1 Prije Suder. Die Somaten
werben gewajdyen, von jeber einen Dedel ab=
gejdnitten, bad Hunere ausgehdblt, obhne
burdhzujtedyen. Dad Fett wird 3erlaffen,
Bwiebelwiirfel und Tomatenabfalle darin ges
biinftet, Nebl' bariibergeftrent, mit bdurcds
biinjten lafjen, Wafjer ober Briihe, Gal3
und Gewiirge hinjugefiigt, 10 Winuten foden
lafjen, dburcdhgiegen und abjdhymeden. Der in
Gtidden jerlegte Fijdh wird von Haut und
Graten befreif, mit der Halfte ber Gauce vers
mengt, in bie Somaten gefiillf, ber Dedel bars
auf gelegt unbd bie Tomaten in Der iibrigen
Gauce langjam /2 Gtunbe gejdhmort. Brats
Tartoffeln paffent am beften bierzu.

Aud , Nabrbafte Koft”.

TGemiijeliichlein,

MWifdhgemiife. Wird Jebr warm aufges
fragen. MWan fodt einen grogern ober einige
fleine VBlumenltobl, etne Portton in Sdhetbdhen
ober Gtangeli gefdnittene RKarotten vber rote
Riibli, eine ebenjoldhe Vortion in Sdhetben
(nidht 3u diinnl) gejdnittene RKarfoffeln in
leihtem Galzwaljer weid). Von einem Stiids
den Buiter ober Rodfett, ca. 2 Loffel WLehl,
etivad Nl und dem Gemiifewafjer bereitet
man eine weife Gance, ber man 3ur Vers
befferung ecinen NMlaggimiirfel ober etwad
Fletfhertratt, jowie einige L0ffel geriebenen
Gmmentalerfdfe beifiigt (fie mupy didfliffig
fein). Wun ridtet man auf gut erwdarmte
Gdiffel in ber NMlitte erbobt ben Vlumens
Fobl an, Darum herum einen KRrans von Riibli

- und auBen herum einen Krans pon Kartoffeln,

bejtrent alled noch mit Kafe und giept bie Gauce
iiber alled. Sebr {hmads und nabrbajt. Dad
Gemitfewaffer wird zur Guppe beém%ttbeg

Maispfluten. /s Liter Waijer, 180 Gr.
NMaid, 1 Kaffecldffel GSal3, 2 Bwicheln, etwad
Peteritlie, einige VBlattdhen NMajoran, 50 Gr.
Gped, Der Maid wird in dad Ffodenbe
Wafjer eingeriihrt, sugededt und 1 Stunbe

in bie KRKodlijte geftellt. Unterdeffen werden

Bwiebeln, Peterfilie und Wlajoran fein pers
wiegt, ber Gped wird in !/ Cm. grofe Wiirs
feldhen gefdhnitten und alled ufammen leidht
gebiinftet. Wlan vermi{dht bied mit bem Mais
und ftidht mit einem GCRIBffel Vfluten ab.
Dicjed Gericht fann man 3u grinem Salat
geben, ober eine RKapernjauce dazu jervieren.
&8 cignet fih aud ald Veigeridht 3u griinen
®emiijen. (8

RNhabarberreid. 1 Kilo Rbabarber, 3 Ef=
[5ffel Buder, Bitronenjdale, 200 Gr. Reis,
1 Tafle Wafjer, /2 Liter Wild), 1 Nleffers
ipie NWatron, Buder und Bimt. Die Rba=
barber werben gewajden, gefdhalf, in fleine
Gtidden gejdnitten, mit Suder und abge~
riebener Bitronen= ober Orangenjdhale vers
mijdht, 1— 2 Gtunden beifeite geftellt. Der
Retd wird erlefen und auf einem Fud) abges
rieben und mit Wafler 3um WUufquellen auf
jhmwaded Feuer gefest. Dann fiigt man die
MWildh 3u und wenn bieje 3ur Halfte aufges
nommen ijt, gibt man etwad Watron und
bierauf dte RNbabarberjtiiddhen mit jamt dem
baran befindlidhen Gaft bei, [aht alled Fu=
fammen nodymald sum Kodhen fommen und
ftellt e nodh 1—2 Gtunbden in die Kodfijte,
unter dte Dampfhaube obder '/+ Stunde auf
gan3 {hwade Flamme. HFn lehterem Falle
muf aber baufig aufgeriibrt werden, weil basd
®eridht leicht anfit. E3 wird auf der Platte
noch mit Buder und Bimt beftreut. Um ed
falt 3. B. ald erfrifchende WUbendipeife su ge=
niefen, fillt man ¢8 in vorher mit faltem
Wafjer audgefpiilte Taffen ober Formen, {tellt
biefe in ben Keller und ftitrst fiec vor Gebraud.
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Gebt {hmadbaft dasu ift Crdbeets vber Hime
beerfaft. Refte biefer Gpetie werben mit Wiebl,
etivad Mild), 1 Ci ober 2 SHeeldffel Ovolactal
permijdt, in Der GCifenpfanne 3u grofen
RSuden ober fleinen RKidhlein im heiRen Fett
gebaden und mit Suder unbd 3imt beftreut,
jerptert. 5]

Bobhnenjalat. Griine Vobnen werben in
Iodhendem Galzwafjer weid gejotten und auf
ein Gieb gejdhitttet. Dad Vobnenwajjer nimmt
man 3ur Guppe. Dann wird ein Kaffeeldffel
poll fein gebadted VBobnenlraut ober Cjtragon,
Peterfilie mit Gals, O, Efjig und gebadten
Bwiebeln vermijdht, mit ben Bobnen vermengt.
MWan fann ftatt Bwiebeln aud Sdnitiland
nehmen oder die Galat{dhirffel mit einer Knobs
[aud)zinfe einrveiben.

Uud ,Was fodhe ih morgen 2“

Cingemadte Friidhte und Gemiije.

Sobannigbeermusd mit Riibenzujas.
Bet ber jauren Jobannidbeere ift bie Wlilbers
ung burd) bie fiige Riibe befonderd anges
bradht. Die Riiben werben roh gerieben und
bann zujammen mit den Veeren eingefodit.
WM man dad MWus fernlod haben, jo treibt
man e8 burd ein Haarfieb, nad)dem Beeren
und Riitben ecine Weile miteinanber gefodht
baben. Dann erit wird wenig Buder beiges
fitgt, nidht mebr al8 3u angenehmer Giige
erforberlidh, und basd MWud eingedidt. Sollte
jfidh nad einigen Tagen auf dber Oberfladhe
Feuchtigleit zeigen — ein Beidhen, daf nidht
genug eingebidt tjt —, jo mup man dbad Wius
nodymald dburdfoden.

RKRiridmus ohne Juder, jog. Kirjchireibe.
Halb juke, Halb jaure RKirjdhen werben nad
bem Gntfernen durd bdie Hadmajdhine ges
brebt, betm Wuffodhen einige RKellen @aft
. fortgenommen unbd dbann dad Wiusd ohne jebe
weitere Sutat fo bid eingefodht, dal, wenn
man mit bem L5ffel eine RNinne am WVoben
entlang stebf, fidh diefe nidht mebr jdHlieht.
Dad Mud wird in Gteinguttopfe gefitllt und
in ben VWratofen geftellt, bamit ¢8 ovben eine
Krufte befommt. €3 ift von vorziiglihem
Gejdhmad und bejter Haltbarfeit. BVeim Ge-
braude verriitbrt man e8 mit ettvad bHeifem
Waifer und fann e3 aud) in entjprechenbder
BVerbitnnung 3u Saucen fir Giigjpeijen bes
nufjen.

Aus ,Die fleijdhlofe RKitdhe in der KriegBzeit”.

Pilzertrakt, eine vortrefflihe Wiirze fiir
Guppen, Saucen unb MWitjdhgerichte fann man
aud allen nody frifhen, wurmfreien Pilzab=
fallen aler cBbaren WUrten ujammen Hers
ftellen. Wan focht fie bazu verdedt im etgenen
Gaft, giefht dieferr ab und focht {ie nun nod=
mald mit faltem Waffer gut aud. Dann fodht
man die Pil3briihe 3ujammen mit Galzzujal
3u bidem Gaft, fitllt ibn in eine Gladflajdhen,
verforft und verladt ober verbindet fie. M.

Bobhnen roh, in Flajdhen eingemadt,
Die jauber gewajdenen Vobnen werbden mit
trodenem ©al3 sberftrent und wdhrend 24
Gtunben ftehen gelaffen. Hiefiir find nur
frijdh geerntete junge Vobnen 3u benuben.
Auf 1 RKilo Vobnen rednet man 100—120
Gramm Gal3. Die Bobhnen werben moglichit
fejt undb dbie Flajhen gans voll eingefiillt. Der
Flajdenbal® it dbann troden auBzureiben.
NMit weidhgefodhtem ober wetdhgebriidtem Kork
wird die Flajdhe verjdhlvifen und paraffiniert.
Dad Paraffinieren ijt jorgfdltig vorsunehmen
unb darauf 3u adyten, daf ber Korl volitandig
mit einer ‘Paraffinidhicht iibersogen ijt. Jn
diejer Weije aufbewabhrt, behalten bie Bohnen
ben Gerudy unbd Gefdymad roher, frijdher
Bohnen. Gie miiffen aber beim Subereiten
fitr ben Lijd) erft weidhgefodht werben. Wir
madyen bier |pestell dbarauf aujmerfjam, daf
Dicfed Weidh)fodhen verbaltnidmaptg lange
(fir 1 Kilo volle 1'/2 Stunden) dauert. Wan
benuft daber am beften bie RKodlijte,

Gartenbau und Vlumenfultur. z

* ®
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Die filberweiffe Parifer Sommerswiebhel.

Oft bat dbie Haudfrau ober RKiidhenfee im
Gommer feine Bwiebeln mebr. Die alten Vor~
rate find aufgebraudt ober die nod) vorhans
benen Biijdhel tm Keller ober in ber Gpetfes
fammer find audgewadfen und weid) gewors
bent und bie tm jeitigen Frithjabr gemadten
Bwiebeljaaten und %f[ansungen find nodh
nidht erntereif. [m Lebendmittelladben find
bie Biwiebeln aber nur su fehr hohen Preifen
erbaltlidh. Und dod) ift die Bwiebel bet ber
Bubereitung ber verjdiedenen Gpeifen uns
entbebrlich; fie madyt die Flet{h= und die Ges
miijefoft frdftig, woblfchmedender und bedhalb
auch verdaulicher.

Um {dhon tm Wonat Juni eigene Swies
beln ernten 3u fdnnen, wird tm Juli=Auguit
auf ein abgeernteted Oberfohlraben=, Grbjen=
pber Swergbohnenbeet die filberweifie Parifer
Bwiebel audgejdt. Der BVoben wird vorerit
gut gegraben, mit Holzajdhe gediingt und mit
bem Rrdauel dbad Gaatbeet bearbeitet. Die
Ausdjaat erfolgt breitwiirfig, 5—6 Gr. Samen
per Quabdratmeter. Waddem ber Samen mit
bem Gartenredhen leiht eingebadt ift, wird
bie Oberflad)e Ded Bobend mit ber fladen
s@c_[)ccft;a.fel ober mit Dem RUopfbrett feft anges=

ru 1]

MWitte Geptember wird die Saat auf 10
bid 15 Cm. Abftand verdbiinnt, die fo erbals
tenen 3wiebelpflansen beniiit nan 3ur BVes
ftellung eined ieiteren BVeeted, inbem bie
Getilinge in fedh8 Nethen verpilanst werben.
Diefe balten ben Winter iiber phne Vebeds
ung tm Freten aus. G. L,

o
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Fierzudt.
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Griinfutter fiir die Hiihner. Dasd Huhn
ift von Haud aud ein Weibdetier und bebarf
3u feiner Grbaltung aud) heute nodh) Griins
futter. Da, wo die Tiere Uusdlauf ind Freie
haben, finben fie alled wad fie braudyen.
Gdledter tit fhon ber Biidhter branm, ber Die
Stere in Wolidren Halten muB. Da bilit alles
Anjden nihtd, binnen furzem ift alled bid
auf bad leife Gpihen Grad versebrt, ein
Beweis, wie jehr die Hitbner ded Griinfuiters
bebiitfen. [d war vor Fabren aud) ge=
soungen, einen Gtamm Hitbner in einem ges
fhlofjenert Auslauf 3u balten, und ba fam
ih durd BVeobadtung auf dben Gebanlfen, den
Fieren ringdherum auBerbalb ded WUuslaufsd
einten Gtreifen Grad anzujden und ein Gitter

Py

3u madjen, durd) bad fie den RKopf jteden

fonnten, um draufen grafen 3u fdnnen. ©o
lange bad Grad nodh nidht aufgegangen unbd
nidht geniigend angewurselt war, jblog id
bad ganze Gitter mit RKRlappen, und offnete
nur nad unb nad einzelne Klappen, damit
fih ber abgefrefjene Teil wieder erbolen
fonnte. Sn ber Hauptfade ruinteren Ddie
Hiihner ja alled Angejate burd) RKrafen. Da
jie bter nicht fraBen fonnen, fann man ihnen
bet aufmerfjamer Vjlege der fleinen Grasd=
ftreifen Den ganzen Gommer iiber Griines
verfdaffen. Sur Uusjaat benuht man Grad=
und RKleefamen, Wogelmiere, RKrefle, Galat,
Gpinat, Ritbjamen u. . w, Nad) Der Ausd-
jaat ijt gut fejtsuflopfen, dbamit die Wurzeln
nidt mit heraudgeszogen werden, und fleiig
3u gtefen. C. R. 6.

enees

Antworien.

46, Um bden Buderverbraud) beim Koden
pon Nhabarber cinzujdrdnfen, iibergieft
man die tn fleine Gtiide geridnitfenen Rba=
barber mit Fochenbem Wafjer und jchittet eg,
wenn erfaltet, weg. Wachher werben bie burd)
bad Briithen halbwetd) gewordenen Rbhabarber
aufd Feuer gebradt, etwad Juder beigefiigt
und wenn weid, iiber in Butter gerditete Bro=
jamen angerichiet. Biele lieben ed, Dem Rbas
barber etn Wieblteiglein betzufiigen, welded
ble Gaure audy milbert. Hausdfrau.

48, Robhe, bicgeworbene Wildh lagt fich
auf folgende Art jdhmadbhaft subereiten und
iit gleichzeitig febr nabrbaft. Buerjt rahmt man
bie Wil ab, gibt Den Rabhm in einen Teller
oder eine Gdnflel, [agt bann die Wiild) durch
ein Sudy abtropfen (bad angefammelte Wafjer
it polftanbig 3u entfernmen, am bejten iiber
Nadt ablaufen lafjen), nimmt die im Tude
suritdbleibende weife Waffe jefit 3um Rabm

unb mifdt beided gut untereinanbder, untér
Beigabe von etwad Galz, Vfeffer und einem
Snoblaudhzinfen (lefiterer gans fein {hnetdben).
Wenn dagd Gangze gut gemijdht ift, ijt aud
bagd Praparat fertig; eS8 fann ju Brot ober
Rartoffelnt ferviert werden.

Gin weitered einfaded Verfabren ift, die
Mildh nadh) 3weitdgigem Gtehen roh mit ges
jhweltenr ober mit in Fett gebadenen RKars
toffeln 3u effen. (Cljager WUrt.) £ 0 U

48, Gaure, bid gewordene Wildh it eine
vorziiglidhe Gpeife, man fann jie mit oder ohne
Buder gentefen. Mit Brot gegeffen, {tillt fie
gunger und Durjt. Wi man fie pifanter
baben, {o nimmt man auf den Liter Gauer=
mild einen Teller Grdbbeeren, welde man eine
Gtunde vor Gebraud did mit Suder beftrent
batte, vermengt fte mit der Witld) und ge-
nieft fie jofort. Haudmiitterden.

52, Wenn Gie die gefiillte, veridhlofjene
Form in ein Gejdirr {tellen, bad Jbhnen ers
mbglidht, fte gans mit Eidjtidden 3u umgeben,
unbd bdiejed Gejdirr bann in den Selbitfoder
ftellen, jo werden Sie aud) Glace befommen.
Gie wird vielleidht etwad weniger fein fein,
al8 bdie mit ber Wafchine beveitete, ba bie
WMaijje in diefer geriibrt werben fann, was

- bet Dem Dbejdhricbenen einfachen Verfabren

nidht moglidh tjt. B.

53. Man bhort tatiadhlidh audy von Fads=
leuten oft gans widerjprecdhende Urtetle iiber
Ranindenzudt. Wendben Gie jidh an Herrn
Bed=-Corrodt, Hirsel (3d.), der ein Fadblalt
rebigtert und gewiff ein fompetented Urtetl
abgeben fann, 8.

Fragen.

54, Wie Fonferbiere und fterilifiere i
am vorteilbafteften fiiv einen grofen Betrieb,
wo die Unjdaffung der Glajer 3u teuer fommt
unb 3u grofe Quanten aufd Wal vertendet
werben miffen? Rbabarber, Rirjden dc.,
furs, alled fommt in Betradt, um moglidhit
groBent Vorrat 3u haben. £. 3.

55, &b bradhte einen Kiridpfannfudyen
auf bden Tijd, ber in einer Form gebaden
way, Die unten enger ift ald vben, Den KQudhen
ftiirste ich, legte alfo bie breitere Seite auf
bte Vlatte. Nun findet mein Wlann Ddied
falidy, undtethijh und anbered mebr. Gebort
niht ber Leil bed Kucdbhend nady oben, Der
glatt ift und {hon? Jit ein Gebad jehr aufs
gegangen, bann ift e8 ja jelbftverftandlidy, bal
bie gewplbte Geite nad) oben fom%tt;.It

56, b modte ur WUnpflanung aunf
nachited Fritbjabr ein fleined Stid Land
jhon im Herbit padhten, um ed richtig vor=
bereiten 3zu fonnen. Wer jagt mir, wie id
babet vorjugeben babe? Wliifjen Beerens
ftraucdher and im Herbit gepilanst mer%en?
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