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Dasd wollen twir tdglidh uns bebenfen:
Was wir in Kinbedjecle fenlen,

Wir werben eB feinem Leben jdHenlen.
0. Suternteifter.
o

Cinfade Gerichte fiir den Sommer.
; (MNaddrud berboten.)
Um an Brennftoff su fparen, miifjen
bie MWabhlzeiten vereinfadt werden, wad
bauptiddlid in ber warmen TFabredseit
leidt moglid iff. Jn Vetradt fommen
bafiir namentlid audd bie Gallertipeifen,
beren Herftellung febr einfad ift. Diefe
®eridte find nabhrbaft, leidt verbaulid
und man fann in bie Bubereitung bie
mannigfaltigite AbwedBlung bringen.
Die Gelatine ift ein durd Koden von
leimgebenben ©ubjtansen, wie RKnoden,
Rnorpeln, Sebnen, Vinbegeweben bvon
©dweinen, Ralbern éc. fabrilmdagig im
Hanbel bergeftellter Leim, eint bem Eitveif
dbnlider ©toff, ber bicfed swar nidt ers
fegen Pann, ibm aber fparen Bilft. Ded
faben Gejdmodes wegen ift Leim fitr fid
alleinn Peine Nabrung, in WVerbindbung mit
®emiife, Fleifd, OBt erstelt man aber
bamit nabrhafte und jGmadhafte Speifen.
Gelatine wird burd) Iurged Uufweiden
ber Blatter in friidhem Wafjer aufgeldft.
Gie [ofen fd fdnell und wwerben ber
todend Deifien Flitifigleit unter beftdne
bigem Rithren beigefitgt. Lajt man bdie
®elatine ecinige Gefundben foden, wird
fie audy ohne Kidren mit Ciweif genfigend
tlar. Damit der Leimgejdmad nidt vore

e

berridend ift, barf nidht mebr Gelatine
sugejesst werben, al8 unbedingt notwenbdig
ift. Gin lange8 Gtebenlaflen an lIaltem
Ot ift erforberlid (in fliefendbemt Wafjer
ober in faltem Reller bi8 2% Stunben),
um bie notige Feftigleit su ersielen. e
Jalter Der UufbewabrungBort ift, befto
befler. Die Gpeifen werben swedmdapig
am Sage bor ber Verwendung subereitet.
Um bie Geleejpeijen gut aud dber Form
bringen su Idnnen, faudt man fle in
lauwarmes Wafjer, frodnet bdie Form
fGnell ab und ftitrst fle unter feftem
Gdiitteln auf eine Platte. Fitr alle Nes
septe Idnnen Gpeijereftert vertvendet weys
ben von Fleijd, Gemitfe, Obft.
Wagimalzujay von Gelatine fir Fleijd,
Gemiife unbdb Pilgipeifen: auf 1 Liter
Flitjigleit = 14—16 Blait. ‘
Bei allen Gallertipeijen muf ldngeres
KRoden bvermicben werben. Beim Cine
rithren ift barauf su adten, bap fidh Leine
Rumpen bilben. Die Cpeifen werben
mit ber Gelatine ftetd furs aufgelodt, bann
pom Feuer genommen, eta8 abgelithlt
in bie gefpiilten Formen ober Cdiiffeln
gegofienn unbd fofort falt geftellt. Fitr Ge»
miifes und Fleijdipetien bvertvenbet man
Reftenr von Saucenr und Jud ober gibt
bem Wafjer etwad Suppenwiirse bet ober
eintenn Bouillonwiirfel. Vadftehend einige
Regepte:
1. Gelee hon Vratenrefien. Reften aller
Urt werben fein gejdnitten, einige Kapern
und gejdnittene Bwiebeln beigefiigt, /2 Liter

VBriihe ober Waffer mit etivad Jud vber cinem
BVouillonwiirfel und Grinem wird gut abger



122

Todt, pafftert, mit etwad Effig und Salj und
5—7 Blait in altem Waffer anfgeldjter Ge~
Iatine anfgefodit und vom Feuer genommen.
MWan [ajt einige Winuten erfalten, ritbrt
bann bie Bratenveften darunter unbd gieht alled
in eine falt gefpiilte &diiffel, weldhe man fos
fort in bie Kalte ftellt. €S fonnen and) Wurits
veften mit dem Fleifd vermijdht werben,

2. Bunge in Gelee. Die Bunge wird wie
ewdbnlidy gefodhyt, bie Vrithe entfettet, /s
iter mit etwvad Gifig und Gals aufgelodt,

5—6 Blatt anfgeldite Gelatine beigefitgt, rajd
nodmald aufgelodht und ein Tetl bavon in
eine falte Form gegoffen. Wan laft bie
Flijfigleit balb erftarrem, orbnet fein ges
fdnittene Bungenitreifen, in Sdetben ge~
{dhnittene rote RNanden, gebadies Griinesd
barauf, gteft ben Reft dber Gelatine bariiber
und ftellt die Form Ialt.

3. Gefliigel wird gebraten, in fleine Stids
den 3ertetlt. Bubereitung wie oben.

¥, Fi{dreften werdben wie Vratenreften
pertwenbdet.

5. Gemifdtes Gelee aus Fleijd, Wurit,
Gdinten mit gehadten Cornidhonsd, Kapern,
Griinem, Salatitreifen, Sdheibden von Rans
bDen. Bubereitung wie Wr. 2.

6. Sardinengelee. Die Gardinen werben
gefaubert und mit gebadter Peterfilie und
Griinem wie Ar. 2 hergejtellt.

7. @emiifegelee. Gemiijereiten twie Blus
menfobl, Raroiten, Grbien, Bohnen, Sellerie,
Laud), Kabis, Kobl éc. werden in Scdeiben
gejdnitten. Vendtigt man frijdhe Gemiife,
werben fte geddmpft, /2 Liter Waffer mit
Bouillonwiirfel ober eftvas Vratenjus, ge~
badter Peterfilie, Saly und einem Loffel €ffig
aufgefodht, bann 7—8 Blatt anfgeldfte Ge~
latine beigefiigt, nodmald aufgelodyt und
rafdd dom Fener genommen. Wan giekt
einen Teil ber Fliifigleit in eine Ialt ges
fpitlte Form und LRt fie Halb erftarven. Dann
arrangtert man bie Gemiijeftiidden in Hilb~
fdher Weife, ateht ben Reft ber Gelatine da~
ritber und fjtelit bie Form lalt. €3 fann
natiirlidh and nur Gemiife einer Uit vers
wenbet werben.

8. Somatengelee. 5—6 Tomaten werben
mit wenig Wafjer weld gebdmpft und durd
ein Gieb getrieben. !/ Liter Waffer wird
mit Bratenjud ober einem Bouillonwiirfel,
gebadter Peterfilie, Salz und 1 Laffel Ejfig
aufgelodt, 7 Blatt Gelatine beigegeben uubd
pom Feuer genommen., Dasd halb ftarve Gelee
wird in eine falt gefpitlte Form gegoffen, fo
bag ber Boben derfelben gut bebedt ift, basd
Pitree fHdn gleidymdBig baranf vertetlt und
mit bem fibrigen Gelee aufgefitlit, An Gtelle
De8 Viirees Iounen aud robe, in Gdeiben
gejdnittene Somaten verwendbet werben, mit
einigen serjdnittenen Cornidons,

9, Sellericfalatgelee. Die GSalatfance
wird in !/« Liter Waffer aufgefodt, 4 Blatt
aufgeldite Gelatine beigefiigt, aufgelodt, ettwvas
fteben gelafjenr undb sur Halfte in eine lalte
Form gegoflen. Halb ftarr werbent bie Gels
lertejdhetben baranf gelegt und ber Rejt bed
®ecleed bariiber gegofien und falt geftellt.

10. Nanden= ovder RKarettengelee, wie
ANr. 9.

11, Griine Galate, wie Nr. 9, ber Sauce
wird etwad &enf beigegeben.

12, Kartoffelfalat, wie Wr. 9, mit einigen
seridnittenen Salatbldttern und gebadtem
Griinem.

13, Pilzgelee. Pilse jeber WUrt werben
weid) gefodhyt, gans ober j3erdnitten mit
Griinem und Gurfenjtiidden vermijdt und
wie Gemiife subereitet. AUnf!/2 Liter Fliffig~
feit 8 WBlatt Gelatine,

Bu allen Obftipeijen fann ber aufgefochte
Gaft von Objtjdhalen unbd Kernen vertwenbet
werben. Wi man ein befondberd jhones
Uusfehen fiiv die Kopfdhen, benutit man rote
?I;tbﬂhgiﬁe @eclatine, rithrt aber jebe Farbe

r an.

MWagimalsuia von Gelatine su fagen
Gpeifen und Obft: auf 1 Liter Flitjfigleit 13
bis 12 Blatt Gelatine.

1%, Vivsten in Gelee. Gute Kodhbirnen
werben gefchalt, in BVteitel gejdhnitten, mit
/4 Qiter Waffer und [« Liter Obit|aft, bem
ndtigen Buder und 'z Bironenrinbe balb
weid) gefodht, mit bem Sdaumidifel herausds
gesogen und Hitb{d in eine falt gejpiilte Form
ober Rompottidifiel geididtet. Der SGaft
wird mit 5—6 Blatt aufgeldfter Gelatine nod=
mal8 aufgefodht unb erfaltet fiber bie Birnen
gegoffenn. WHN man swet Farben, jo wird
bic rote Gelatine in einer Halfte ded Safted
aufgefodt unbd etwas erfaltet iiber bie Virnen
gegofien, bie weife Gelatine in ber anbern
Palfte erftarrt betgegeben und falt geftellt.

15, Rpabarber. /2 Kilo Rpabarberitengel
werben gewafthen, in Stide gefdnitten unb
in s Qiter Wafler mit Buder weidgefodt,
6 Blatt aufgeldjte Gelatine Beigefﬁ&t, aufges
fodht und etwas erfaltet in eine gefpuilte Form
gegoffen. NWian bejtrent mit geriebenen Wiifjen
ober gibt aud) einige ©ultaninen bet.

16, Upritofen, Pflaumesn, Pfitfide wers -
ben in Palften vder Biertel gejdynitten, weid
gefodt unbd bitbid in eine Rompottidhifiel an=
geridtet. Die Gteine fodt man in /2 Liter
Waffer mit einem Loffel Effig gut aus, pafs
fiert und fodht ben Gaft mit Suder und i«
tronenjaft nodmald auf, gibt 6—7 Vlatt Ge~
latine bei, gieBt bie Flitffigleit ettvad erfaltet
fiber bie Friihte und ftellt fie lalt.

17, Grdbeeren, Himbeeren, Brombeeren,
Heidelbecren terben erlefen, gesudert, 1/
Liter Wafjer mit Bitvonenjaft ober Hims
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beerfaft sum Rodhen gebradt, 6 —7 Blait Ge~
latine bineingeriibrt, aufgefoht, vom Feuer
genommen unb Halb erftarvt itber bie Beeren
gefdyiittet, die BVeeren eingeln ober verfdies
bene Gorten vermijdt.

18. Rirfden, 500 Gr., in */« Liter Waffer,
6 BVlatt Gelatine, Suder, jebr gut mit Crbs=
ober Himbeeren vermijdt.

19, Dorrobft. Das Dorrobft wird in ges
wobnter Weife eingeweidit, aufgelodht und
ldngere Beit in bie Rodlifte geftellt. Wenn
e8 wetd tit, wird ed enttwedber durd ein Steb
gepreft ober aud) gans perwenbet, mit Buder,
Bitronenjaft und einigen geriebenen Wiiffen
aufgefodht, 7—8 BVlatt Gelatine beigefiigt und
Talt geftellt.

Gdofoladegelee. 50—60 Gr. Sdolfolabes
pulver werben in /s Liter Waffer angeriibrt,
1/, Qifer WHIDH und dber gewiinjdhte Buder beis
gefiigt, aufgefodt, 6 Vlatt Gelatine beiges
geben, in bie falte Form angeridhtet unb falt
geftellt. Wird mit Frudtiaft ferviert.

Die Obitgelee Idnnen nad) Belicben
falter Wild) ferviert werben. F.

of
Kodyen im Dunit.

(Raddrud verboten.)
I

Die Nethobe, Friidte und Gemiife dburd
ba8 Grbigen im Wafferbampf aufsubes
wabren, ift bie fiderfte und bequemfte et
ber Uufbewabhrung. Die Konjerven wers
ben wabhrend einer geniigend langen Jeit
bet hoheren Semperaturen in luftbidt vers
i®loflenen ®efdfen gefodt. Damit bes
swedt man ein Wbidten ber BValterien und
burd) dben Luftabjdlup foll bad Hinsuirveten
neuer Netme verhinbert werben. Vet Objts
friidhten fomnen bie Vatterien bet einer
Higeeinwirfung von ca. 70° C. abgetdtet
werben. Vet ben Gemfifen aber braudit
e8 ecine gropere und ldngere Hifeeinwirs
lung, um nidt nur bie BValterien felbft,
jonbern aud beren Sporen ober Keime 3u
bernidtenn. Pa fie bie Hige bed fodenben
~ Wafjer8 ertragen, vermdgen fie alfo bet
Temperaturen von fiber 100° C. fid wies
ber weiter 3u entvideln. Fm Grofbetried
erben be8haldb Semperaturen von 115
bi8 117° C., im BVafuum won 120 bis
130° C. angewenbet. Sm Hausdhalt ift bie
Crseugung berartiger Temperaturen nidt
mdgliy, bedhalb follen Gemife, Fleljd,

mit
K.

Pilse swei Wlal fteriliftert werben und
swar {oll bie sweite Sterilijation nad swet
bi8 bret Tagen erfolgen. Diejenigen Val~
terien, bie bet ber erften Sterilijation nidt
getdtet wurben, find bann wabrideinlid
toieber in einem Buftand ber Eniwidlung
begriffen und Idnnen nun bei einer Sems
peratur bon 90—100° C. vernidtet wers
benn. Die Beitbauer ber Gterilifation it
nidt nur von ber Bejdaffenbeit ber Rons
ferve abbdngig, fonbern aud bvon Ders
jenigen ber verwenbeten Gefdge. Bet Steins
guttdpfen erforbert e8 natiirlid) Idngere Seit,
bi8 bie Hife dburddringt und ber Snbalt
bie erforberlidie Semperatur annimmt, ald
bet @ldjern und Flajden. Cine geniigend
lange Beit sum feimfret maden ift auf
alle Falle erforberlid). Jm allgemeinen
rednet man fir : ;
Friadte
in 1 Qiter-Glafern ober Flajden ca. 30 Win,
y 1 RitersTopf Sl e
auf 80-90° C,
Gemiife

in 1 Qiter=Glasd od. Flajde 1. Wal 60 Min,
QLI e lih-51) 95
bet 90—100° C. 2

vont bem Beitpunft an geredynet, wo bie
vorgejdriebene Semperatur erveidht it ober
in Grmangeling eine8 Shermometerd ber
Dampf swifden Dedel und Rodtop] ausds
firomt.

Dad Crbiten fann fowobl im Waffers
bad wic Wafferbampf erfolgen. Lefitered
Verfabren muf bejonderd bei ber Knapps
Heit ber Brennftoffe empfohlen werben, ers
fpart Beit unb ift einfader ald bad Wafjers
bab. Wlan belegt su diefem Bwede ben
Bobden eined Topfed ober Gterilifierlefield
mit einer mit Fiifden und vielen Lodern
verfehenen Einlage ausd Ematil, Bled), Wlu~
minium ober Hols, wie fie sum dbdmpfen
ber Gemiife und Rartoffeln benuft wers
ben, fiillt ben BVoben bed Topfed bid sum
Ranbe bicjer Einlage mit Waffer, ftellt
®ldjer ober Flafdhen barauf, fdlieRt ben
Dedel be8 Topfed8 gut su unb erbift in
gewobnter Weife. Diefe Urt erforbert nas
titelid ein viel Pletnere8 Wafferquantum,
ba8 bald erbift ijt. Die Temperatur mup
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aber beim Ddampfen bvon bder Hobhe bed
Veridluffe8 an und nidht vom Voben bed
®ecfdhed8 aud genommen werben, ba bie
Semperatur fid) im obern Seil be8 Sopfed
infolge Warmeverlufted durd) bie Wate
bungen verminbert. Wad) beendigtem
Roden wirb ber Topf bdom Feuer ges
nommen, nod einige Beit 3ugededt ftehen
gelaffer und bann bdie GefdRe auf ein
Sudy geftellt. Luftsug it 3u vermeibden.

Betfpiel einer Gterilifation mit
Gladbedel und Gummiring.

Die Gldjer werben mit SGobawafjer ges
reinigt undb nad)ber mit Heifem Wafler
audgefpiilt, nidt ausgetrodnet, und jofort
bidt eingefiillt unter mebrmaligem Uufs
flogent auf einem mebrfad) sufammenges
legtenr Sud). Der in lauwarmed Wafjer
eingelegte Gummiring wird gleidmagig
auf ben Randb de8 Glajed gelegt, ebenfo
Der ®ladbedel und ber BViigel ober bie
Weridlupfeber baritber gefpannt, wobet
cine Werfdiebung beB Gummiringed 3u
verbindbern ift. Die jo vorberciteten Glajer
werben in ben Rodiopf gebradt in ber
Weife, baB fie einanber nidht berithren
und tm Wafferbad (Wafler Halbe Glfers
bobe) ober im Wafjerbampf fterilifiert.

Gterilifation mit
gewohnliden ®ldjernober Tdpfen
und Pergament ober Watte.

Die Gldfer werden wie gewdhnlid pors
beveltet und gejdwefelt, bie Friidte dbidht
eingefitllt, aber nur bi8 5 Cm. unter ben
®ladrand, ba fid bie Konferve ausbehnt.
Cin Pergamentpapier, bad etwad grdfer
it al3 bie ®ladsfinung, wirb in Heifes
Wafjer getaudt und firaff auf dad Glad
gebunben. %ad dbem Cinfelen mit einer
Rartonfdeibe belegt und im Wafjerbampf
gefodht. Wian dffne ben Jopf nadber nidt
jofort, ber fih barin Dbefinblide Dampf
feit fih langfam ben Wdnben entlang.
Beim vorfidtigen Enifernen dbe8 Dedeld
vom Jopfe fann man, wie aud beim
Watteveridlup ein Feudtwerben biefer
Ver|dliiffe verhinbern. Nad) bem Trodnen
with ba8 Pergament mit gut fliffigem
Parajfin ober Wad8 beftriden.

Roden in Flajden mit Koris
anwenbung.

Die Flajden werben geveinigt, mit heipem
Wafjer gefpiilt undb dbidt eingefitlit bid 5 Cm.
unter ben Flajdenrand. Die Korle werben
10 WVinuten im Wafjerbad ober =bampf
aulgefodt. Hit die Flajde gefiillt, wird
ber Rorf aud bem Fodenben Wafjer ge~
nommen unbd swar oben angefat, fo bap
ber untere int den Flajdenhald fommende
Teil nidt berfibrt wirb. Der RKor! wird
mittel8 BVinbfaben ober KRlamuter am
Flafdenbald befejtigt und die Flajden im
Wafjerbampf gefodt. AWad) bem Srodnen
taudt man bie Korle in flit|figed Paraffin,
um fte Iuftbidht su maden.

ok
Die Bagebutte.

Unter ben Felbblumen, bie braugen am
Rain ober an Bergabhdngen ftehen, ijt
befonber8 bie Pedenroje ein Liebling bed
BVolled. Sdon burd) Goethesd Lied: ,ESah
ein Bnab’ ein NoBlein ftehn® ift fie in
allee Wund gefommen. Gage und Les
genbe baben aud) um bdiefe unfdeinbare
Verwanbdte ber ftolsen Blumenldnigin einen
liebliden Krans anmutiger Gefdidten ges
tunben, it benen aber sumeift bie Heden~
rofe felbft im Wlittelpuntte der Vetradys
tung ftebt.

3u Unredt vergifit man ofimald bie
Friidte ber Hedenrofe, die Hagebutien,
3u erwdbnen. Wenige Mimmern fid um
fte. Wenn {don ber Winterfturm Heult,
troft bie Hagebuite mit feuerrotemn Kopfe
gegen Hagel unb Gdhnee. E€in paar alfe
Wiitterdhenn ober bie voritberfpringenden
Rinder pfliiden fle bier und bort, wo fie
leidt erveidbar finb, unb ftofen tbnen in
langen Winterabenben, wo bdie Gartens
arbeit rubt, mit einem BHarten Febertiel
bie Baarigen Rernte aud bem rotgelben
Leibe, legen bie Hitljen auf bie Herdplatte
sum Srodnen und bringen fie sumeilen
in ben Hanbel. Der Upotheler it Abs
nebmer. ©Gonft finben bie Friidte, bie
man in Cngland ,Jubadbeeren® ne
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weil fid Jubad an einem Hageborn ers
hangt Haben foll, nidht viel Verwenbdbung
und Beadtung. Ja man bat jogar Worte
ber Veradtung fiir bie Hagebuite. ©o
Beftebt eine diterreidhijde Rebendart, wos
nad man Leute, bie ecinem Idftig find,
auf ben Hetiderlberg wiinjdht (Hetider!
bortige munbdartlide BVeseidnung fiir Hages
butte). Diejer Hetiderlberg ift weit weg,
mindbeftend jo weit, al8 bdad Land, ,wo
ber Pfeffer wadft*, aber niemand fann
ibn redt bejdreiben. Dennod) find bie
Pleinen, gelbroten Apfelden nidht nur Heils
fam und 3u jeber Beit beldmmiich fitr ben
Organi8mus, fonbern aud aromatifd und
erfrijdend, wenn fie gut subereitet werben.

Die leudtend roten Gdeinfriidte ber
einbeimijden wilben und bverwilberten
Rofenn bietern in ibrem fleijdig gewors
benten Bliitenbobert nad) Entfernung der
ibn innen. bebedenben Fleinen, weiden
Haare und ber eingefdloffenen einjamigen,
nufdbnliden Fritdiden mit Suder gefodt
ein burd feinen Woblgejdhmad audges
seidnete8 Frudimusd, da8 geradesu ald
Lederbiffen beseidhnet werben fann und
beflen einfade Ubfunft man ibm nidt
anmerft. WUber aud) roh bildben fie, wenn
ein Froft fiber fie gegangen ift und fie ine
folgebefjen einen fifen Gejdmad erlangt
Baben, eine bon ben RNinbern gern ges
geflene ©peife. Die getrodnete Frudt gibt,
1/2 Stunbe ober nod) langer gefodt, nidt
nur einen Heiljamen Shee, ber bie Yieren
beilt und anregt, fonbern aud ein er
frijdenbde8 Getrant. Wie bie gejdidtliden
N berlieferungen bewiejen baben, miifjen bie
Hagebutten jdhon von ben Pfablbauern
gefammelt und gegefjen worben fein, denn
man bat bie Gamenterne ber Hedenrofe
in grofen Wlengen in ben fpdincolitijden
Wudgrabungen - von Robenhaufer und
WooBjeebor] gefunben.

Aljo alle Adhtung vor dbiefem gans vors
sfigliden, swedmdfigen und bidher nidt
genfigend beadteten Obft. Gammelt bie
fddnen, gelbroten Pagebutten von ben
bornigen Hedenftrdudern und vertvenbet
fle in ber Rirdje. »Frauenwirtidaft®.

2K

Haushalt.

GConnenfdhirme 3u wajden. Der Sdhirm
(beftehe er aus VBaumwolle, Letnen, Satinujw.)
with mit Faltem Wafjer fibergoffen unb mit
einer fleinen Biirfte gehorig eingefeift, befons
derd bie ftreifigen Gtellen. Wad)bem bie Seife
etwad gesogen baf, fpiilt man ben Gdirm o
Iange mit reinem, falten Waffer, bi3 alle Seife
perfhunben ift. Dann wird er aufgefpannt
in bie Gonne gefefst. Sind Spifen am Sdhirm,
{0 werben fie in ber Hand mit Geife gerieben
und nod feudt geplatfet.

Natiirlih Hunen nur Sdirme mit edhten
Farben gewajden werben.

Dorren Der 3wiebeln. Bwiebeln, die fidh
nidht gut balten ober jdon etwad gelitten
baben, fann man If. ,Familiengarten” mittelit
Dorren auf unbegrenste Beit baltbar maden.
Die gejduberten Bwicheln werben in 2 Wilis
meter bide Gdetben gejdniten, auf jauberm
Papier audgebreitet und auf bem Herdb, Ofen
ober tm Bratofen, befjen Tiire gediinet bleiben
muB, gefrodnet. Wad) sirfa 3wHIf Stunben
finb bie Biwiebeln gut; legt man fie auf 3u heige
Herbplatten, jo braunen fie fid) unb verlieren
aud an Gejdmad., AUusd bem Srunbde jolte
bag Srodnen mit Sorgfalt beforgt werben.
S Papierbiiten ober audy gut {dHlieBenden
Sdadteln laffen fidh bie getrodneten Bioies
beln jebr gut aufbewabren und bet Gebraud
wie frijde pertvenben.

Aus Vledgeldiry entfernt man leidt
Roftfleden mit Kodfalzldfung.

E Kiide.

Gpeifesettel fiiv die biirgerlide RKiidye.

Gonntag: Clerftidhiuppe, TRalbstopf mit To=
matenjauce, Gebratene RKartoffeln, Galat,
*Bitronen=Gramolate,

Wontag: TGommerjuppe, T Brotidnittenanis
lauf, Hetdelbeerfompott.

Diendtag: Hafermeblfuppe, TOcfiilite FTos=
maten, Gerdjtete Kartoffeln. :

Wittwod: Spasdenwaffer-Suppe, Gefiillte
Gurlen, Radfjefpahdhen.

Donnerdtag: Fibelijuppe, *Wirofon, *Pos
[entapaftetdhen, Upfelmus.

Freitag: Gemiije=Rartoffeljuppe mit Wurit,
*@ngl. Objtpaftete.

Gamsiag: Bwicbel-Guppe, Gpaghettt nad
neapol. AUrt, Galat.

Die mit * bezeidhneten Negepte find in biefer Rummter gu
finben, bie mit + Degeldhueten in ber leften,
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RKodyrezepte.
Altoholhaltiger Wein Yann su fii Ben Speifen mit BVortell
dburd) alfoholfrelen MWein ober waferverbiinnten Sirup, und
#u fauren Speifen burd Bitronenjaft erfest twerben.

Frudtfuppe mit Floden. 125 Gramm
Hafers oder Gerftenfloden, 1%/: Liter Waffer,
1 Gtidden Bitronenidhale, Buder; !z Rilo
Rirfden, Pflaumen oder anberes Obft. Die
Floden werben ecinige Stunden in Wajjer
eingewveidht, bann sujammen mit dem Obit
sum Feuer gebradht. Gteinobit ift audsus
ftetnen, Apfel in WUdtel su fdnetben. Die
Guppe wird je nad Art bed Obfted mit mehr
ober weniger Buder verjiift, Sitronenjdale
beigefiigt unb nun auf fleinem Feuer gars
gefod)t. @in beliebtes gefunbdes AUbenbeffen
fiir Rinbder. 8.

Wiroton., RNaltes, gejottened Rindfleijd
wird in Gdeiben gejdnitten, bdamit eine
feuerfefte Sdyiifjel belegt unbd einige in Gdeib-
den gejdinittene Cornidhons bariiber geftrent,
Feinge|dnittene Swiebeln und ein Kuoblandys
sinfen werben in Fett gelbgerditet, Waggis
Bratenfauce, nad) ber Kodanleitung subes
veitet und mit etwas8 Tomatenpiiree und Bis
tronenfaft burdheht, baritber gegoffen unbd
3ujammen einige Winuten foden laffen. Wit
biefer Gauce wird bas Fleijh bebedt, gew
riebene8 Brot dariiber geftrent und tm heifen
Ofen itberbaden.

‘Polentapaftetden. 500 Gr. Waisgrich
wird unter beftandigem Ritbren in ftarf 3wet
Liter fiebenbes, gefalsencs Wafler gejdiittet
unb auf gutem Feuer, unter fortgejesitem
Ritbren sur PVolenta fertig gefodt; fle mup
fo feft fein, baf ber 2offel fteden bleibt. Nun
{hitttet man fie auf ein Vrett, IaRt vertiblen
und formt mit ber Hand feine KUdke dbavaus,
bie man breit briidt, jo baB fie gut fingerbid
find. Die Hdlfte biefer Vaftetdhen beftreicht
man mit einer Fille von in Vutter ober
Pflangenfett gedbdmpften, gemiegten Pilsen
und bridt tmmer ein [eeres Pldattden daranf,
Die fo geformten Pajtetdhen badt man in
betgem Fett fdon braun. Uud ungefint
find fie 3u Gemiife, Salat ober Kompott eine
gute Bu?mife.

Aus ,Die Vegetarijdhe Ride®
vonn Martha Rammelmeyer.

Gefdhmorte Tomaten. Die Friidte wers
Den am Gtielendbe etwad ausgehdhlt und in
biefe Ileine Vertiefung Sal3 und Pfeffer ges
ftreut. Dte fo behanbelten Tomaten (Gt man
10 Minuten in BVutter dbdmpfen und gibt
nod ein wenig feingewiegte Bwiebel daran,
Gin billiges, woblidmedendes Gericht. WI.

Ritrbis au gratin. 1 Rlo Rirbis, 1 G,
2 Loffel Fett, 2 Loffel Rafe, Gals. Die ge=
fdhalten Rirbisftide werben tm Salswaffer
weidgelodt, abgetropft und burd) ein Steb
gefirichen. Die nodtige WIdD und 1 Jers
{dhlagened @t werden mit dbem Bret verrithrt,

2 Loffel geriebener Rdje unbd Gals beigefirgt

und bad Mus in eine mit bem Fett gut anss

geftridhene Form gefiilit unb im Ofen gebaden,
» Wie Todhe ich seitgemap 2

Gnglifdhe Obftpajtete. TJn cine efwas
tiefe feuerfefte Sdhiifjel lege man bas fiir bie
Paitete befttmmte Obft (ober Beeren) gebauft
(Puppelartig) und firene Buder baswijden
unb bariiber. VWon Miirbtetg (180 Gr. Webl,
100 Gr. Butter, 60 Gr. Buder, 1 Ei) rolle
man einen 3 Sentimeter breiten Giveifen, bes
feucdhte ben Ranb dber Gdhiiffel mit Waffer
unbd belege thn mit bem Gtreifen; rolle ben
iibrigen Teig 3u ciner Platte in Grofe der
Gdiiffel und bede fie fiber den ebenfalld mit
Waifer befeudteten Gtretfen, dbriide bie NRins
ber gut aneinanber unbd jdneide fie mit ber
Gdiiffel gleid. Oben in ber NMiitte made
man eine fleine Offnung und befireiche bas
®ange mit verflopftem Ei, bade dbie Paftete
bet guter Hite ein bi3 anberthaldb Stunben,
fe nadybem dte Friidhte Hart ober weid find,
und bejtaube fie mit gefiebtem Suder. MWMan
ferviert bie Paftete warm ober falt ald Nehls
fpetfe ober al3 Kudien.

Propper, ,Dad Objt in ber Riidhe®,

Bitronen-Gramolate. Man [djt 1 Liter
Buder~Strup mit ber bitnnabgeihalten Shale
bont bret und bem Gaft von fed8 Bitronen
cine Gtunbe lang steben, giept thn bann durd)
ein Haarfieb undb filit thn in bdie Gefriers
biidje, bid bie Fliiffigleit beginnt Hitmpig 3u
werbent und etwa wie jHmelsender Sdnee
audjiebt, obue 3u flarf gefroren ju fein.

Cingemadite Friidhte und Gemiije.

Preipelbeeren ohne Juder. Wan bringt
bte gut gereinigten Pretfelbeeren in einer
Planne aufd Feuer unb fdattelt fie, fobald fie
anfangen warm su werben, inmmer bin unbd ber,
bamit fie redht untereinander fommen, Wenn
fih an ben Geiten BVlasdden bilben und bie
Beeren burd) unb durd heif find, ohne wirllidh
su foden, fo {diittle man fie auf dem Feuer
nod Purge Beit dburdjeinanber, hebe fie ab
unb fiille fie {hnell in Gteintdpfe. Sum Ges
braud) nebme man abenbs vorher bte ndtige
PVortion in eine Sdiflel unb rithre feinges
fiebten Buder barunter. Um anbern Tag
findb bie Friidhte bann wie in Gelee gefet
und haben thren natfirliden Woblgejdhmad
bebalten,

Propper, ,Dad Cinmaden der Friidhte”.

Tomatenfauce. Die gewajhenen Fos
maten werben in Gtiide gejdnitten, auf
Heinem Feuer im cigenen Gaft eine Viertels
flunbe gefodht unb dburd) ein Drabifieh 'ﬁge-
frieben, fo bap Haut und RKerndhen juriids
Bleiben. Wan Todyt [ehitere mit wentg Waffer
nodymald auf unb treibt fie wieber dburd bas
Gieb. Nun wird die FTomatenfauce aufs
Feuer gebradit unb mit ober vbhne Salj eine
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Biertelftunde gelodt, bann mitteld eined
Fridters eingefallt, verforft und verpidt. €8
it beffer, Ileine Flajddhen 3u beniiben, ba
man gewshnlid) feine grofe Flajdhe Gance
auf einmal braudt. Wan foll fie aud) nidt
Ianger fodyen, um fie eingubiden, fonft fritt
gerne Gdrung ein, Died fommt nidt vor,
wenn bie Gauce biinnflifjig eingefallt, gut
perforft, verpicht und LAHl und dunfel anfs
bewabrt wird. Den Niidftand im Gieb fann
man nodmal8 anfloden und dad Waffer
3. B, fiir Reidjuppe vermenden. 3
AUusd ,RNeformlodbud” von J. Gpubler.

Oefuubbeitsbﬂege—.

<

Splitter fhmer3lod Heraussusztehen.

Wenn ein Gplitter tief in die Hand ober
int ben Fuf getricben ift, fann er ohne Sdhners
burd Dampf entfernt werben. Wan fiille eine
weithalfige Flajhe mit Hethems Wafier, prefie
ben verlesiten Seil auf bie Offnung der Flajde;
nun faugt fich bas Fleijd, in weldem fid) ber
OGplitter befinbet, in ben Flajdenbald ein
wentg binein, und in 1—2 Winuten wird ber
Dampf ben Splitter und aud) bie Enizune
bung beraussichen.

Hantunreinigleiten. Sur Vejeitigung
bon Hautunreinigfeiten empfieblt fidy folgen=
De# Wafdwafler: Wan bringt 10 Gr. Boray
in 100 Gr. AUlfohol und riibrt die Mijdung
vorfidhtig unmter 100 Gr. Glpserin unb gibt

bann bas Ungeriihrie in swei Liter einfadyed |

Orangenbliitenwaffer. €2 wirft vorsuglid.
Bum @ebraud) nimmt man ein wenig bavon
auf ein BVaujdhden Watte und waidht fid
porfidhtig bamit ab. MW]. R.

RKranfenpflege.

.

Die RNubr, eine Krantheit, bie in ben
Tropengegenden befonders baufig vorfommt,
ift aud) bet und in ber Deifen Fabredseit
nidht jelten,

Jbre Grreger fennt man nod) nidt und
et nur, daf ecine ftarfe Cnisandung bes
Darms, sumal feined unteren Enbdes, bejtebt,
in bem fidh Gejdhwiire bilbem, welde einen
bipbtheriedhulichen Belag Haben.

Die Verbreitung erfolgt dburdy bie Stubl«
gdnge, weldye aljo bier auf bad forgfaltigite
3u besinfisteren find, Die FnfubationSseit
it 8—14 Sage.

Die Krantbheit gebt einber mit Fieber und
Deftigen Leibjhmersen; bie baufigen Darms
entleerungen gejdeben unter fortwdahrendbem,
febr lajtigem unb jdmershaftem Stubldbrang
und entbalten bitnne Waffen, benen Sdleim,
Giter, Blut und Gewebfelen beigemengt find,

Die Vebanblung ift natirlidh bem Arst
su iberlajjen, ber geeignete AUrsneien vers
orbrien wirb. Wlan legt ben Kranfen ind
Bett, bitllt thn in warme Tider ober madt
einen Priehnitiden Umidlag auf ben Leib
und gibt ibm {dleimigilijfige Roft.

Diefe muf langere Beit beibehalten wers
Den, ebe ber PVatient sur getwsbnlihen RKoft
fibergehen barf. Dr. Q. 1.

4

3

RKRinderpflege und sCratehung.

Um bei SHulfindern an heifen Som
merabenden Dden erwiinfdten Sdlaf rajd
berbetsufubren, empfieblt e8 fich, ein oft ers
probted Werfabren anjuwendben. Wian fiallt
in ein fefted €mails ober Holsbeden, in bem
bie Rinber jtehen Idnnen, breifingerbod faltes
Wafjer, It fie Hineintreten und barin 3—4
Winuten bherumplantiden, wobei fie, obne
fid su biiden, abwedfeind den einen Fup mit
ber andberen Fufjoble abreiben. Durd) biejes
Goblen=Reibebad wird bad BVIut rajd vom
RKopfe abgeleitet und badburdy der gewiinjdte
Sdlaf ersielt. e.

Gartenban und Vlumentuliuy, §

Gellerte und Ddeffen Nahrvert. Die
Gelleriepflanze wird binfidtlidy ihres Wabr=
werte8 und thred Gebaltes an widtigen, fiir
unfern Organidmus jo unentbebrliden Wabr=
falsen nod) viel su wenig gejdhast. Ju der
Regel werden von ihr nur bie Kuollen in ber
Riidye verwenbet, wabrend bie Vldtter als
Guppengriin gejddlt werben. Cin foldes
Verfabren ijt aber gans unflug, 3um minbdejten
jolften alle Vlatter be8 Sellerie ebenjo gut
wie die Gellerielnsllen felbjt verwertet werben.
Diesbesiigl. wiffenjdaftlide Unteriudungen
baben namlidy ergeben, baB bie Gtengel
unb VBldtter ber Gelleriepflangen jogar an
ben verfhicdenen Adbrftoffen und ~Salzen
nod gebaltreidher find, al8 die Kuollen, bie
in biefer Vesiebung von dielen bisher ftets
fiberidatit unb anberjeitd8 dbad Gelleriefrant
unterfddit wurdbe. Die hemijdhe Unterfudyung
ergab namltdy bet Sellerielnollen Fett 0,5,
Buder 0,9, Giweif 0,5, Salze 0,9, anbere Nahr=
ftoffe 11 Prosent; bet Gelerieftengeln unbd
*Bldftern: Fett 08, Buder 1,2, Giweif 4,5,
mineralijhe Wabrialse 2,5, anbere Wabritofie
8,5 Progent. Hieraus ijt ber bohere Wabrftoffe
gebalt bes Gellerielraunted ovbhne iweitered ere
fidtlidh unbd jolite baber jedbe Hausfrau einer
ridtigen, volftdndigen Nugbarmadung und
Verwendung bedfelben in ber RKiide weit mehr
g;&cbtnng fdhenten, al8 bied bi8 andin ber

oar.
&%
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FTierzudt.

L
4

Um Hithnern dad Clerfrefien abizuges
wohnen, entsiehe man thnen bie Gelegenbeit
bazu. Died gejdieht durd) Verwenbung einesd
automatijden Legeneftes obder burd) Porellans
eter al8 Nefteier und tunlidhit baldiger Weg=
nabme der frild gelegten Gier. Die Hithner
Idnunen bie Porzelanueter von ben et%enm
nicht unterjdheidben und geben die vergeblidhen
BVerfudye, bie Gier aufzupiden, bald auf. Das
Freflen ber eigenen Eier gewdhnen fid) bie
Hithner leidt an, wenn fie bie gangen Gier=
fdhalen, wie fie aud ber Ritde Iommen, sum
Frefjen erbalten. Die Eierichalen befommen
ben Hithnern allerdingd febr gut und werdben
gern genomuen, jollten aber nidht anberd
al3 serfdhlagen und unter bad Futter gemengt
perabreicht werben, WUud) tut man gut, eter~
frefjende Hiibner sum Legen an eiren bunilen
Ort 3u fperren und Bfter nadysujeben, ob fle
gelegt Haben, um bie Cter bald fortsunehmen,
Giebt die Henne thr €t nidt, fommt ibr die
uit sum Freffen weniger an. ES empfteblt
fidy baber, peridhiebene Raften mit Schiebes
beceln und Luftliddern verfehen im Hibners
ftall 31 Baben, um bie Tiere womdglidh ein=
seln einfperren su Idnnen. Wan wird bann
bald bte Hauptibeltdterin herausfinden. Die
Hitbner frefjen gewdhnlid) nur wetdhfdhalige
Gier, bad find foldre, bet Denen Eiweif unb
Dotter nur mit der inneren Haut bebedt find
(Windeter). RKommen foldye Eler Bfter bor,
{0 ift e ein Beidhen, bap e bem Febervieh
an fallartigem Stoff sum Freffen feblt. Wlan
gebe besbalb Gips ober getrodnete und fleins
gebadie Eterjdhalen unter bad Futter.

! o 3 GragesCde. .!

Uniworten.

11, Wahlen Gie licber bie freunbdlide
Budseinfafjung, ftatt ber gar fo billig und
banal ausjehenden Riefelfteine. LeBtere miiffen
fhon febr folid eingefebt erben, wenn fie
einigermaRen Dalten follen. And) rutjdt die
Gartenerbe fo leicht burd) die Fugen unb fiber
die Gteine felbft bernnter und bilbet bann
einen fraftigen Wabrbodben fir dad Unfrant
in ben Wegen. Wenn Sie eine Steineinfafs
jung wiinjden, fo jet -eber 3u Jurajteinen
ober 3u Bementbanjteinen — befjer Platten —
geraten. Damit fie geniigend feititeben, jollten
fie 6—8 Cmt. in ben Boben Tommen, alle in
jdnurgeraber Ridhtung und gleiher Hobe.
fiber bie Noflen pro laufender Weter Bud)s
ober Gteine erfunbdigen Gte fich am bejten
bet einem Gdriner. W. H.

43, Ginmalige Ditngung der Topfpflanzen
pro Wodhe geniigt, ebenfo reidlihes Giehen

am Wbend fiir den naditen Tag. Vet Hibler
Witterung, namentlid im Fritbjabr und im
Herbit, ift Giegen am Morges, undb bied nur
wenn ndtig, angeszeigt. Gartnerin,
50, Mit feinem Gandb ober audy mit Gdge-
mebl lafjen fidh alle Flafden leidt reinigen.
Der Ganb wird in die Flajdjen gefdyittet,
etivad Waffer sugegoffen und fiidhtig gejchirttelt,
big bdie Flajdhe rein iit. :
51, &) alanbe faum, daf fich dieje Kons
Dendmildybiidifen su Konfervierungssweden
perienbden laffen. Ein BVerjdluf mit Paraffin
sber Ped) jdheint mir fitr Somatenfonjerven
ungenitgend. Grifa.
52. @in Dbejonbered Resept fiir biefe
Marmeladen braudyt e83 wobl nidt. Jb
witthbe einfad) ein entipredended Quantum
(vieleidht ein Drittel) frijd bereitetes WUpfels
mud unter bie Iodende Ronfitiire mijdhen
und betbed sujammen unter fortivdbrenbem
Rithren nodmald gut aufloden lafjen vor
bem Ginfillen in bdbie Topfe. Waden Gie
porerft etnen Verfud) mit einem Meinen Quans
fum. Ungabe ber Mijhungsverhaltnifje fins
ben Gie in lefiter Wummer bed ,RNatgebers®
auf Geite 119, Hausmiitterdyen,
53, Das Gtedendeinfiillen dDer Friidte
it einte einfache, weitverbreitete unbd febr
empfeblendwerte Urt ber Ronfervierung. Gte
erforbert relativ wenig Bett unb c¢in Sterilis
fter=AUpparat ift bazu nicht notig. Wenn ge~
naun nadh) Vor{drift ausdgefibrt, balten fidh
bie Konjerven febr lange. Genaue Unleitung
gibt Jhnen die Vrojdiire von FJda Spiihlers
Suter ,Dasd Cinmaden mit und ohne Buder,
Das RKRonjervieren ber Gemiife®. BVBud)hanbs
lung WVeer & Cie., Peterbofitatt, Birid 1.
Preid 60 Rp. ' Leferin,

Fragen.
5%, Wer hat Erfabrung in der Herftelung
von Hausldfe und gibt ein paar einfade &ute

Resepte an? -
55. Laffen fidd Vlumen wirflidh durd

Betgabe von Kampfer lange frijd erbalten?

. Ober weldhed andere Mittel bient bem gleid)m

erin.,

Bwed ? Blumenlicbha
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