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RNr. 18. XXVI. Jahrgang

Cr[deint jdbrlid in 24 Nummern JBiirid, 20, September 1919,

Wenn fie didh jdmabten und wenn fie did
{halten,

Widerfprih nidt mit bigigem Vlut,

Gdweig und Hoffe, wasd jdon und gut,

©o wirft bu sulest bod vedt bebalten.

Betbel.
o

Gemilse in Salz und €ssig.
(Naddrud verboten.)

Bum Ginjalsen ber Gemiife werben
ftarle Salsldjungen angewenbet, bie, wie
bie Gauren, [dadblid auf bad Baflteriens
wadstum einwirfen. Die Galsgemilfe,
wenn ridtig und forgfdltig eingemadt,
Balten fid) febr gut und find erfrij@end
und anregend. Uber nidt bie Salssus
gabe allein, fondern auptiddlid aud die
ridtige Vehbanblung der Gemilfe wabrend
ber Gdrung fidern bie Haltbarfeit. AR
Gcfdfie werben Holsitanben ober Gteins
guttdpfe verwendet. Die Einmadgejdirve
werben 3uerft mit DHeifem Gobawafjer
griinblid gereinigt und nadber gut auds
gefpiilt. Peinlide Reinigung fowobl ber
Gerdte wie Hobel, Kellen, Steine, Bretter,
fowob! bei ber Ginfitllung wie nadber,
ift notwendig. Vel febeBmaliger Herausds
nabme ber Gemiife wird suerft bad Wafjer
abgejddpft, Gtein, BVrett und Sud) griinds
Hd gefdubert, ebenfo Der immere Ranbd
be8 GinmadgefdRes. Die Uufbewabrung
erfolgt tm Piiblen Reller.

Gauecrfraut. G838 jollen jdone fefte
Rabidtdpfe basu vertwendet werben. Die
dufern Bldtter werben entfernt, die Kopfe

gewajden und ber Rabi8 gebobelt. (Unf
1 Rilo gejdnittened RKraut 30 Gr. Gals.)
Der BVoben be8 Cinmadgejifed wird mit
Ro0bl, Rabi8 ober Vobhnenbldtternn audges
legt, ebenjo bie Wanbe. Dann wird basd
RKrvaut lagenweife mit bem ©als einges
jdidtet, undb mit der Hanb ober einem
Porgellanftofel feft eingeftampit, Haupts
jédlid bem Ranbe nad). ad) Belieben
Ionnen Wadyolberbeeren, Kiimmel, Vlajo~
ran ober geriebener Wieerrettig beigelegt
werbet. ANad) ber Cinfillung wird 3us
oberft eine gute fage Kobl ober RKabid«
blatter gelegt, ein jaubered Sud barfiber
gebedt unb biefe8 namentlid bem Ranbe
entlang gut binuntergeftofen, bann mit
VBrett und Stein belaftet. Wenn ridtig
eingeftampft, joll ber ©aft bad Kraut {dHon
am anbern Tag bebeden, {o baR bad
Wafjer fiber bem Holsbedel fidtbar wirb.
Der fid bilbende Garungdjdaum it von
Beit 3u Beit jorgfdltig su entfernen. e
nad ber Witterung ift dbie Gdrung in
3—4 Wodyen beendbigt. Jud, VBrett und
©tein werben nun grindblid gereinigt,
ebenjo ber innere obere Rand be8 Ge~
faRes, dle Blatteridhidt wird weggenoms
ment unb ba8 RKraut gepriift. €8 muf
angenebm fauerlid rieden, eine fjdone
weife Farbe Haben und fid feft anfiiblen
laffen. Gdleimige Teile werben fofort
entfernt. Dann bebedt man bad Kraut
mit frijden Blattern, dbem Jud), Brett
und Gtein. €8 ift fletd dafitr su forgen,
bag bie Galslafe itber bem Rraut ftebt,
anbernfalld fitgt man eine Salslofung bet,
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(Uut 1 Liter Waffer 100—120 Gr. Sals.)
®a8 Gals wird dbem Fodenben Waifer
Beigeffigt und bie €3fung erft nad Crs
falten su Ben @emiifenn gegeben. Sebr
gut wird bad RKraut mit einer MWifdung
von weifjen RNitben.

Robh! wie NKabis.

Galsbobnen. Uuf 1 RKilo Bohnen
80—10 ®r. Gals. f[unge, sarte, moglidit
feif® gepllitdte Bohnen fdunen rob eins
geliilit werben, ftar? auBgereifte und dltere
mitffen gebdmpit und mit faltem Wafjer
abgej®redt werden. Der Boben und Ranbd
be8 Ginmadgefafes wird mit Vldttern auds
gelegt. Die entfibdeten, gewajdenen Bohnen
werben lagenweife mit bem Sal3 einges
i®idtet. UAIB Gewites gibt man Bobnen-
fraut, Eftragon ober Wajoran bel. Uuf
die oberfte ©didt Pommt Gal3, bann eine
fage Rabids ober Vohnenblatter, Bieranf
witd mit einem reinen Tude gut bededt
und durd einent Holsdedel mit Steinen be~
fdwert. Nad) einigen Tagen wird nad=
gefeben. Golite fid) nidt fo piel Lale ge-
bilbet Daben, bah biefe itber ben Bohnen
febt, muf erlaltete Galslale baritber ges
gofien werben (anf 1 Liter Waffer 100 Or.
Galg). Vian adte bejonders daranf, bad
weder Bldtter nod Seile von Vohnen aud
dem Galswafier Dervorfiehen, biefe witrben
fonf in Berfefung dtbergehen unb alle8
andere anfiedens. Die Garung erfolgt nad
¢a. S—5 Wodyen, dann wivd der Gdhaum
forglaltig entfernt, Sud, Brett unb Stein,
fowie der obere Seil bed FopleB gereinigt
xnd bie Bohnen auf ibre Frifjde geprift
und jdleimige entfernt. Falld nidt ge
niigend vorhanden, with frijdes Gals-
waffer beigegeben.

Gurlen. Redt feite, Halbgewadiene
Gurfen werden mit einer BVilrfte rein gew
wafden und 23 Gtunbden in frijded Waffer
gelegt. Sterauf trodnet man fie ab, legt
fie in ein Geldh, Deflen Boben und Rand
mit faubern Blaitern bededt iit. VBeim Ein
iGidten ftrent man ellens unb Pleffers
P3rner, Qorbeerbldtter, geriebenen Wleer
rettig, Fendhel Daswifden, obenauf eine
fage Bldtter. Ein siemlid ftarle8 Gals~
waffer (auf 1 Siter Waffer 50—60 ®r.

©als) wirb abgefodt, erfalten gelafjert unbd
bann iiber bie Gurlen gegoffen. €38 foll
ftet8 fiber bicjen ftehen. Wan bebedt unbd
belaftet iie bet Sauerfraut. Der Topf
wird Bfters gefdhiittelt, Beim Heraudnehmen
wird bie Flitjfigleit ftetd aufgefodt ober
frifde8 Galswaffer beigegeben. Aadh 3—4
Woden geniepbar.

Tomaten werben wie Gurlen behans
belt. Man wable nur fefte, nidt su reife,
tabellofe Somaten. Sie Ionnen beim Ges
Braude wie frijde Somaten su Fllungen,
su Gaucen éc. verwendet werben.

Bur Ronjerviernng in €{fig eignen
fid folgenbe Gemiife:

Blumenlohl, BVobnen, rote Riiben,
Gdalotten, Cornidons, Riirbis, Fomaten;
Gurfen, Pilse. Gie erfefien im Winter
bie Galate. Vet allen Ejfiggemiifen joll
ber Giftig 2—3 Gm. iiber biefen fteben.
Die Wufbewabhrung gejdyieht, inbem man
fiber ben erlalteten Gifig etwad OI giefht
unb ba8 Geldf mit Pergament verbinbet.

Blumenfohl. Die feften, gut ge=
wajdenen Risden werben in fdwad) fes
denbem Galzwafier aufgefodt, mit Ialtem
Waffer abgejdredt und in ein Glas ober
Sopf gelegt. Guter Cifig wird mit etwad
Galg ober Gitragon ober Pleffermiing aufs
gefodyt und erfaltet baritber gegoffen. Um
sweiten Tag wird die Flitffigleit nodmald
gelodyt und erfaltet iiber bie RNoBden ges
jdhittet, ebenfo am britten Sag, an wels
dem ba3 Gemiife furs in bie fodenbe
Glitjfigleit gelegt und nad bem Uufloden
jofort BerauBgesogen unbd in ba8 GefdB
geididtet wirb. Der Eifig wird erfaltet
beigegeben unbd foll fet3 fiber ben Ge~
mitfen fieben. Nlit Pergament verbinben
und in trodenem Raum aufbewabren.

Bohnen. 1 RKilo BVobnen, 3 Loffel
Gals, 5 Desil. Gifig. Junge Bobuen wers
Den entfdbet, Iurs gedbdmpft, mit Ialtem
Wafjer abgejdredt unb vertropfen gelafien.
Der Effig wird mit bem ©als fiebend ge~
madyt und die Bobnen darin gelodt. Dann
3ieht man fie herand, fdidtet fie in Sopfe
ober ®lajer und gieft ben Eifig abge-
Iiplt darfiber, Vad) einigen Sagen witd
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er nodmald aufgefodt und lalt iiber bie
Bobhuen gegoffen.

Rote Riitben (Ranben), gewajden,
wie RKarfoffeln gebampft, geiddlt, in Sdeis
ben gejdnitten und lagenweife mit Sals,
Perlzwiebeln und Efiragon in Tople ge=
ibidtet. Der Eifig wird aufgefodt und
erfaltet dariiber gegojjen. Rad) einigen
Tagen wird bdie Flitffigleit nodmald aufs
gefodht und wieber erfaltet fiber bie Nan
ben geldiittet, etwad Ol obenauf und vers
bunben.

©dalotten (Perlswiebeln). 1 Rilo
Gdalotten, 2 L5ffel Sal3, 6 Desil. Eiftg.
Die gejdhdlten Swiebelden werben in Salss
wafjer halbiveid gefodt und in Sldjer an=
geridtet. Der Eiftg wird mit Cftragon und
Pleffertdrnern aufgetodt und erlaltet fiber
bie ©dalotten gegoflent. Um nddfter Sag
muf bie Flitifigleit nodmal8d gefodt unb
erfalfet {iber bie Bwicbelden gegoffen
werben.

Corntdons. 1 Rilo Cornidons, 3
20ffel ©als, 5 Desiliter €ifig, Cftragon,
Wellen. Die Cornidyons werben gewajden,
1—2 Sage ftehen gelaffen, abgetrodnet
und bidt gedrdngt aufredt in Gldjer ge=
iillt. Der Cifig mit ben Gewiirzen aufs
gefodt unb beip fiber bie Cornidhons ges
goffen. Nad jed8 Sagen wird der Eifig
nodmald aufgefodt.

Somaten. 1 Rilo Somaten, 10 Gr.
©al3, 5 Desil. Gifig, Bwiebel, Pleffers
torner, Nellen, Genfidrner, nad) Belieben
etwad Gellerie. Die Somaten werben mit
einem Sud) abgerieben, in einen Sopf ober
®la8 gejdidtet, bann firent man Gals
barfiber und Iaft fie swei Sage ftehen.
Nun trodnet man fie ab, fodt dben Eifig
mit ben Gewiirsen auf nebjt bem ausges
viidten @aft ciner Somate, filtriert ibn
und gieft thn erlaltet @iber bie Tomaten
im Sopfe. Man firgt bie Bwiebel» und
Gellerieftiidden bel.

Ritrbis. Der Riebis wird gefddlt und
in Gtiide gejdnitten. €8 wird jo viel Effig
aufgelodt, ald eB erforbert, um bex Rfirs
bi8 gang bamit 3u bebedenn. Nlan gibt dem
Giftg etmad Genf (auf 1 Liter 8—9 G¢.)

bei, ecinige forbeerblatter, Wleerretiig,
Gitragon, Plefferidrner und Bwiebel, und
fodt alled sujamuten auf, gibt bie Riirs
bisitiiddien binein unb fodt fie {» lange,
bi8 fie glaftg, b. b. burdsidhtig werben.
Dann nimmt man fie herausd, il fe in
in einen Sop] unb gieft ben &ffig beil
bariiber. Die Flitffigleit wird bret Sage
nadeinander gefodit und ftetd Heif fiber
ben Rirbid gegsfien. Gie foll gut 2 €nt.
bariiber fteben.

Pilge. Junge und frifd gepllitdte
Edwamme werben gewajden, gepuft, in
Galswaffer weid gefodt und abiropfen
gelaffen. Der sum Bebeden der Pilse
ndtige Gifig wird mit Sals, Welfen, Lors
beerbl&itern unbd Genfidrnern fiebend ges
madt, bie Pilse 5—10 Winuten barin
gelodt und in ®ldjer gelitllt. Am nddfen
Tag wird ber Eifig nodmald aufgelodt
unb erfaltet {iber bie PVilge gegofien.

Mixed-Pickles. Weridiebene ¢
mitje, wie: BVlumenfobhl, RKarotten, Kopls
rabt, Gellerie, Maidlolben, Bohnen, Erbien,
R0b! oder RKabid, fleine Tomaten, Gors
nidons, ©dalotten, roter Pleffer werden
geriiftet. Raroften, RKoblrabt werben in

Gtengelden ober Gifide sexfdnitten, Blus

menlfobl in fleine NiZdhen. &8 werben
Pleine fefte Somaten gewdblt, ebenfo €ore
nidond. Ule Gemiife, auBer Jomaten
unb Cornidond werdben gebdmpit und
mit faltem Wafler abgejdredt, abtropfen
gelaflfen unb rvedt bunt burdetnanber
biibjd in ®ldjer eingeffillt. Wan gibt
einige Wleerrettigwiirfel und Lorbeers
blatter dasu, fodht den Cifig mit dbem
Galy auf (10 Gr. auf 1 Liter Eiftg), figt
Nelferr und Genflorner bet und gieft
beig iiber bad Gemiife. ¥ad swei Tagen
wird er nodhmald aufgelodt und erlaltet
iiber da8 Gemiife gegoffen, DI bariiber
und mit Pergament verbunben.
CGenjgurlen. Die Gurlen werben
geidalt, ber Ldnge nad) DPalbiert, bie
Qorner mit dem Lalfel herauBgenomment,
in ein Gejdirr gelegt (§blung nad sben)
und 2% Stunbden flehen gelafiex. Sann
&Kt man fe abiroplen, fdneidet fie in
Hleinere Otfidden, legt biefe mit ©Geufs
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fornern, Nelfen, Lorbeerblatt und Bwies
belden, jowie gejdnittenem Wleerrettig in
einten Sopf und beglefit fle dret Jage
nadeinanber mit Heiem Eiflg, ber gut
fiber Den Gurfen fteben mup. Wor dem
Werbinden legt man ein Veutelden mit
50—60 ®r. gelbem Genfpulver obenauf.

RiarbiSundgrine Tomaten mit
Genf. Der gejdalte unbd entlernte Riiebisd

wirh in Stiide ober Stengel gejdnitten,

bie man in ein Gejdirr legt, fie lagens
weile mit etivad Gals befirent und fie
o4 Gtunben ftehen [aft. Die unreifen
Tomaten werben abgerieben, bie Fliegen
entfernt, in Hdlften ober WVierteile ge~
{dnittenr und mit gutem Weineffig bebedt,
bent man 3ur Haljte mit Waffer vermijdt
bat. Auf 1.Liter Flirffigleit werben sirla
25 ®r. Gals 3ugegeben. Wan Iaft bie
Tomaten ebenfalld 24 Gtunben ftehen.
Dann werben Tomaten und RKRirbid8 abs
tropfen gelaffen, ber Eifig mit einigen
Gdalotten, Pfefferldenern und Wleers
rettigiwfirfeln aufgefodt, ber Ritrbid hinein
gegeben unb gefodt, bi8 er glafig wird.
Aun wird abwedBlungdweile eine Lage
Rirbi8 undb eine Lage Somaten in einen
Sopf geididtet, bie Flijfigleit Ialt bas
rfiber gegofien, bret Sage nadeinanber
aufgefodt und jeweilen Ialt iiber bie Ge~
miife gefchiittet, gut 2 Cm. itber bicjen
fiebend. WVor Dbem Verbinben legt man
ein Veutelden mit 50—60 Gr. Genfs
pulver obenauf. Fi Ki

ok

€inige Ratschldge zur kommenden Obsternte,

Die Obfternte nabt, und bereitd Ionnen
jhon mande Fritbobftjorten gefammelt
unb verwertet werben. Da die biedjdpe
rigen Obftertrdge in ben meiften Gegenbden
jebr reidlid audfallen, nimmt bie Emte
bed Obfted viel Beit in Unfprud), naments
li®y bann, wenn man bad wertvbolle Obft
mit Vorfidt pilitdt und ridtig behanbdelt.
Um ein Haltbares, lagerbaites, {dHon ausds
jebende8 OBft auf ben Wlarlt bringen su
Ionnen ober itberhaupt su crbalten, mug

bie8 reif fein, namentlid bad Gpdatobit.
Da8 Gommer» ober Fritbobft fberreift
fid fdneller und verliert an Giite und
Gerud). Reif it bad ODf, wenn bie
Rerne braun bi8 {Hwary, bie Farbe ber
Saut gelb geworben, dbie Fleijdsellen voll«
jaftig und bie gange Frudt einen feinen
aromatijden Gerud verbreitet. Wenn
nun ba8 Objt reif ift, hat man bet beflen
Gnte alle Gorgfalt 3u beobadten, bah
e8 gan3 unverjebrt bleibt. Da foll man
nidt mit Priigel und BVengel auBsiehen,
wie e8 leiber dfter8 nod gefdiebt, bah
Objtbaumbefiier ibre Knedte dasu beaufs
tragen und nidt im mindeften beanffid=
tigen, wenn nur bie Wrbeit redt rajd
volisogen ijt. Dabei werben bie Biume
oiter8 fdhandlid gefddbigt und bad Obit
witb jo nur mebr DBalbwertig einge~
peimit. Biele Gunbert ber {Honjten Frudts
sweige werben Heruntergejdlagen unb bie
Sragidbigleit be8 BVaumed beeintradtigt.
Und von den fo geernteten Fritdhten felbit
find viele arg sugeridhtet und nur mebr

sum jofortigen NVioften su verwenben. Eine

jebe Beule, ein jeber Nif find Ungrifid~
punfte sum {dnellen Faulwerben ber
Griidte und maden biefe unhaltbar. €3
fommt Pei jebems BVaum vor, baB befjen
Gritdte nidt gleidseitig veif find; Deds
Balb foll man lieber sweis bi8 breimal
nadgehent, al8 um ded fleinen Vorteild,
etwad Seit su gewinnen, ben Vaum und
Aufertrag unverantwortlid su jdhadbigen.

Um alfo redt lagerhafted8 und [don
auBfehenbded Obft su erbalten, foll foldes,
wenn bie Vaume vom Tau ober Regen
troden find und nidt in ber gropten Nlits
tag8bise ab bem Vaum gelefen werbert.
Diefed gibt allerbings mebr Arbeit, aber
babet fann faft jebe einselne Frudt sur
pollen Verwertung gebradt werben. Vel
biefem Herunterpilitden it alfo jebe ge=
ringfte Werlegung durd) Gtof ober Drud,
burd Fingerndgel ober rajdied Weglegen
auf8 Gorgidltigite su vermeiben. Die
Griidhte find in mit Emballage belegte
Gefdge 3u legen, aber nidt su viel aufeins
anber, und fo jorgfaltig in ben beftimmien
Uufbewabrungdraum 3u bringen.
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Dad o eingeheimfte Obft ift, wenn Ge.
legenbeit vorhanben, sunddit in ein trol-
Tene8, fiible8 Bimmer auf furse Seit sur
Befieren BVerbunftung ded Wafjergehalted
su legen und bann fiir dben Winter in
einen Ifiblen, eher frodenen, nidt Hellen
Uujbewabrungdraum (Reller 1. {. w.) 3u
bringen. Dicfer Raum iff moglidft rein
su Balfen unb gut su lifien. St 8 lalt,
fo find bie Friidte mit Emballage su
beden. Diefe Fritdte find auf biesu eins
geridtete fog. Purben auf Stroh u. . w.
aneinanberjdliegend auf ben Keld 3u
betten (Stiel aufwdrts), bet grofen Friidhten
nur eine Lage ober ©didt, bei Ileineren
swet bi8 bret aufeinander. Da vielerortd
Plagmangel herridt und nur ein Hid swei
folder Hurben angubringen find, fo emps
feblen fid veridiebbare, jdublabenartige
Hurben fjebr. WUle8 Obft ift bann von
Beit 3u Beit nadsufeben und allfdllig
angefaulted su entfernen. BVei guter Ncife,
jorgfdltiger Crnte und WUufbewabrung it
folde8 ODft iiber ben Winter, bei lagers
bajtern ©orten jogar in ben JFrithling unbd
©Gommer binein gut 3u erbalten.

Fiir ben Obfthandel ift e8 von gropter
Bebeutung, in weldem Suftand basd Obit
am BeftimmungSorte anlangt, und bdied
bangt felbftverftandlid von ber Verpadung
ab. Um ba8 Obft feiner Giite und Halts
barleit unbejdadigt bem weiteren Srands
port su fibergeben, ift e8 in niebere Rorbe
ober Riften, undb nidt viele Sdhidten aufs
¢inanbergelegt, mit Swifdeneinlagen, Vo~
ben~ und Nanbbelag burd) Nioos, weide
unbd feine Holg~ ober Papierjdnigel 3u vers
paden und per Gilgut 3u verfenbden.

Da guted, nnbejdddbigte8 Tafelobft fiir
Den Winter, namentlidy Apfel, Hauptjade
Ud in ben Grofitaden, ein gejudter und
gut Besablter Artilel ift, ware e8 dielleidt
angebradyt, Werlaufsftellen in Stadten 3u
~ erjtellen, weldhen ba8 Obft auj bie jorge
faltigite Weife geliefert wiirbe. Su einem
joldhen Verjude ware ein gemeinjames
Borgehen febr geraten, unb e8 jollten bie
landbwirtidaftliden BVereine die Sade sur
Uusfiihrung 3u bringen fudjen.

»Beitidrift fir Obft= und Weinbau®,

. Haushals,

[Aufbewahrung der Weintrauben. Wan
legt bte Srauben auf Hiirben, bie mit Siroh
bebedt find und tm Qeller fteben, odber hangt
fie eingeln, mit der Epike nach oben an eine
Sdnur gebundben, auf. Der Raum muf bl
und Iuftig fein. Bur Wufbetwabrung nimmt
man {pdtreife, weife Sorten, wenn moglidh
recht grofbeerige unb lodere. Ratfam it e,
bie Wetntrauben mit etnem Stiik Rebhols su
{dhneiden und in mit Waffer gefitllte Flajden
eingeln 3u jteden, fo bak bdie Sraube fret
bdngt., Auf diefe Weife laffen fih jpdate Sraus
ben im Fiiblen Raume [ange Beit aufbewabren.
Dasd Wafjer muf notigenfalld nachgefiillt wers
den. Wan fann etwad Ratron ober Kodialz
3ufefsen.

Feine Virnen legt man einseln in Glajer
und [aRkt fle unbebedt in einem fiblen, I[ufs
;tg‘eé)t Raume {tehen. Sie balten fid) lange
rifch.

Wie erfennt man gute Wieblforten ?
Guted MWebl hat ein feined WUusfebhen, fiiblt
fth mild und fettig an unb balt fid beim
Bujammenbriiden. Wan preft eine bandooll
NWiehl fejt sujammen unb legt e auf einen
Tijdy; halt ed sujammen, fo ift B rein, fallt
¢ aber jofort audeinanbder, {o it e8 gefdlidht.
Retduehl mup tweip fein und fih Inarvend
anfitblen. :

Slfarben ausd wollenen Stoffen 3u ents
fernen. Jebe Olfarbe Lat fich entfernen, wenn
Die nicht 3u alten Flede mit Serpentin ges
tranft undb mit einem trodencn Wollappen
abgerieben werben.

’ RKitde.

Gpeifezettel fiir die biirgerlidhe Riide.

-Gonntag: TTomatenjuppe, *Eingepadte Brat=

wurft, ®ebadter Kobl, Pflaumeniuden,

Wontag: *Weige RKaile=Suppe, TGebadene
Hefenllofe, BVirnenfompott.

Diendtag: Haferjuppe, *Rindfleijdvogel, Ri=
fotto, Gurlenjalat.

MWittwody: Krautjuppe, Gpaghetti mit Kafe
und Tomaten, TObftIuden mit Quarl.

Donnerdtag: Fibeli =Suppe, TLReberipiefli,
Bobhnen, Galzfartoffeln.

Freitag: Bwiebeljuppe, TOefilite RKarotten,
TRartoffelpuffer.

Gamstag: Braune RKartoffeljuppe, ReiBaufs
lauf, Apfelmus.

Die mit * Dezeidhneten Regepte find in diefer RNuunmier n
finben, ble mit + bezeldnueten it ber Legten.
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Kodyrezepte.

Altoholhaltiger Weint fann su fiiBen Speifen mit BVorteil
durd) alfoholfreien Wein odber wafferverdiinnten Sirup, und
st fauren Speifen dburd) Jitronenjaft exfest werben.

Weifge RKajefuppe. Fiir 4 Perjonen.
1 GRlofiel Fett, 3 GRIOIfel Mebl, 1 Laffe
MWilh, 2 Liter Wafjer, 60—80 Gr. gerichenen
Rafe, 1!/2 GRIoTfel Gal3, Gerditete Brotivitrfel,
Dag Feit wird fliliig gemadyt, bas Webl
barin gelblid) gebampft, mit WMildh) und
Wafler abgeldjdht, sum Koden gebradht und
10 Win, langjam weitergefodt. Der geriebene
fadje wird mit ber Heifen Guppe angeriibrt,
in Dbiefe gegeben, ber Topf 3ugebedt und
nod Y2 Win. fodhen gelaffen, inn ben Selbite
Toder gegeben fiir 1!/3—2 GStunben ober
[dnger. Die Guppe wird itber gerdjtete Vrots
wiirfel angeridhtet.  Aus ,Die Kodlifte.”

Gingepadie Vratwurft. Ausd etwad su
©daum gerithrter Buiter, 1 Ef, einigen
Coffeln WMebl und ber ndtigen Flitfjigleit,
ftellt man ecinen gejdmeidigen Teig her, den
man 3u einem langen biinnen KRudjen ausds
wallf undb in ben 3wet grofe Vratwiirfte
aneinanbergelegt eingerollf werden. G8 ents
ftebt bann babet eine lange, mit Teig ums
gebente Wurit, bte man franzformig in eine
runbe Pfanne mit heifgemadter Butter ober
Fett legt unb ecine bHalbe Gfundbe langjam
braten [aht. it fie auf allen Seiten braum,
fo ridhtet man fie auf einer runden Sdiiffel
an unb giekt in bie Witte SGarbellen~ ober
Kapernfanuce.

RNindfteifdvogel. Butaten: /s Rilo Rinbs=
fletih, 20 Gr. ©ped, 10 Gr. Webl, 20 Gr.
Fett, Gals, 30 Gr. Brot, Yz Liter Wafjer.
Bubereitung: Wan jdneibet von bem vore
beveiteten Fletih etiva /2 Cm. bide Plabden,
Hopft und jalst fie, legt ein VBrotftengelden
unb ein Gpeditengelden barauf, rollt fie su~
jammen und binbet fie. Jn einer Bratpfanne
[agt man bad Fett heif werben, bratet barin
bie Fletjdrollen gletdhmdiig an, ftreut etwad
MWehl baneben, rojtet biefes nod) einige Mis
nuten mit und [5jdt ab. Die Fleijdvigel
werben etiva 13 Gtunden in ber GSauce
langjam gefodit, bann abgefdmedt, von ben
Vindfdben befreit, auf bie erwdrmte Platte
angeridhtet und mit ber Gauce iibergoffen.
Rodlifte: Worfodseit in ber Sance 30 Miis
nuten, in ber RKodlijte mindbeftend 2 Stunben,

Aus ,222 Regepte®,

Widelfloge. Fir & Perfonen. 1'/s Rilo
gefodyte Rartoffeln, reidlich 1 Gjloffel Sals,
1 Prife Wustat, 1 €, 200 Gr. Webl, /2 alts
badened BVrotden 1 GRIOfiel Fett, 2 Liter
Waffer, Inapp 2 CHldffel Galz. AUm Tage
porber gelodte Rartoffeln werben gejdalt,
gerieben, mit Gals, Muslat, €t und Webl
gut permengt. Dann dbiefer Teig etwa /s Cm.
ftarf audgerolit, bad geriebene, in Fett gee

roftete Brotdien baraufgefirent und sujammen=
aerollf. Diefe Rolle jbneibet man in 4—5
Cm. lange Otiide, legt biefe in Fodhenbed
Galswafier und [at 10—12 Winuten toden.

Gemiifefalat. Fiir & Perfonen. 500 Gr.
Vobhnen, 500 Gr. Carotten, 500 Gr. gelodhte
Rartoffeln, 2 GRIdffel DI, Vs Liter Ciiig, Y«
Liter Gemitfemafier, 1 Prile Pfeffer, 1 eine
geriebene Bmiebel, éals. Die VBohnen pulen,
jdhnetben, in /2 Liter Galgwaffer wetchIoden.
@benjo bie gejduberten Cavotten, biefe nad
bem RKoden tn Wiirfel oder Gheiben jdhnets
ben, bie Rartoffeln absichen unbd in Wiirfel
jhnetben. Gijta, Gemiijemaifer, O, Vreffer
unb gericbene Swiebel mifdyen, die anberen
Butaten Hineintun, falzen und gut dburdhstehen
laffen. Unjtelle ber Vobhnen fann man Blus
menfobl verwenden. Uud) fann ber Salat
burd faure Gurfe, dpfel, RKapern wobhls
jdhmedenber gemadt werben,

Aus ,Nabrhafte Koft.*

Riirbisreis. 250 Gr. Neis, /2 Liter Mild),
/s Qiter Wafjer, 1 Bitrone, 1 Rilo Rirbis,
2 2offel Buder, Sal3. Der RNeid wirh in
Mild) und Waffer mit einer Prife Gal3 anfs
gefodyt, bie geriebene Bitronenrinbe, ber
Buder unb ber fein gejdnittene Ritrbid das=
runter geriibrt, 3 Winuten aufgefodht unbd
2—3 Stunden in bie Kodlifte geftellt,. Der
Riirbi8 fann auch suerft al8 WMusd gefodt
und fo mit bem Neid vermijdht werben, Ges
mablene Wiiffe find febr gut darunter,

» WBie fodhe ih seitgemap 2*

Holundercreme. Fir & Perfonen. 375 Gr.
Holunderbeeren, 1Y/« Liter Waffer, 1 Gtid
Bitronenjhale, 4—5 GRldffel Buder, 1 Ef«
15ffel Rartoffelmebl ober Waisena, 2 ERIDFfel
Waffer. Die Holunberbeeren wafden, ab=
ftreifen, mit Faltem Waffer und Bifronens
jhale weidhfoden (etiva /s Stunbe), burd
ein Gieb fireichen, wieder sum Koden bringen,
mit bem Yalt angeriibrien Rartoffelmebl jamig
maden und mit Buder verfiifen. Wan fann
Gemmel» ober Bwiebadwiirfel basugeben.
Gine fleine Bugabe von Wildh milbert den
Gejdhmad.

Bwetidhgenfirudel. Aus 250 Gr. feinem
MWebl, ettvasd BVuiter, einem Ei, einer Prife
Gal3 und einer balben Taffe lauwarmem
Waffer berveitet man einen getwdhnliden
Strubelteig. Wadbem biefer an warmem
Ort /s Gtunbde gerubt bat, wird er aufgerolt
und moglidft fein audgesogen, bann mit
einer gut gerubrteu Mijdhung von 30 Gr.
VButter, 2 CGiern unb 1 Faffe faurem Rabhm
befirtchen. Daranf legt man audgefteinte, in
fleine Gtiide gefdnitiene Bwetjdgen, ftrent
Buder unb Bimt Daritber, rolit ben Strubel
sufammen, beftreicht thn mit etwad Rabm
und badt ihn jdbnedenartig sufjammengelegt,
in eine ausgeftridene Form,
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Holunderbeerfaft. Buerft merben bie
Beeren in warmem Wafler rajd) abgefpiilt,
worauf man fte absupft, in einem tirbenen
Gefdg (Wafferbad) [angjam erbifit unb bann
eintgemale auffodht. Wadbem man ben Gaft
burd) ein feined Sieh gegoffen bat, fitllt man
ihbu tn gut gereinigte angewdrmte Flafcdhen,
bie gut verjchloffen unbd ftebend aufbewabrt
werben.

Moft. Wan fiillt gut gefpiilte, audges
trodnete fefte Flajdhen mit Birnfaft, ber furs
porDer audgepreft wurbe, alfo nod gans fith
jein muB. Dann verjdhlieht man bie Flajdhen
mit fteriler Watte (Verbanbivatte) o, bab
nod ein BVaufdh uber bden Flajdhenranb
binausdgebt. Die Flajhen werben in einen

roBen Sopf mit Bled)= ober Holzboden ges
tellt, bann fillt man Wafer bis8 iiber bdie
balbe Flajdhenbobe ein, ftellt den Topf aufs
Feuer und ermarmt ben Jnbalt nidht Hober
al8 auf 75 Grad. Wabrend 35—40 Winuten
mufy die Temperatur gleidh fein, bann jtellt
man dben Topf mit ben Flajden furs betjeite,
bebt biefe beraus, wenn bie Temperatur nod
35—A0 Grab seigt, bedt fie an 3ugfreiem Ort
mit fauberem Tude 3u und Idt fie erfalten.
Die Flajhen twerben am beften in frodenem
Reller, am Boben ftehbend aufbewabrt. Der
Woft {dmedt nad) Wionaten nod tadelosd
frifd) und {ig und bat feinen Veigefdymad,
ivie bie# jonjt bet Auffodyen und bann Eins
fitlen ber Fall warve. G.

. @cjunbdheitdpflege.

BVon bent WUbfoudberungen ber Haut ift die
Sdweiabfonderung bie widtigite und an
Wenge gropte. Der ©dwelf beftebt in der
ﬁanpt{acge aus$ Wafjer, weldyed in gans ge
ringer Wenge RKodials, Fette und flidhtige
Fettjauren entbdlt. Die WMenge besd Shweifes
betragt fiir gewsdbnlid) 600—800 Gramm in
24 @tunben, fann aber auf bad WMebrfade
anfteigen. Die Sdhweifbildung wird vermehrt
burd) erhobte Temperatur ber Umgebung
(bobe Luftwdrme, Dampfbad); ferner burd)
ftarfen Waffergebalt bed Bluted, namentlih
nad) Unfnahme reidhliden warmen Getrants

B. {Hiweiftreibender, warmer Thee), und
endlidy burd) erbobte Herstatigleit, jo bejou=
bers Bei ftarfer Miuslelarbeit.

Uuper dem Gdweif jondbert die Haut aud
Riedyjtoffe ab, welde ber Hautoberflache ibren
befonberen Gerud) verleiben. Diefer ift nidt
nur verfdiedben bei ben eingelnen Wenjdens
raffen — belannt ijt ber jharfe, unangenehme
Gerud) des Negers —, jonbern aud) bet ben
eingelnen Wenjden. Eine grofie Unterideis
bungl%c'l;e fiir Den ecigentumlidhen Gernd
einer fonlichleit befit ber Hund, welder
bie Fufjpuren feine8 Herrn Herauswittert,

Die gefamte Hauttatiglett ift fitr ben ges
funben AUblauf ber Lebendvorgange im RKors
per pon groBer und unerjeflidher Bebentung
unb geregelte Hautpflege eined ber widhtigiten
®Gebote ber Gejunbbheitdpflege. Wirb bie Hauts
tatigleit iber groRere Gtreden ber Haut unters
briidt, fo tritt leicht der Sob ein.

RKinderpfege und ~Criiehung.

Die Vehandlung nervofer Kinder. Dem
nerovdjen, tiberrveisten Kinde wird nur felten
jene Veadtung jeitend ber Eltern gejdentt,
bie fein Bujtand erforbert. Wenn e aud
frijd und lebbaft ift, alio ben Eltern bdllig
gejund erideint, miifte e8 bod) einer bejons
beren BVebanblun untersogen werben, bamit
bte vorbandbene Nervofitat durd Waddldjfigs
feit, Widtbeadhtung ober BVerzdrtelung bei
ber Grsichung nidht sur RNervenidwdade wird,
bte nur durd) langdbaunernde Bebanblung wies
ber geboben werben fanu,

Wervdfe, gereiste ober itberreiste Rindber
miiffen bor allen Dingen ecine leidhte, retslofe
Roit, obne jdharfe Gewiirse bereitet, geniepen.
Wetter ift bie tdgliche Hautpflege, entweber
Gangabwajdung von 26° R. pber Gangabs
reibungesn von 25° R. mit porhergehender Grs
warmung bed Rorperd durd) Abreiben mit
wollenen Tiidern febr sutraglid). Der Gdlaf
muB tief unbd erquidend fjein, bet offenem
Fenjter im rubigiten Raume ber Wobnung
ftattfinden. Nottgenfall8 miiffen die Obren
e nervdfen Rindes gegen ftirende Gerdnjde
burdy Wattebdujdden moglidhit abgebidhtet
werben. Wusgiebigiier Genup der frijdhen
Luft, befonberd bet Gonnenjdein, moglidift
fleijiges Barfugehen wdabrend der warmen
Sabresseit und mdfige, ftandige BVewegung
im Freten, find dem Rinbe in jeinem Bus
ftanbe auBerorbentlich Sienlid. Hauptbebine
gung febod ift taglidher Stublgang, im Nots
fall burdy ableitende RIpjtiere ersengt, unb
fiefer, erquidender, langausdgedbebnter &cdhlaf
Sit ein nervojes Kind bejonderd lebbaft uni
aufgeregt beim Gpiel tm Freien, dann jollte
e nodh eine Stundbe fritber ald die anberen
su Vett gebradit werben, nur mit leidten,
tollenen Deden obne Feberbett sur Rube
%ele'gt und sur Gritelung ecine$ baldigen

dlafes und AUbleitung bed BVluted vom Ges
birn mit Leibumjdlag ober iblfeuchter Fup~
padung verfeben werben. Te etn Tud) su
Tajdentudhgrofe, alfo in vierfader Lage bis
sum Rnddel um ben Fuf gelegt und dariiber
e¢in wollener Strumpf gesogen, fiabrt jofort
sum erwiinfdten tiefen @dlaf, den gerabe
bas nervofe RKind jowobl sum ungebinderten
®ebeiben, wie aud) sur BVeldmpfung feines
Leibend notwendig braudt. Dr. Gddner.

ok

.
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@artenban und Blumentuliue,

Nojenftode miiffen jeded Jabr bejdnitten
wertren. Der Hauptidnitt foll tm Herbit ges
jheben, wenn bie Bliite vorbet ijt, nidht tm
Friibjabre, womit jhon viel Sdaben anges
richtet worden ijt, benn im Frithjabr wird der
bereitd tretbendbe Saft burdh ben Gdnitt ges
jtort. Der Herbitjchnitt bat, wenn man ibn
eftva adt Fage vor bem Umlegen madt,
auferbem nod ben Vorteil, baff ber Gaft
suriidiritt und bah bad Hols badburd) befjer
ber Ralte und Adfje wiberjtebt. Jm Frihs
fabr jdhneidbet man bann nur nod dasd jdab~
baft gewordene Hols fort.

Bet bem BVejdynetben gelten im allgemeinen
folgenbe Regeln: Die alten Sweige werdben

ang fort~ oder bodh) bi8 auf einen jungen

vieb pom leliten [abre suridgejdnitten;
biefen Srieb fitrst man ebenfalld bid auf eis
nige Angen. Dad Jurididneiben junger
Friebe mufp immer hber ecinem WUuge ges
jheben, weld)ed in bem Wintel eined gejun~
ben Blattes fit. WUud) alle Bweige, die in
bas8 Jnnere der Krone bineinwad)fen, ober
jolde, bie bie Form verunsieren ober einen
anberen Sweig ftdren, miiffen entfernt wers
ben. Hat man febr ftarfe Sriebe wegidhneiden
miflen, fo berfireicht man bdie Sdnittflddhe
mit etwad faltfliiffigem Vaumwads.

Nidht alle Rojen ditrfen aber gleid ftark Jus
riidge]dnitten werden. Gtark ranfenbe Rofen
mup man lang jdneiden; man jdneidet jonit
bas Bliitenhol3 weg und witrde ftatt Vliiten
nur nened Hol3 erbalten. Bet diefen Sorten
werben nur die jdwars gewordenen GSpifen,
fowte bad diinne Hol3, weldhed 3u {dhwad tit,
um Bliten su tragen, fortgenommen. Hier~
ber gebdren Centifolten, Nloosrofen, panas
dhierte Rofen, Qbee&ofen, Remontanten &,

us ,Hof und Garten”,

Sterzudt.

Pilege der Tauben. Der Taubenjdlag
muf diter gejaubert und dber Kot bejeitigt wers
ben, Vet geniigender Bejandbung dbed Edylag-
bobens it durd) Ubbarfen mit einem engs
sinfigen Redjen die Reintgung allvddentlid
letcht und fdhnell ausufibren. Der Boben
wird 3eitwetltg wieber frifd mit Sand bes
ftreut. Uud) bie Sifbretter und Stangen, jo~
wie bie Wejter find Hfter 3u reinigen. JFm
Fritbjabr ober Herbit ift bas Uuslallen bes
Sdlaged dburd) AusweiBen ber Wanbe und
Der Wefter mit frijdgeldjchtem Kall notwenbdig.
Daburd) wird ber AUusbreitung ded Unges
slefer8 vorgebeugt. €8 ift aud) notwendig,
Den Tauben dfterd ein fladhed Gefdh mit
frijhem Waffer gefiillt 3um Baben Dbinju«

ftellen, Tauben, bdie freten Ausdflug bHabet,
braudien fein Vabewaifer, wenn fie aupers
balb bed Sdhlaged Gelegenbeit finben. Reinw
lichleit, Luft unb Lidht, regelmadftge Fuiter~
zeiten, Rube, Trodenheit und Bugfretbett find
bie Dbeften Wittel, um bdbie Sauben an den
©Gdlag 3u fefjeln.

KragesCde. ;

AUntworien.

56, Dad Cinmadbiidlein von Frau F.
@pibler: ,Das CGinmaden mit unbdb obue
Buder unb bad RKonfervieren bder Gemirfe”
fann Jbnen empjoblen werben. E3 entbdlt
in aller Ritrse bie Hir jedbe Hausdfrau wiffenss
werten Einmadyresepte. 8.

57. Bur Bertilgung ber Kelleridneden
wird empfoblen, bie Rifen und Winlel bes
RKellerd mit frijdhgelojdtem Rall aussujtveidhen,
Uud) bad Eingraben von ITdpfen, bie mit
Wafler gefiillt find, ift ansuraten. WUm beften
wird fein, bie Wolusfen fleifig 3ufammens
sulefent und fie in ein mit Wafjer gefiilltes
®efaB 3u werfen, worin jie ertrinfen. ©p.

58, Die Sdiwabentdfer Ionnen mit einem
Gemijdh von Suder und Borag vertilgt wers
ben. Wlan ftreut basdjelbe Ubend fiir Ubend
um_ bas Verjted ber Gddadlinge, bie bavon
betdubt ober getdtet werdben. Wlan fann fte
am Worgen dann mit bem Befen sujammens
Pebren. Uudy Jnjettenpulver foll ald Vertils
gungdmittel gute Dienite leiften, e.

Fragen.

59, Griftiert ein Gejdaft, welded Por-
3ellanfaden Fitien oder nieten wiirbe? Von
metner {donen, nenen Ridengarnitur it mir
bas @alsfal auf ben Herd gefallen und liegt
nun in jwet Gtiiden. Fir biedbesiiglide
Ubreffenangabe wdrve jebr dantbar

Sunge Hausdfran.

60, Konnte mir pielleiht eine von ben w.
AUbonnentinnen mittetlen, wie man Feders
fobhl am suldmmlidhiten subereitet? WMein
Wann pflanste biefed [abr stemlih viel
Feberfobl al8 Novum, und aud) Lattid). Jd
babe wobl bie einfadye Viirgerfiidye bet meiner
Mutter gelernt, aber jowobl Feberfohl als
Latttdy famen nte sur Subereitung. Go bringt
mid) bie biedjdbrige Grnte ein wenig in BVers
legenbeit. Wer ware fo freundblid), mir Uns
leitung 3u verjdaffen? 9. B,

61. Jit ber Torf al8 Heismaterial fitr dben
Winter su empfeblen, refp. ift ¢8 dburdaus
ndtig, bah dbie Ofen bazu ohne Noft fein miffen 2
Kommt ber oft {0 unangenehme Gerud) aus
ber Holsfafer und deren ungeniigenden Trods
nung ¢ Sunge Hausfran,
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