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Aur vorwartd! Sehuen, juden, ftreben!
@8 gilt fein anber Gottgebot;

Aus finft’gen Bielen {pribht bir Leben,
Dod) im BVergang’'nen wobnt der Tob.

Die Bulunft banudt mit Gotteritarle
Wie frijder WalbeSduft bid) an,
MUnd Millionen guter Werle,

Gte barren bein nodh ungetan.
Bittor Bliithgen,
o

Von den Kaitanien.

BVon Gilvia AUnbrea.
(Maddrud verboten.)

Raftanien und STrauben, gefegnete Beit!
Sa, bie jddne Herbftseit ift wieder ba mit
bem Fallporn Idftlider Gaben. Iber ben
Reltern fitbren bie Kobolbe bed gdrenben
@etrantd ibren Reigen auf. Iber ben
Wartiplagen ber Sdweiserftdbte divebt
ber lieblihe Gerud gebratener Raftanien
und dber Ruf bed lieben Confratello tici-
Nese tint freundlid) an bad Obr ber Vors
fibergependen: ,Woblen ©Gie RKaftanien
Yaufe, gang eifge?® Und nidt nur Kinber,
fonbern aud Vater und Wiutter folgen
gern bem Ruf und fitllen fid bie Tajde mit
ber buftenben, woblidmedenden Frudt,
bie fie su Haufe fitr bie Unwefenden ber
PBapierhitlle entnehmen.

WIS sur KRriegBseit bie Lebendmittel
Inapp 3u werben anfingen, wurbe in ben
Beitungen bie Frage aufgeworfen, ob in
ber ©dyweis bie Raftanien aud bem RKan~
ton Seffin und Graubiinden nidt ald Er-

fag fiiv bie fehlenben Kartoffeln aud Deutfd=
lanb bienen fonnten. Die Kaftanie fteht
tm ANdbrivert swifden Brot und RKartoffel,
fomit Ionnte fie biefe vorsiiglid erfesen,
wenn ndmlid bad geniigenbe Quantum
porhanben wdre. Died ift leiber nidt ber
Fall.

Die Cbelfaftanie ift ein o pradtvoller
Baunt, bag i) mid nidt entbalten fann,
fein Loblied su fingen, umjomebr, al8
unfjere Gegend ein eingiger, ftunbenlanger
Raftantenwald ift. Die NKaftanie bilbet die
Nbergangdsone von ben abelhdlzern su
ben Nlaulbeers und Olivenbaumen Jtaltens,
Die RKaftanie ift eine edte Gebirgdpflanse;
fie gebeibt swar aud) in ber Cbene, bod
nimmt ber BVaum bier niemald fo riefige
Formen an und bie Wilbe feiner Frudt
weidt einer gewiffen Harte. Die tiefen,
{dludtartigen Jdler, bie fidh von ben
Ulpen gegen bie lombarbijde Ebene hine
untersiehen, find feine liebfte Heimat. Hier,
wo er Ieinen Plag bat, in die Vreite ju
geben, ftrebt er bem Lidt entgegen und
erreidt oft eine auBerorbentlide Hobe. Die
unteren Ujte fefien letne JFriidte an, fie
werben abgebauen, bamit die Lebensidjte
aud ber Wuttererbe ber frudittragenden
Rrone suftromen Idnnen, ohue fidh unters
wegd su serfplittern. Die aftlofen Stamme,
oben burd bad bide Gewebe ber Kronen
perbunbden, reiden fid vielerortd su uns
gebeuren Gdulenballen sufammen, in wels
dyen fo feierlide ©1ille, fo bammerige Rirple
berridht wie in einem Dom. Ein jolder
Walb, an bem bie Pflege bed MenjHen,
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aufer ber Verebelung bed BVaumes, feinen
Anteil Hat, bilbet einen wahren Parl von
®otte8 Gnaben, welder an Grofartigleit
alle3 binter fid) [aft, wad bie Gartenfunit
jBafit. Die BVelaubung erideint im Frith~
ling lidbtgeiin und 3art, fpdter dbunfel und
leberartig. Bur Bliiteseit wird bad Gritn
burd die langen, gelben RKdfden faft vers
bedt undb ber ganse Walb erbdlt eine
grausgelblide Farbung. Ein jiplider Ge
rud) erfitllt bie Luft und lodt bie Bienen
Berbei. Der Raftantenblittenfafi gibt bem
Honig einen eigenen, wiirsigen Gejdmad.

Unter ben vielen Varietdten ber RKas
ftanten ift bie Warrone bie ebelfte. Der
Warronenbaum verlangt ben beften Boben
unb bdie meifte Warme. Da bie Crute
bauftg febljdldgt, ftehen bie Nlarronen im
Preife um bdad boppelte und bretfade
pober ald bie gewdhnliden Raftanien, bie
fie allerbings an ®rofe undb Wobhlgejdhmad
fibertreffen.

®egen Gnbe Oftober find bie Kaftanien
reif. Sn unferer Gegend wartet man, bid
bie Friihte von felber aud ihrer ftade-
ligen Umbiillung fpringen. Der Wind bew
jorgt bie Urbeit bed ©dyiittelnd und ers
leidtert bie Grnte gang bebeutend. Hn
anberen Gegendben dhldgt man bie Fritdte
Perunter und befreit fle am Boben burd)
RUopfen von der Hitlle. Dasd Uuflefen wird
gewdhnlid) von Frauen und RKinbern bes
forgt. ©te tragen jdirsenartig vorgebuns
bene Gadden, beren Jnhalt fie in Srags
forbe {dittten. Diefe benubt man 3ur
Niberfiibrung der Frudt in bie Cadcing,
bie Dorrhitte. Der untere Teil ber Cads
cina bient al8 Feuerraum unb enthalt einen
Herd. Der Voben bed oberen Raumed bes
ftebt aud Latten, welde didi genug ans
einanber gefitgt find, um bad Durd)idlitpien
ber Raftanien su hinbern, und weit genug,
um bem Raud) und ber Hie bon unten
Bufritt su gewdbren.

Da8 Raudern und Ddrren dber Friidte
nimmt einige Woden in Unfprud). Ule
jite bie Tafel beftimmten Rajtanien Foms
men gerdudjert in ben Hanbel; nur bie
ai8 Viehfutter bienenben trodnet man an
ber Luft; fie find weber jdmadhaft nod

baltbar. Die geddrrien Fritdte binbet mant
in lange, {dhmale ©&dde und {dldgt fie
gegen 9Holsbldde, bi8 bie Sdalen fid
I6fen. Wlan {dhttelt barauf bie RKaftanien
in Sieben, burd welde bie seridlagenen
©dalen abfallen. Gutgedbdrrte RKaftanien
find von gleidhmapiger, Beller Farbe und
fraden unter ben Bdbnest.

An ihrer Heimat bilbet bie Kaftanie bie
taglide Roft ber BVevslferung, welde bie
friljde Frudt gebraten ober gejoiten ges
niefft. Der Bauer verfiebt fid vortrefflid
auf ba8 Braten jeiner Kaftanien. Er ber
nufit basu eine breite, flade Pfanne, beren
Bobent aud eifernen Stiben mit jdhmalen
Bwijdenrdumen befieht. LUnter Derfelben
siinbet er auf offenem Herd ein fladerns
be8 Reifigfeuer an, welded bdburd bie
Bwijdenrdume im Pfannenboben hinaufs
siingelt und in twenigen Wlinuten bie
©dalen verbrennt. Dabet entftehen Rifje
in benfelben, dburd welde Dampf aus
ber Frudt entweidt. Dad langweilige
Edneiben ber Sdalen wird badburd) iibers
flitiig und bad RKnallen ber Fritdhte vers
binbert. Haben bie Raftanien biefen Bus~
ftand erreidht, fo 3tebt man bad nod bren~
nenbe Neifig Heraud und [aft e® auf bem
Herd fertig brennen, fut wenn ndtig nod
mebr baju, jo baf man immer glithenbe
Robhlen bat, um bie unter ber Pfanne
auBgehenben 3u erfegen. Wuf biejer Glut
Iagt man bie bebedten Ruftanien fteben,
bi8 fie burd undb burd) miirbe unb meblig
find. Diefe Urt ded Bratend erforbert eis
nige NAbung, aber bie Friidhte befommen
einen gar liebliden Gejdymad.

Hat man feinen offenen Herd unb feine
Raftanienpjanne, um die ©dalen su vers
brennen, jo bleibt einem nidhi8 anbered
iibrig, al8 Gdneiben und Baden im Ofen.
Dad Unlleben ber Sdalen fommt bei gans
jrijden, befonber8 nidt gut reifen Fritchten
bor; fpdter, wenn fie etwad sujammenges
{Hrumpit find, jddlen fie fid befjer.

Dasd Rodyen dber frijdhen RKaftanien it jebr
einfad). Wlan fehit fle ungejdnitten
mit viel Wafjer fiber bad Feuer unbd lafit
fie ununterbroden 3—4 Stunben fieben.
Die gebdrrten Raftanien werben ebenfalld
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mit siemlid viel Waffer angefelst und ers
forbern bei gelinbem Feuer 2—38 Stunben
Giebeseit. Die riditige Wenge Waffer it
bet etnem Geridht gebdrrter RKaftanien von
Widtigleit. €8 barf feined abgejdnittet
werben unbd dod muf jeber Sropfen aufs
gefogen fein, bamit bie Friidte nidt in
ber Brithe {Hwimmen. Der arme BVauer
it feine Raftanien obne Butat von Sals
und Butter. Cin Gtiid Sped ober eine
fette Wurft mitgefodt, erhdhi die Wabrs
baftigleit und ben Woblgejdmad ber
©peife.
-4

SiiBer Molt.

(Radibrnd berboten.)

©ehr 3u begriifen ift bie Unregung
bon Prof. Bidotle, Waben8wil betr. befter
Uudniigung ber reiden Obfiernte, naments
[ih be8 Uloftobfted. Wbgabe von fiifem
Wioft an viele Familien und Sddaffung
pon Widglidhleiten, Dielen dburd) Sterilis
fierent baltbar 3u madien, mdre eine dbants
bare Aufgabe fiir bjtinentens unb Frauens
bereine. @8 liegen fo viel Icere Weins
flafjden in ben RKRellern, baf bie Gamms
lung gewif ecinen {donen Erjolg badtte,
und mande Hausdfrau einen Worrat fiifen
alfoholfreien Wlofte8 anlegen Idnnte. Dasd
it nidt nur ein gute8, jonbern aud ein
gefunbe8 Getrdnf und wird von RKinbern,
ie Crmadfenen gerne genoffen.

€8 ware gewif aud) jebe Wlofteret bereit,
bon ihrem fitgen Woft absugeben, naments
[id wenn e8 3u weiterer BVerwertung fite
ben Haushalt gefdiebt. Die Hausdfrauen
Banbeln in ihrem und ber Familie Jns
terefie, wenn fie ben reiden Objtfegen in
jeber Form nugbar maden; ber Winter
ift lang, e8 find aud nod Erndbrungss
{dwierigleiten 3u gewdrtigen, fobaf bas
Citerilifieren pon Obft und Saft, Pdrren
unb Ginfellern fehr ansuraten ift.

Gitger Moft ergibt aud ein Herrlided
Brotftreidmittel, dbasd fidh jahrelang tabellod
balt. Wuf 6—8 Liter {iifen Woft nehme
i 3—500 ®r. Buder (ba8 Einbiden
gebt rafder). Den Wioft ftelle id in
grofem Jopf aufd Feuer und bringe ihn

rafd szum SRodhen, banmt geniigt fleines
Feuer ober lleine Flamme (Gad, Petrol
ober cleftr. Rraft) sum Ciubiden. Wlan
muf S—24 Stunben rednen, Hi8 ber Woft
bonigartig und bunfelbraun in bder Farbe
geworben ift. Dann gibt man ibn in
Pleinere ®ldfer, bie man nad bem Erlalten
gut verbinbet.

€8 wdre fehr 3u wiinjden, baf aud
bafitr Rodgelegenbeiten geboten wiirben,
bamit ber {itfe Woft, ben wir bied8 JTabe
fo reidlid sur Werfiigung bHaben, cud
in biefer Hinfdht gut verwertet twerben
fonnte.

Obne Bweifel werben unfere Konfers
benfabrifen aud auf Herftelung von Vlofts
bonig (Birnboniy) bedbadt fein, um den
Ronfumenten ein billige8, gefunbed Brots
fireichmittel anbizten 3u Ionnen, dbad ber
Haudfran Butter fparen Bbilft.

Woglidft rvationelle und audgiebige
Obftverwertung follte bie Lofung der Hauss
frauen fein. Obft in feber Form mup auf
ben Jijd fommen; aber audy bad Halts
barmaden muf von den Hausdjrauen ane
geftrebt twerben. Widdte dber reidhe Obfis
fegent sum ©egen fiir febe Familie werben
Ionnen, bevor man an AUusdfubr benft und
und bad Vefte wegnimmt. R. G.

&

€inmadien von Kabis, Rotkraut u. Wirling,
(Medidrud verboten.)

Der RKeingartenbefiger bat nod allerlet
auf feinem Fledlein Erbe, bad er fiir ben
Winter aufheben modte. Dad Einfellern
ber Gemiife, bad Eingraben in fog. Wiieten
éc. ift befannt. Wir modten Bbier nod
auf ba8 Cinmaden von Kabid su Sauers
fraut Binweifen, Da8 im Winter ein fehr
jdmadbafte8 Gemiife gibt. Bum Eine
madjen eignet fid) jeber gute Fopf, e8
braudit alfo fein Gauerfrautiidndden su
fein, bad jeht im Preife siemlid BHodh
fame. Uud) Topfe find teuer, wenn man
fie faufen mup; aber e8 gibt in vieien
Paudbaltungen leere Vutterhdfen, dbie fidh
jum CGinmaden von Sauerfraut fehr gut
eignen,
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Gauerlraut und Sauerritbent werben
gletid eingemadt. Wian fann aud unter
Rabi8 etwasd Robhl fdneidben (aljo mijden).
Auf 1 Rilo feingehobelted Kraut rvednet
man 20—30 Gr. Gals. Der Voben ded
Ge¢jdpe8 tird mit Robibldttern, bie gut
gereinigt werben, audgelegt. Dann bringt
man eine fLage RKraut bhinein; al8 Ges
wiirs fann man etwad Wlajoram ober
Wadolberbeeren baswijden legen. Lage
um fage wird gefalzen und mit einem
Oolsftogel feftgepret. Uuf bie oberfte
Ghidt fireut man ben Nejt Gals, bedt
mit RKabidblattern, legt ein Leinentud
bariiber, fowie ben $Holsbedel und be-
fdwert mit Steinen.

ANun fommt bdie widtige WUrbeit bed
Rontrolierend; ¢8 bilbet fidh Fliffigleit
und &daum infolge Gdrung. Diefer ift
pon Beit 3u Beit 3u entfernen. Yad
3—4 Woden halt man Nadidau, nimmt
bie Oteine weg, entfernt ben ©dhaum und
©dleim, bHebt forgfdltig ba8 Jud und
bie Blatter ab, reinigt beibe8 und fieht
nun, ob ba8 Rraut weif;, fd Teft anfitblt
und nidt fdhleimig geworben ift. ©Gollle
ba8 ber Fall fein, o entfernt man mit
einem Lo6ffel ben Gdaum forgfdltig, bedt
ieber mit BVlattern und Jud und bes
jdwert auid neue. Wian fann efwasd Salse
wafjer nadfiillen, wenn su wenig Flitffige
feit am Rraut ift. Nun ftellf man bad
Rraut in einen Ffibhlen Reller und vers
fabrt beim Eninehmen der ndtigen Nlenge
sum Roden, wie oben gejagt. UL und
3u mup nadgefehen werben, bamit bad
©auerfraut tabello8 bleibt.

Da8 Romftfraut ift bem Gauerfraut
adbnlid, bod Idnnen basu Ileine, lofe
Ropfe von Wirfing, bie billig aud auf
bem NMarfte 3u Haben findb, bermenbet
werben. Die befdddbigten Bldtter ber
RoblIdpfe werben entfernt, bieje in 2—A4
Seile geteilt, gewaiden und in fodenbesd
Wafjer gegeben. Wlan lajt 3—i Walle
baritber geben undb gibt fie auf ein Sieb
sum Vertropfen. WUuf ben BVoben bed
Sopfe8 fommen Fendel undb einige grofe
VBlatter, bann [didtet man die Kobljtiide
feft ein, wiirst jedbe ©didht mit etwad

Fendjel, Dil, Wadolberbeeren undbd fein
gefdnittentern fauren Uplelftitden, fowtle
eiwad ©als. it alled eingefdidtet, bedt
man mit Blattern, Jud) unbd Holzdbedel
und bejdvert alled. Nadh 3—4 Woden
balt man genaue adjdau, wie beim
Gauerlraut. RKRomfifraut with aud wie
biejeB gefodht und jdmedt fehr gut.

Uud Notlraut fann eingemadt werben,
wad ben Pflanslanbbefifjern, bie weber
, Witeten® nod gute KReller Haben, wills
fommen fein wirb.

Wan fann Rotlabi8 wie Gauerfraut
einmadien; man entfernt bie feflen Striinte
unb fjdeibet den Rotlabi8 fein. Gals
rednet man gleid viel wie 3u Sauerlraut,
benn Voben belegt man mit Rotfrauts
blatternn unb gibt auf eine feft einges
jdidtete Lage Rotlraut ©als, barauf eine
biinne €didht jaure Upfelidhnie, wieber
Rotlraut é., weitere8 WVWerfabren wie
bei ©auerfraut.

Gebhr gut {dmedt aud RNoffraut auf
folgenbe WUrt baltbar gemadt: 2 Rilo
Rotlraut wird fein geidnitten, eine halbe
Hanb €als barunter gemengt und fiber
Nadyt fteben gelaffen. Dann briidt man
die Vriihe gut aud. 125 Gr. Buder wird
mit /¢ 2t {Gwadem Eifig, einigen Nellen
und Plefferlornern gefodht. WUad) und
nad) fireut man bad Rotfraut bHinein,
nimmt 8, fobald ¢8 3u foden beginnt,
beraud, legt e8 in ben Sopf und Fodt
bie Vrithe weiter. Erlaltet |diittet man
fie fiber ba8 Rraut, befdiwert eB, verbinbet
ben Sopf und balt dfter Nadidhau. Die
VBriihe mup itber bem Rraut ftehen. €8S
ift febr gut al8 Beigabe su Fleilid, Wurft
¢c.; man gibt ¢8 Ialt, Yot ¢8 alfo nidt
mebr.

Gebhr gut it Gauerfrant, bad erft am
fauer werben ift und bann fteriliftert wirb.
G838 Bhat einen feinen Gefdmad und bleibt
im Ronfervenglad faft unbegrenst haltbar.
Mande Hausdjran Fonferviert vieleidht
einige ®ldfer bavon, um fpat im Friths
jabr nod) etwad Gemiife auf ben Iijd
bringen 3u Idnnen. R. Guterfobn.

of
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Borteilhaftefte Verwertung der Objts
abfalle. Aus ben beim Sdadlen unb Bue
riiften be8 ODbfte8 fidh ergebenben WUbfdlen,
bie nidht in ben Kehridhtlitbel geworfen werben,
lagt fich auf folgenbe, Hodit einfadhe Weife
foftenlo8 ein gans vorsiglider Obitejjig hers
ftellen, ber fiar ben RKorper weit utraglider
und aud) billiger ift, al8 ber im Laben er
baltlide, jdarfe und teure Efenss ober Holzs
effig. Von Dpfeln und Birnen DHebe man
alle Gdalen und RKerngebaufe jorgfaltig aaf
unbd bringe fie in einen groBen Steinguttopf
ober aud) in eine groBe, ftarfe und weithals
fige ®ladflajdye, fibergieft biefe Ubfalle, nadys
bem man, um ein Berfpringen 3u vermeiben,
bie Glasflajdhe suerit langfam borgewdrmt
bat, mit Beigem Waffer. Die nadyften Obits
abfdlle, bie fid) in jebem Hausbhalt beim Bus«
viiften pon Rod* und Dorrobit rveidlich erw
geben, wirft man immer wieber baju und

teft bann nod) foviel Waffer bei, bid ber

opf gans gefillt, sum minbeften aber bie
Abfdlle gans von Waffer itberdedt find, wors
auf man ben Topf mit einer veinen Gerviette
pber mit ftarfem Papier gut bededt und an
bie Gonne ober auf ben warmen Ofen ftellt.
Die Wafje fommt bann bald in Garung und
nad)y Verfluf von 6 -7 Woden bHat fidh basd
sugefeite Wafjer in einen vortrefflidien Obits
efftg von bernfteindabhulidher Farbe und gutem
Geidymad verwanbelt, Diefer wird nun abs
gefchuttet, burdgefeibt und bi# sum Gebraud
in reinen Flajden fibl aufbewabrt. —r

Um RKohlenrefte, die oft mit ber Ujde in
bent RebHricht wanbern, reftlod 3u verwerten,
lege man fie in fleine Papterbiiten ober widle
fie gut in Papter ein unbd lege fte jo aunf bie
Glut. Gte brennen [eidht weiter und bilben
auf Stunden hinausd Warmefpenber,

Gummiringe bon Cinmadigldfern vers
Derben letdht, wenn fie einfad) liegend vers
forgt werben. Wan fpanne fie iiber ein un~
gebmud)tcc ®las ober fiber einen ent{predend

iden Holzpfropfen. 05,

Gummifdube erbalt man lange gut unb
fdon, wenn man fie nad jebem Gebraud
wdjdt, trodnet und mit einem mit Petroleum
Befeudyteten Qappen abreibt. Buleht mup man
fie mit einem fauberen weiden Tud) nad=
veiben.

Mabagonimobel aufufrifden. Wan
permifdyt 8 Feile Terpentindl mit 8 FTeilen
Gtearinfadure und 1 Feil Carmin redt gut,
taudt in biefe Wifdung ein Gtid Flanel,
briidt e8 gut aus unb reibt bamit bie Wdbel
forgfdltig ab. BVorher miiffen bic Wobel von
Staudb und SdhHmup gereinigt werben.

ok

RKodresepte.
Altoholhaltiger Wein fann fgu [fit B en Speifen mit Borteil
burd alfoholfreien MWein ober wafferverbiinnten Sirup, und
it fauren Spelfen durd Jitronenfaft erfegtiwerben.

RKoftiuppe. Mit Gerfte und Fleifdh voll«
jténdiged Gericht. 250 Gr. Vobuen, 60 Gr.
Gerite, 1 Lauditengel, 1 Niibe, etwas Sellerie,
Gals, 250 Gr. gebadted Fleifd (Rind= ober
Gdweinefleiid), 3 Liter Waffer. Die BVobuen
und bie Gerfte werben tagd suvor, jebed fiir
fidh, eingeweidht unb am folgendben Worgen
mit dem Ginweidhwaffer aufjd Feuer gefeht
und mit dem Guppengriin und bem Fleifd
langjam weidhgelodyt; bas Gals erit 3ulest
bineingegeben.

Ralbsleber, gan3 gediinftet. Die uﬁtige
Portion Nalbsleber wird abgebautet, gefpidt,
gefalzen unbd gepfeffert, bann in Wehl ums
gebreht unbd mit gejdnittenen Bwiebeln auf
allen Geiten gut abgebraten, mif !/2 Waffer
unb !/s Effig ober Bitronenjaft abgeldicht, bie
Gauce gut dburdyeinanber gemifht und bann
mit feft ugededtem Dedel ca. 1 Stunde langs
fam gedbampft. . 2
»Rodrezepte Viindnerifdher Frauen.®

Gauerfrant mit Sdelfifd. 1 RKilogr.
Gauerfraut biinjtet man mit etwad Hellgelb
gebratenem Gped, einer Bwiebel und einem
Glag MWoit ober Apfelwein weid) unb binbet
mit Rartoffelmebl ober eciner roben RKartoffel.
Dann [eat man ben von ben Sduppen bes
freiten Fiidh obenauf und ldkt thn gar wers
ben. [nzwifden fodt man von den Ubfdllen
unb gereinigten Ropf bed Fijdjed mit einem
WMaggt = Bouillonwiirfel, etwad Pfeffer, /2
S heeldffel Riimmel, bem Gaft einer Sitrone
unb 12 Qiter Waffer eine Iraftige Fifdjauce,
perbidt fie mit einer gelben Wleblidwige,
gieht fie burd) ein Gtedb unbd reidt fle mit
Galslartoffeln 3u Fijd und Sauerfraut.

Rdifefrapfen. 1Liter Wafjer, 30 Gr. Butter
und Galy in ber Pfanne auffoden lafjen,
250 Gr. MWebl hineingeftiirsf, 2—8 Winuten
lang anf bem Feuer tichtig umgeriihrt, bann
200 Gr. Raje (gerieben) barunter gemiidht,
und wenn ein wenig erfaltet, 2 Eier dazu
geriibrt, eined nad) Dem anbern. Wadber
werben mit einem CERISffel von ber Waffe
mittlere Kugeln abgeftoden und in nidt ju
beifem Fett gebaden.

PilzsKartoffelpudding. Gteifes, jHaus
mig geriibrted Kartoffelmus unbd feingeiviegte,
mit Bwiebel und wentg Feit weidhgebiinitete
Pilse werdben berart in eine Pubbingform
lagenwetfe gefiillt, bap oben und unten Kars
toffelmus abfdliekt, Uuf dbie Pilse ftrent man
etwad geriebenes Brot sber feinen Grieh, bas
mit Diefed bie FlijRgleit auffaugt, und fodt
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bent Puddbing im Wafferbad 1 Gtunbe. Wan

retdht eine bide Tomatenfance basu und gibt

qalg %&ipeﬂc Gellerie, Randbenjalat ober jauren
nrbis,

Panierte Jwiebeln. Grofe, sarte Biwies
beln werben gewafden und mit dber Sdale
in fodyenbem Wafjer faft weid) gefotten (ca.
/s Gtunbde). Dann jdHalt man fe, jdhnetbet
fie in Gdetben, bie man tn Gt unb geries
Bertemt Vrot wenbet und in beifem Feit aunf
betben Seiten gelb badt. Ste werben im
Krang um ein griined Gemiife angeridhiet
ober allein auf eine Platte geordnet unb mit
Peterfilie garniert.

RKaftanien mit Bratapfeln. Die Raftanien
werben mit fiebendbem Waffer gebritht, nad
einer Weile von ber duferen undb inneren
©dyale befreit und mit etiwvad BVutter, wenig
beifem Wafjer, etwad Sals und Buder weid)
gebampft. Ynswijden bampft man aud) eine
AUnzahl Heine Apfel weid), bie man gans [aft,
nur Bufien und Kernbaud audiidht und mit
Buder iiberftreut auf etner feuerfeften Sdiifjel
in Den Bratofen ftellt, Die Raftanien werben
bergartig angeridhtet, bie UApfel runb Herum
gelegt und bHeif ferviert.

Gugelhopf. 500 Gr. WehY, 80 G, BVuiter,
2 @ter, 80 Gr. Buder, 2'/s Desil. Mildh (aud
Buttermild), wodurd) ber Kudhen febr loder
und woblidbmedend wird), 15 Gr. Prefbhefe,
50 ®r. Weinbeeren, 3itronenjdale, Sals.
Wan ribrt die Hefe mit einem FTheelsffel
Buder unbd etnem Teil ber lautvarmen Wild
glatt, madt eine Verttefung in bad Wleb! in
ber Tetgidhitfjel, gieft bie aufgeldite Hefe dburd
ein Gieb Hinein unb rithrt einen bidfliifigen
Bortetg an, dben man an gelinbe Warme
bringt, it er um dbad Doppelte geftiegen (in
ca. einer halben Stunbe), fo beginnt man bie
fibrigen Butaten betzufiigen, und swar in fols
genber Retbenfolge: Mildh), Gals, Buder,
@ier, Weinbeeren, serlaffene ober beffer weif
geriibrte Butter., Der Jeig muf tidnig ge-
tlopft werben. Dann fillt man thn in bie be-
flimmten Formen sur Halfte und [dft nods
mals gehen. Obiged Quantum reidht fir swet
mittlere oder cine febr grofe Gugelhopiform.

AUus ,Gritlt tn dber Kiade”.

Cingemadyte Jriidte.

Hagebuttenmarl., 1 Ko Hagebuiten, 1
Liter Waffer, Buder. Die getwafdenen, von
BuBen und Gticl befreiten Hagebutten wers
ben, obne fte 3u 3erfdneiden, mit bem Waffer
1 Stunbde gefoht. Wan jerdriidt fie jdhon im
Fopf, 1o gut ed gebt, und treibt fie bann dburd
ein Drahtfied, welched o fein fein muf, bap
nidt ‘nur Haut und Kerndyen, jonbern aud
bie Hardhen suriidbleiben. Dasd Durdhgetries
bene wird abgewogen und mit bem ndtigen
Buder 1 Stunde auf [ebhaftems Feuer und
unter Bfterem Riihren offen gelodt.

Pagebuttenfivup. 1 RKilo Hagebuiten, 2
Liter Waffer, 3 Bitronen, Buder. Die Hages
butterr terben wie oben 3ubereitet. Dasd
Durdgetriebene vermijdht man mit Sitronens
faft und Yodt bied mit gleidhidhwer Buder 5
Winuten. Dann wird dber Strup in erwdrmte
Flajdhen gefiillt, weldye man verforlt und vers
piht. Diefer Girup laft fid aud) al8 Sauce
su Weblipeifen verwenbden, 5

Aug ,RNeformiodhbud® pon Jda Spithler.

Gefundheitdpflege.

Der Vienenhonig ald Hausds, Heil- und
WVWollsmittel. Der natiirlide, unoerfdlidte
Bienenbonig wirlt ermeidhend, Eiterung bes
fdrbernd, gelinbe erdfinend, milbernd, jerteis
lend unb aufidfend, nabhrend, jdhmersitillend,
ftarft ben Nlagen, fitbrt alle diberflitffigen
Feudtigleiten ab, befdrbert bie Werbauung,
belebt und ftarft bie BVrufjt, Aerven und
Qungen, Dr. Keller empfiehlt thn in feiner
Brojdiire , Widel unbd Vadungen®. Vet allen
Verwundbungen, puftuldfen Entsiinbungen,
Quetfdhungen und jdhledten Eiterungen gilt
ber Honig ald befted unb suverldjfigited Hetle
mittel, um dasd Retfen (Uufweiden) von Ubs
3effern und Furunfeln 3u befdrdbern. Fn ber
Wunbdbehandblung verbient ber Hontg mins
beftend al8 billigite8 und Hanblihed Mittel
@mpfeblung, und swar ald3 Honigverbanb.,
Honig mit Webl su einem Teig bermengt,
ift betm Voll fdhon lange Seit ein einfadyed
MWiittel, um Gejdwiire und Veulen jur Retfe
su bringen, Spannung und Sdmers 3u line
bern, Der Hontg bilbet in allen biefen Fdllen
einen abjolut fidheren Luftabjdlug (Oftluftos
perbanb), ber gleidseitig burd) iefne Rlebes
fraft bie Wunbenrdanber sufjammenhdlt. DPurd
einfad)ed Cintaudhen in Wafjer [akt fich ber
BVerband leidht abnehmen, weil ber Honig,
beyw, ber Honigteig leidht [D8lidhy ift. Bweifels
Io8 bat ber Honigberband burd) feinen Ges
balt an WUmeifenjdure antifeptijhe Eigens
fhaften, wie Gifigidure, Benzoefdure, Gali~
splfaure, Vorfdure ujw. (Dasu find biefe,
wie fie bie Watur und bier bietet, unb mwie
jebermann ausd Crfahrung weif, volitandig
ungiftig.) Vet Verwendbung bed Honigs, ans
ftatt Joboform und Karbolidure, braudt man
nidht tm mindeften bejorgt 3u fein, dap ein
foldher Verbanb nadteilige Folgen nady fidh
stebt, Nur gdnslide Unfenninid dber Gigens
{daften be8 Honigs unb feiner verfdhiebenen
Gewinnungsarten fann dbaju beftimuien, aus
pringipteller Ubneigung gegen jogenannte
Volls~ ober Haudmittel ben Honig su Heils
stweden al8 ungeeignet 3u bezeidhnen.

o
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PPy a

; RKinderpflege und sCritehung.

Gdhadlide und bHaplide WUngewohn-~
Peiten der Kinder. Von gan3 flein an bes
balten mand)e Rinber bdie iible AUngewohus
beit bei, tmmer am Daumen 3u [utjdhen, na~
mentlid) abends beim Einfdlafen. Daburd
werben oft baflidhe Verdanberungen in Der
Giellung ber Babne und jogar Verbiegungen
be# Unter= und Oberfiefers bewirtt. Die obern
Gdneidesdbne werben Herandgedbriidt, wibhs
renb bie unteren fidh nad innen biegen. Die
Hindliden Knoden find eben nod) weid und
fonnen bem ftanbigen Drude auf die Dauer
nidht widberftehen. Goldhe Verunitaltung fiebt
baplih aud und erjdhwert dbad Effen. Der
Babnarst muf banun mit feineBwegd anges
nehmen Stehs unb Drudapparaten ben Febler
wieber aussugleiden juden.

Gine anbere fhadlihe Gewobnbeit ift dasd
Preffert und BVeifen mit ben vberen Sdhneibes
3dbnen anf bie Unterlippe, bad meijt in ber
Gdule ober bet ben Haudarbeitenn gejchiebt.
Die Shullinder [elbft wiffen oft gar nidhts
bapon. Wenn biefe Unart nidht bald abge~
wabhnt wird, werden bie oberen Gdnetbesdhne
burd ben bauernben Drud immer iveifer
Peraudgebriidt unbd e entfiebt eine arge Ents
fteflung.

. Gbenfall8 Hablid it dbad Wagelfauen,
weldes bie Fingerfpifen bverunftaltet und
ibre Feinfitbligleit fiir alle Handarbeiten
bebeutend beeinirddhtigt.

Gebr |Hadlid) fann bie itble Getwobubeit
mandyer Kinber werben, @pielseng unb anbere
Gegenitdnde in ben Wund su nebmen. Aa=
mentlid) gefirbte Gadyen finb Ofter Dbireft
giftig; Bierber geboren 3. B. gefarbte Febers
balter, Gimerdyen, Wagelden, Solbaten. Be-
fteben letitere aus Vlet, fo ift ein Nnabbern
Daran gefaBriidy, ebenjo aud) an Binngegens
ftdnben, wie Binnbedern. Die Heinen Waler
mpbgen fid) merfen, bap fie nidht die Sujd-
pinfel ableden ober mit ben Lippen anfpifen
bitrfen. Dr. &,

o 2060

Gartenban und Vinmentuliur,

;

Vehandlung und WiederherfteNung
franter Simmerpflanien. Wenn unfere
Bimmer= und Sopipflangen faft ploglid an-
fangen su franfeln, bann ift in ben meijten
Fillen Wurselfdule bie Urljade. Dieje Ers
Iranfung dufert fidh meift dburd) welfed Uus-
feben unbd Abfallen ber Vlatter. Fn folden
Fallen begebe man aber niemald ben Febler,
bte Patienten dburd) Diingung und vermebries
®iegen wieber Perftellen su wollen, benn in
Der Regel erveidht man bamit gerabe bas

Gegentetl, bie Pflange ftirht ploglid ab. An

ber Wurselfdulnid ift namlid gerabe bas
viel su ftarfe GieBen jduld, baber Idnnen
aud bie angefaulten Wurseln feine flitjiige
ANabrung mebr in fid aquinehmen. Solde
Bimmerpflansen miifjen dbaber {ofort andges
topit, bie |dledhte, Jauer gewordene Erbe,
fowie alle angefaulten Wurseln jogletd ents
fernt werben. Dann verjdafft man fich etnen
neuent, faubern und etwas Ileinern Fopf,
Deffen Boben man suerit mit einigen Glads
ober Sopficherben behuisd guten Wafjerabsuges
belegt unbd bann erft fiillt man gute, [odere,
mit reidhlidh Ganb vermijdite Walberbe ein,
in welde bdie Defreffendbe Bimmerpflanse
iwieber eingefetit wirtd, worauf man fie mit
friidem Waffer nur gany madgig angteft,
iiberbaupt in Bubunft nur alwddentlid) sweis
mal fparlih Waffer qibt, bis dbie Vflange
fid) wieber gang erbolt bat undbd frijd auss
3utvetbenn beginnt. Gobald neue Friebe ers
{detnen, Fann man baraus jdlicken, bag fidh
aud) frijdhe Wurseln gebilbet Haben. Wan
nimmt dann bie betreffendbe Pflange Herauns,
perbringt fie jorgfdltig in einen anbern und
gﬁf;m& Topf, in weldem aber ebenfalld dburd
herben » Unterlage fiir geniigenben, rajden
Waflerabsug geforgt werben mup, was fiir
bie Gefunberbaliung und dasd gute Gebeihen
aller Sopf= und Bimmerpilangen fiberqus
wichitg und abfolut notwenbdig jt. Jn biejen
Sopf feit man bie wiedbergenejene Bimmers
pflanse tn gute, nabrbafte und janbdige Grbe
ein, gieft fie gans mdBig mit Wafler an und
gibt tbr erft bann Dingwaffer, wenn man
burdy bag Erideinen junger Sriebe ficdy bavon
itbersengt bat, baff die Pilansge frijde Wure
jeln getrieben Hat. Um fie vor Griranfung
burd) Wurselfanluid 3u bewabren, giefe man
nte su vtel, tmmer erft, wenn dte Grbe troden
geworben tft, alfo nidht 3u oft, aber bann
burdybringend, bamit bie Feudtigleit bie Sopfs
erbe gang burdybringen fann. —T,

SragesGde,

Untworten.

62. DieFupbodenfugen werben mit Glafers
fitt (wenn ndtg mit tn Wafjer gelditer Holgs
beize braunlid) gefarbt) ausdgeftridyen. Letn«
dlanftridy (mit gut gefodtem Oi) wird, wenn
er bollig getrodnet ift, nad) mebrmaligem
Sfrid) {don glingend und bart und bebalt
ben ®lang aud) bei naffem Wijdhen. Da aber
sur Winterdseit ein jold) volitandiges Aud=
trodnen faum 3su ersielen ift, fiberfireichen
Gie nad) tagelangem Srodnen mit BVernfteins
lad, ber aud) bet nafjem Wijden feinen Glang
bebalt. Febod fritt er fid) an viel begangenen
Gtellen ab unb muf bort erneut werben. Wenn
bas Leindl nidht voliig eingetrodnet ift, bletbt
ber Boben an wenig begangenen Gtellen et~
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wad flebrig und mul dbort von Staub ufw,
mit Birfte und Seifenwafier gereinigt werben.
Sja v. b. Liitt.
62, Wiemald wiithe id einen tannenen
Fupboben mit O bebanbeln; Fupbdben nuub
Sreppen werben nadh und nady unanfebns
lidh. Uber Gie Idunen tannene Fupboben
mit BVobenlad bebandeln und erbalten bann
andy ecinen wirflich fdonen Fupboben, ber
feudt aufgenommen werben faun. Jn iﬁobn-
fmmern, Gjsimmern und Gdngen muf ber
oben brets bi# vtermal jdbrlid) mit Vobens
Lad neu befiridhen werben, in Sdlafsimmern .
nur ein~ bid sweimal. Sie laffen fidh in ber
Drogerie fo?enben Bobdenlad herftellen : 500
Gr. Bdelad, 1Y/ Liter Weingeift; vor bem
Gebraudy madt man mit 500 Gr. Golboder,
50 ®@r. Serpentin (nidt OI) unbd etwad Wein=
geift etnen glatten Vret und mijdht biesd unter
bie Sdelladidjung. — Der Fupboben wird
jauber gefegt, und wenn er troden ift, wird
er mit bem Vobenlad beftrichen, ber rajd
trodnet. Wan fireidht sweimal an undb fe
gletihmagiger ber Lad aufgetragen ift, befto
fhdmer und Baltbarer ift ber Voben, — Fupe
bodbenrijen Fann man dburd) folgende Wafje
perftreichen: Wan madt aus 5 Teilen frijdem
Radfequar? und 1 Tetl ungeldidhtem Ralf eine
gute Wijdhung, mit ber bie Fugen mit ffumpfem
Mefler andgefiriden werben. Der Nitt wird
ftetnbart und 57t fih aud nidht beim feudyten
AUufwajden. .
65. Hier ein guted Regept ?u Apfelgelee.
Gejdhnittene, ungeidalte Apfel (Abfallobit ober
aud) nur bie @dale) tode id) im Selbitfoder
an und ftelle den Lopf itber Wadyt in ben
Koder. Das Waffer mup fiber ber Frudt
sufammenfommen. Am Worgen gieft man
bag8 Ganse durdy8 Sieb, ldht das Waffer
allein anf bie Halfte einfodyen, tut gleididwer
Buder binsu unb nad ungefdbr einer Stunbe
ift bas Gelee fertig und fann, ettvad abgeliiblt,
in bie Glafer eingefiillt werben, Flora.
65. Resepte su Upfelgelee enthalt jebed
Rodbud). Wer febr fein jdymedende Apfel
ober Dberen Sdalen su Gelee verwenden
fann, wird ettwvad Gutes erbalten. Weigabe
pon Quitten gibt bem Gelee Quittengefjdmad,
Wetit ,ftredt® man Quitten mit Apfeln, wenn
etftere tener find. Vet Herftellung von Apfels
gelee perfabre man wie folgt: Wan verwendet
faure Apfel (Vrettader ober Reinetten), fode
Gdalen, Gduiie und RKerngebdufe in retd=
lidh Waffer und wenn biefe faft berfoden,
paffiere man den Gaft durd) ein Tud) ober
Baarfieb. Auf 1 Liter Saft redynet man gleid
viel Buder, Tode ib rajd), bi3 er su Gelee
wird. Wan entfernt wdabrend bed RKodend
benn @Haum forgfdltig, bamit bad Gelee eine
Hare, jhdne Farbe befommt, Die Nidijtande
treibt mian burd die Preffe. Wan wird dasd

Wus, etwad gefitht, gut verwenben Idnnen.
n.

66, Gurrd ijt ein febr angenchmes, pis
fante8 Gewiirs, weldes faben Gpetfen ein
feines Uroma verleibt. €8 ift in England
unb Jnbien febr beliebt unbd ein unerlaglicher
VBeftanbtetl der jogen. Reistafel. Dasd edt
englifde Curry it aber fiir unferen Gejdmad
3u jdarf; sufallig hbabe id jebod ein Fabri~
fat fhweiserifcher Herfunft entdedt, weld)es
alle BVorsirge bed engliihen Curry befifst, aber
in ber ®darfe bem Gdyweiser Gejdhmad ans

epafgt ift. b besiehe basjelbe bireft pom

%abrtl‘anten: Herr Plalg in Bafel, Gunbels

bingeritrafge 177, Gin Palet fojtet Fr. 1.75.
Wartha.

66. Curry ift eime Urt Pheffer, ein
fdharfed Gewiirs, bad biel in Hoteld und Res
ftaurantd verwendet wird. €8 ift in Pulvers
form in Flajdden abgefiillt in Comeftibleds
Gefddften erbaltlid., Fir ben Privatgebrand
wiirbe idh bicfed Gewfivrs aber nidt Sw&blen.

. M.
67. Bum Gpinnen von ShHafwolle fann
Shnen bte Genofienjdaft fiir Weue Sdyweiser
Heimarbeit in Birid), Dufouritrafe 24, wabrs
fheinlich mit Ubreffen dienen. Wlan erbielt
feinerseit jhone Sdafwole sum Striden burd
bicfesd Gejchdft. R.

Fragen.

68. Haben bdie Leferinnen bvieleidht Ges
fabrungen mit Holzzementboden gemadt®
Gind diefe bauerbafi? Ober wdren vielleidht
rote gebrannte Plattli vorteilhafter fitr RKide
und ®dnge? Fiv gitige Untworten banft

AUlte Ubonnentin,

69. Sd borte, baf Wpfelidhalen, gerditet,
einen guten Kaffee-Grfal geben? Hat jdhon
jemand Proben damit gemadt und war man
befriedigt? Wenn ja, bitte ih um genaue
AUngaben. Lifelt.

i70. Wer gibt mir ein paar gute Regepte
von Neidgeridyten an? Jdh mddte redt viel
UbwedBlung in unfere NKoft bringen, BV,

: .
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