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Aur von dem beften Weifter mufy man lernen.
BVom Werke lerneft du Ded Nleijterd Kunit;
Cin fur didh unbefannted Werf wird dir
Gebheimnidovoll fhon lieh, wenn du nur weift,
€2 ijt von Deinem Weifter! ijt Jein Sdhonjted!
Bermute dad getroft von der Aatur!
Und {hajfe dir fie 3art, die groge, nad,
€in lieblich Bild in deiner Geele Spiegel,
Und lieben wirft du fie mit Wlen)denliebe.
g L, Sdyefer.

Dirren und Irodnen.
(Nadbrud perboten.)

Da3d Dorren und Trodnen von Obft
und Gemilje gefdhieht durd) Wajferents
3ug. ©owobl Objt wie Gemiife ents
halten viel Wajjer und find bdedhalb
einer rajden Serfefung untertworfen,
paber mufy viel Waijfer verdunitet wer-
ben, um ein dauerbhafte8 Dorrproduft
3u erbalten.

Aady den Unterfucdhungen von Dr.
Konig fommen die Vejtandteile ded
Dorrobited fajt dem Brot gleid).

maffer T Gett gEek Aok wige

wetfdhgen 28,07 2,37 044 65,52 2,14 1,46

pfel 31,28 1,42 1,94 57,67 6,10 1,59

Birnen 29,41 2,07 0,35 59,63 6,87 1,67
Weizenbrot 33,66 6,81 0,54 57,80 0,31 0,08
Roggenbrot 37,70 6,43 1,14 50,44 0,80 1,49

Der Dorrproze mufy in moglidhit
furzer 3eit vor fid) geben, damit basd
Produft nidht zu viel an Aabrgehalt
und. Aroma verliert, dad Objt {oll ded=
balb aud) nidht gefodht werben.

itr den Haudhalt fommen folgende
BVerfahren in BVetradt:

1. Dorren und Srodnen an Luft und
Gonne, Ejtridh unter dem heigen Siegel~
bad) €. Dad Obft wird unter pfterem
Wenben an der Gonne getroctnet. Auf
Diefe Art werden die Shnie aber gerne
3dbe und verlieren ihre {dhone SFarbe.

2. Der RKodhherd, auf weldem bdie
Warme wdhrend ded RKodend durd)
Uufjtellen von Hiirben oder Bledjen
audgeniit wird. BVei Gadofen fonnen
die Vratofen dafiir eingerichtet werden.

Man niie aud) wdhrend ded Kodend

die Warme redht aud und trodne Ab-
falle unter dem Recdhaud. Sum bdoll=
jtandigen Audtrodnen eignet {id) diefer
und die nad) dem Kodhen heilge Feuer=
jtelle auBgezeihnet. Uud) Bad= und
KRadyeldfen werden 3um Ddrren einge=
richtet.

3. Der Dorrapparat ift natiirlidh dad
Bwedmagigite, da bier Wdrme und
Feudhtigteit durd) Sugluft requliert wer=
Dent und man ein jhoned gleihmapigesd
Vrodbuft erbalt.

Die Hiirden {ollen aud gutem Draht=
geflecht fein, fie {ind natitlich Dem
Srodnen auf Vledhen oder Papier vor=
susiehen, dba Dad Drabtgefledht (tetd
eine gute Luftzirfulation 3ulaft. Sn
Crmangelung der Hilrden breitet man
Dad Objt oder Gemiife auf Kudens
blechen ober Papier aud. Nian fann .
die Hiirben 1iibrigend leidht felbjt ber-
ftellen, inbem man einen Holrahmen
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mit feinem Drabtgeflecht ober Kanevad
itbersieht. Beim Dorren Hed Objted
parf dbie Hite nicht 3u grof fein (80 bid
90° C.), jonjt gebt 3u viel Safjt verloren,
pa der Wajferdampf Saft mit fich ziebt.
AMWad) beenbigter Dorrung {oll bad Obijt
rajd) abgefitblt werden, indem man e3
ber Bugluft audjeft, damit e8 eine
{dhone glangende SFarbe befommt. Da3
fertige Dorrproduft wird in Gdadden
bangend an trodenem Ort aufbewabrt.
Bei gutem Wetter Jollte der Raum,
in dem f{ih Die Dorrvorrdte befinden,
ftetd geliiftet werben, bei feudter Witte=
rung gefdloffen, dDamit die Ddrrivare
feine SFeudbtigfeit aud ber Lujt auj-
nimmt und jdhimmelig wird. BVeim Ge=
braud ijt fowobhl Dorrobjt wie ~Gemiije
[ingere 3eit in Waifer 3u legen, damit
ed aufquellen fann.

Upfel. €3 fonnen jaure und {fiige
Gprten verivendet werben, namentlich
biejenigen, die fidh ibrer furzen Halt-
barteit wegen nidht 3ur Frijhaufbetwab-
rung eignen. Die pfel werden ge-
wajdhen, halbiert ober gejdhnift, unbd
Da8 Rernhaud entfernt. Siige Jipfel
werden nidit gejdadlt. Die Sdnife
werden einjdhichtig auf Hurden aus-
gebreitet. NWlan redhntet in einem guten
Dorrofen 8—12 Stunben, dodh dauert
ed oft je nad) den Verbdltniffen natiir=
lih viel langer. Die Ausbeute betrdgt
zirfa 12—15%0 De8 Griinobites.

Birnen. Wian wable fiige aro=
matijche ©Gorten, die befte Woftbirne it
aud) die befte Dorrbirne. Die BVirnen
jollte man entweder etiwvad teig werden
[affen, Der Gerbjtoff, Der in den Virnen
enthalten ijt, gebt surii und die Birnen
{chmeden fiiger oder harte BVirnen wer=
Dent vorgedampft. Wieiftend werden
Die Birnen gan3z und ungejdalt gedorrt,
fie Dbleibenn auf DbDieje LWeife jaftiger.
Aur grofje Gorten werden gefdnist.
Die RKeldhe werden mit {pigem Wlefjer
beraudgeftochen. $Je langjamer Der

Vroze dDed Dorrend bei den Virnen

vor fidh gebt,

Defto  beffer wird da3
Vroduftt,

Rirfdhen. Die erlefenen SFritchte
werben auj die Hiirde gelegt und ent-
ieber an Der Gonne oder in nidht 3u
heifem Ofen getrodnet.

Swetidgen, Uprifojen, Pflau=
men werden entweder gang ober ent-
{teint gebdrrt, in lefiterem SFall tird
per ©tein entfernt, ohne bdie beiden
Frudthdlften 3u trennen, und dad Objt
auf den Hiirden audgebreitet.

Heidel= und Holunderbeeren
werden erlefen und entweber an bder
©onne oder auf dem RKodhbherd auf
Hurden oder Bledhen getrodnet.

* *

*
Gemilje.

Fajt alle Gemiije fonnen getrodnet
werden. €8 ijt died die einfadhite, bes
quemite und billigjte Aufbewahrungs-
art. ©orgfaltig getrodneted Gemiije
bewabrt jabrelang feinen Wobhlgejdhmad
und abrivert. Ju diejem Swede miiffen
aber Die Gemiife gedampft und nicdt
im Waffer abgefodhit werden. Aur
purd) dad Dampfen bleiben die {o wid-
tigen dbrjalze erbalten und fonnen
pollwertige Vrodufte erzielt werben.
AUlle Gemiife werden weidh gedamdpit,
aber nidit bid fie 3erfallen. Wad) dem
Dampfen follen fie mit Faltem Wafjer
abgejdrectt und jofort getrodnet werden.
Gedampite Gemiife diirfen nidht nod
lange herumliegen gelafjen werden. Die
Subereitung der Gemiife gejchieht in
Derfelben Weife wie fitr ben Tijd). Der
Ofen darf fitr bad Gemilfe nicht jo ftart
erdrmt werden wie fiir da8 Obit.
Srodnet man dad Gemilfe an der Luft,
follen die Hiirben nicht 3u didht belegt
werden, damit bad Trodnen rajd vor
fich gebt. Dauert ber Vroze ded Srod-
nens 3u lange, nimmt bad Gemiije einen
fauerlihen Gefdmad an. Bei Eintritt
{dlechter Witterung werden bdie Pro=
pufte am bejten fofort in abgefiibltem
Ofen oder auf dem Herde fertig ausd=
getrodnet.

Bohnen werben gany gedorrt und
nidt zerfdynitten, da dadurd) die nabr=
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{toffreichiten Zeile, die RKerne, verloren
gehben. Die Bobnen werdben entfabet
— geddampft, mit faltem Waffer abge-
{hredt — auf Hitrben audgebreitet und
an der Lujt ober im Ofen getrodnet.
1 Rilo gritne Bobnen ergibt zirfa 100
Gramm geborrie.

Crbfen werdben entfernt, weid) ge-
dampijt, abgefdredt und auf mit Pers
gament belegten Hiirben obder Bledhen
getrocfnet.

Rabid, RKobh! fdnnen entweder mit
Dem Hobel gefdnitten ober in Bldtter
serteilt werdben, dann gedbampft, abge-
piilt, auf Hirben oder mit weigem
Papier belegten Bledhen getroctnet.

Blumenfohl wird zerteilt, geddmpft,
abgeipiilt und audgebreitet getrodnet.

Gpinat wird von den Stielen bes
freif, forgfaltig erlefen und gewajden.
Cr fann entweder fury vorgeddampit
oder fofort an der Luft getrodnet werden
unter dfterem Wenden. Nlan fann ibn
audy in mdgiger Hige im Ofen trodnen.

Sulienne, verjdhiedene Gemiife, wie
Rarotten, Crbfen, BVobhnen, Gellerie,
Rabid, RKobl, Blumenfohl werden in
fleine Gtreifen ober ©dheiben gejdhnitten,
gedampijt, abgefitblt auf Hiirben obder
Papier audgebreitet und getrodnet. Da=
fiir laffen jich audy alle AUbfille von
Gemiijen wie dufere Kohl= und Kabis-
blatter, Gtrunfe, Crbjen, die rajch gelb
werden, Vlumenkohl, der 3erfallt, vor-
3iiglich verwenden, ebenjo Riiblifraut,
GCrbjenjdhalen, die ebenfalld getrodnet
und dannzerrieben, vortrefflihe Suppens=
einlagen ergeben.

KRartoffeln werden gewajden, ge=
dDampft, bid fie siemlich weidh find, aber
nidt 3erfallen, damn gejdhdlt und ent=
weder durdy die Kartoffelprefje ober bie
Fleifdhbadmaldine getrieben ober aud
~in Dilnne Ofreifent gefdhnitten. Nian
breitet {ie auf PVapier aud und trodnet
 fie auf Hitrben ober BVledhen, nicht 3u
Didht liegend, moglidhit rafd). Da Kar-
toffeln gerne fauer werben, darf ber
Dorrprozel nidt linger ald 3wei Sage

pauern und ift dad Trodnen im Ofen
porjuziehen. “

Guppenfrauter, wie Veterfilie, Sel-
leriebldtter, Laud), ©hHnittlaudy, Pieffers -
fraut, Wajoran, Shymian, Winze, Cjtra-
gon, Dill ¢fc. werben gereinigt und im
©datten getrodnet, an Gdniiren aufj=
gebdngt oder auf Blechen audgebreitet,
pann 3erricben und in Bledhbiichjen
aufbewabrt.

AUromatifde Qrauter fir Shee,
junge Bldtter von Yaldberdbeeren,
Brombeeren, Waldmeifter, Holunber,
werden ebenfall8 im Sdatten getrocdnet
und in Bledhbiihjen aufbewabrt.

Pilze. Kleinere Vilze wie Niordyeln
fonnen auf $Kdben gejogen, an Der
Gonne oder aud) im abgefiiblten Ofen
getrodnet werben. Grofere werden in
©Sdyeiben gejdhnitten. F. K.

o
Die Cleftrizitat im Haushalt.

(Nachdbruct verboten.)

L

Wir wollen heute nidht eine eigents
lihe AUbhandlung iiber diejed Ihema
bringen, jondern nur auf einzelne an
ber Gdwei3. Cleftrizitats - Ausitellung
in Luzern (15. Wai bid 20. Funi) vor=
gefithbrte Cinrichtungen und Gegenjtande
aufmerfjam maden, die fiir die Hausd-
frau pon bejonderem Fnterefje find. Seit
per Landedaudijtellung 1914 in Bern
find auf diefem Gebiete der Cleftrizitdt
bedeutende SFortichritte 3u berzeichnen,
an denen aud) ber Haudhalt AUnteil hat.
Verlangen jolde Cinridhtungen oft be=
peutende Auslagen, jo gibt 8 aud) wie-
per {oldhe, die felbjt Haudfrauen in ein=
fadhen Verhdltniffen anjdaffen fomnen.
Auf diefe mochtert wir hinweifen.

Yioch viel 3u wenig verjtebt 3. B. die
gauéfrau Die Vorteile der eleftrifchen
Sajchenlamype 3u witrdigen. Wan nimmt
fie mit in Den Keller oder auf den Ejtridh,
denn eleftrifhed Lidht ift nod) nidht itber-
all eingefithrt. UAud) in der Wadht leiftet
die eleftrijdhe Tajdenlampe febr gute
Dienfte. Bei Wrmen= und Kranfenbe=
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judhen, o man oft itber duntle, aud-
getretene Sreppen und Gdange 3u gehen
hat, wirdb man die fleine Lihtjpenderin
ebenfalld 3u fdhdagen wiffen. WUn ber
Audjtellung waren Tajdenlampen mit
farbigem Lidht in reicher Uudwahl 3u
fehen, fowie alle Dazu gehorenden Be=
{tandteile.

Der durd) den Krieg bebingte aupers
ordentliche Nletallverbraud) blieb nidht
ohne Cinfluf auf die Preife der Beleud)=
tung@forper. . Aud bem Grunde wurden
Verjude gemadht, die ald gelungen be-
seidhnet werdben Ddiirfen, aud anberm
Material BVeleudhtungdtorper (Wanbs,
Hange= und Stehlampen u.{.w) herus
{tellen. VonVerner Shniflern, Luzerner

DredhBlern und aud Obwalden waren

Lampenjtander aud Holz audgejtellt, die
feftent ©tand und bitbjde Formen haben.
~ Bejonderd gut verwendbar fiir die Haud-
frau {deinen mir die sierlidhen Stebhs
lampen, welde W. Hinnen, Luzern, auds
ftellt und in den Hanbel bringt. Sold
eine fleine eleftrijdhe ©tehlampe mit
apartem, sierlidh geflodhtenem Lampen=
{chirm wird al8 Aadhtlampe und fiir den
Gebraud) in Sungmaddyenzimmern fehr
gut dienen. Die ftrohgeflochtenen Lam=
penfdyirme {ind, wie die Stander, Heims=
arbeit, und entbebren nicht einer ge=
wiffen Originalitdt, 3udem {ind Deren
Preife magig. Sie find in allen Grofen
und Farbenzujammenitellungen erbalt-
lih, jo Daf jedem Wunjdhe RNedhnung
getragen werden fann.

Cinen fiir bie Haudfrauen, aber aud
fitr Vhotographen und rste jebr wert-
vollen Apparat bringt die gleiche girma
auf den Niarft: den eleftrifdhen Saud)-
jieber ©impler, Der in ettwad anberer
Form audy um Vergdren von Wioft
und Wein braudhbar und vieljeitig ers
probt ift. Der fleine Apparat — fitr die
Haudfrau wird Syp N. in Betradt fom=
men — ijt leidht 3u handbhaben, fann in
jede ©diifjel, in jebed Vedfen, in jeden
RQrug &. gejtellt und an die Lidht= oder
Biigeleijen=-Gteddoje angejtectt werden.

- Wian fann damit Warmwajjer machen,

Atilch, Guppe wdrmen, wenn ed fein
mup aud) Fuhs und Kinberbddber hers
ricdhten obne weitere Subilfenabme von
Vrannen oder Topfen. AWad) Gebraud
wird juerft audgefdaltet, bann der Uppa-
rat aud der Flitfjigfeit genommen, abs
getrodnet und forgfaltig 3um UbLithlen
betjeite gelegt. Die RKonjtruftion von
yOtmpler” {deint fiir die Haudfrau am
angenebmiten, da die Reinigung febr
leicht tjt. Uudy Jirste, die bei Kranfenbe-
juden oft Withe haben, warmed LWaifer
3um Reinigen der Hande oder bei Unter=
fudungen von Patienten 3u erhalten,
wird e8 dburd) den Saudfieder leidht ge-

-macht, gic[) {olhed 3u verjdaffen. Walter

Srey, Orlifon, Rummler & Wlatter A.=G.,
Aarau, befaffen {idh audy mit der Her=
{tellung joldyer Apparate, aber in etwasd
anberer Form. Bet der RKranfenpflege
wird der Taudyfieder fiir die Pilegens
ben einte grofe Crleihterung bebeuten.

St der Ritdhe wird durd) Verens
dung eleftrifdher Upparate Der Betrieb
einfacher und jauberer geftaltet. Da-
durd) wird die Haudfrau wieder etwad
mebr Vorliebe fiir diefe AUbteilung ded
ibr unterftellten Betriebed befommen.
Cleftrijhe Redhaudsd, Bratofen, Herbde,
eleftrijch betriebene Hadmajdinen, Dorr=
ofen, Warmwajferfpender &. jind aller«
bingd nod) nicdht jeder Hausdfrau 3u-
ganglid, die Vreife ftehen hody, die Ab=
gabe von Cleftrizitat nad) Belieben ift
an vielen Orten nod) unmobglid). WUber
Der eine oder andere Upparat lat fidh
Dodh) nadh) und nad einfitbren. AUIS wert=
boll{te Weubeit, aud fiir einfadye Hausds
baltungen, jddke idh bden elefirifden
©elbjttodyer, Der in verjdiedenen Grogen
in Der ©dwei3 fabriziert wird und {idh
vorziiglidh bewdbrt. Aud) ein fleiner,
eleftrifcher Dorrapparat wird der Hausd-
fraubad ganzeYabr hindurd) gute Dienite
leiften; Jei e3 3um Dorren ober Srodnen
bon Obft, Gemiife und Heilfrdutern, von
Brot, Lebendmitteln, die inungeeignetem
AUufbewabrungdraum feudht wurbden.
Audh 3um Warmen von Platten, Tellern,
Warmbalten der Speifen &. dient Jold)
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cin Dorrapparat. Ein Univerfal=AUppa=
rat, der aud) einfad) in der Konjtruftion
ift, fcheint ber von Cidhenberger, Weuftird~
GCgnady, audgeftellte 3u fein. ,Therma“
©dwanbden, ,Salvid“ Luzern fabrizieren
febr praftijde Selbftfoder, aud)y KRody=
platten, Kodberde, pom fleinjten bi3
sum Reftaurationdherd. Aud) , Nlagim*
Aaraun, ,Prometheusd” Lieftal, Jmbad,
Gurjee u. a. m. jtellen verjdhiebene elef-
trifdhe Kodhplatten, Sheefannen, Kaffee=
fanen, BVaddfen . ausd.

Die Haudfrau findet aljo aud) inbe-
3ug auf Ausjtattung und Preid eine ers
freulidhe udwabl jdhiweizerijder AUppas=
rate, Die qualitativ empfehlendwert find
fitr fleine und grofe Betriebe. §n dasd
gleiche Gebiet geboren aud) eleftrijche
Brotrofter, Bratpfannen, Reijefoder (die
aud) in der Kranfenpflege gut dienen),
Bad= und RKonbditordfen, die wadhrend
der Ausjtellung teilweife praftifd vor=
gefitbrt wurden und deren Erzeugnifje
rajden AUbja fanden. Sie find gut und
und jebr gleidhmadgig dburdybaden. Aud
Die eleftrijden BViigeleifen, eine herrlidhe
Cinridhtung, Jeien erwdbnt; -eleftrifch
Vlatten ift iiberaud angenehm. Die
eleftrijden ©taubjauger, bdie die Ausd-
ftellung vorfitbrte, verdienen ald {ebr
praftijdhes Haudhaltung8gerdat — wenn
auch nidht. jeder Haudfrau jugdanglidh —
Criwdbnung.

Haushalt.

Dasd doppelitfohlenfaure Natron
im Hausdhalt.

Wabrend der Objtzeit ijt dDad8 Watron ein
unentbehrlided Hilfdmittel. Cine Whefferfpife
Davorn dem gefodyten Objt in nod) heifem Bu-
ftanbe beigefirgt, [ofcht bie iiberfdhiiffige Frudts
faure und hilft an Suder fparen. Leidht ans
gefduerte Gpeiferefte, wie Guppen= Fleijh=
ober Knodenbriibe, @emﬁferefte, Gaucen ujw.
twerden wieder geniegbar, wenn man fie mit
einer Prife NWatron auffodht. Wudy nody nicht
geronnente, alfo nur leidht Jauerjhmedende
Miildy laBt fich mit Watron nodh retten, wenn
man fie 3um Koden aufjetst, ihr in lauem Su-
{tande eine NWlefjer{pife davon beifiigt und jie
dann bid jum RKoden ribhrt. Gie [akt fidh

neift nod) tabellod fodhen und gerinnt nicdt.
gerner erfefst Dad Watron die fertig fauflidhen

adpulver volftindig, in Verbindung mit
Galz (von betben /2 Theeldffel voll in Waffer
geldft). Diefe Nienge geniigt firr 500 Gr. Wiebhl.
Die damit getriebenen Gebade fallen 3u volljter
Bufriedenheit der Hausdfrau aud und find jdhon
[ocfer. Wudy bei Cierfudhen und jog. Ubjtedh=
floRden von Nlehl, Grieh, Gemmel, Graupens
mebl u.{. . leiftet a8 Watron in diejer Sus
fammenitelung al8 Triebmittel gute Dienfte.

i Riide. |
KRodh=Rezepte.

Altohoihaltiger Wein fann ju fABen Spelfen mit Bortetl
durcd alfoholfrefen Wein ober wafferverdilnnten Sirup, und
ju fauren Spelfen dburd Jitronenjaft erfebst werben.

Tomatenfuppe. 150 Gr. Wehl werden
in der Cifenpfanne in 3 Loffeln BVutter oder
Ol hellbraun gerdjtet. Dann gibt man dad
geroitete Niehl in dad in Der Guppenpfanne
bereit gehaltene Wafjer, dasd nod) nidht fodhend
fein joll. Die Guppe wird nun gerithrt, bid
fie focht, Dann dedt man 3u und lagt auf
Fleinftem CSFeuer Fochen, 20—30 Nlinuten.
Unterdeffen werden 6—8 Tomaten gewajdyen,
quer durdfcdhnitten, die KRerne behutjam hers
audgenomnten und in eine Taffe gegeben.
Die Tomaten werden mit gang wenig Waifer
und mit bem Gaft von den heraudgenommenen
RKRernen, den man durd) ein Gieb dazu gibt,
weicdhgefodht und durdy ein Sieb in die Guppe
gejtrichen. Die Guppe wird mit dem Tomatens=
jaft nocdhmald durchgefoht, gefalzen unbd diber
fein gefhnittene Peterjilie obder Gdnittland
angeridtet.

Gebadened RKanindienfleifd. Dasd gut
borbereitete KRanindenfleifd) wird in gleidh=
madgige Gtitde zerlegt, mit NWiehl, Salz und
ein oenig feingeftoBenem tweifem Veffer bes
jtreut, in 3erquirltem, geia[ﬁenem Ci getaudt,
in geriebenem VBrot gewdl3t und in heijem
Fett auf beiben Geiten golbbraun gebaden.
NMan legt immer nur wenige Gtide 3ugleid)
ein und ritttelt die Pfanne leife hin und her.
Man garniert mit gebacdener Peterfilie und
gibt Gemiife oder Galat dazu.

BVratwurjt in Senfjauce. Aadhdem bie
Wiirjte gebraten jind, jerfdneidet man fie in
3wei ober dbrei Teile und legt fie in folgende
Getiffance. Wian rdjtet in 40 Gr, Butter
einen Loffel voll MWebhl, verriibrt mit 1 Ei=
[6ffel poll feinem Genf, fiilllt dbann mit 2—3
Tafjen voll Fleifdhbrithe auf, witrzt mit etivasd
Bitronenjaft und rithrt auf dem SFeuer fo
lange um, bid bie Gauce cinen weifen Nand
befommt. Dann Iczg}tJ man Ddie Wurftjtiide
binein und lagt eine Weile bamit dburdziehen,
ohne daf fie jum RKohen fommen darf.
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Gurienjalat mit Rettig. Cinige jhivarze
Rettige {dHalt man, {dHneidet fie in jehr diinne
Gdyetben, jalst fie, lajt fie eine halbe Stunde
fteben und vermifdht fie dann mit den eben
gebobelten und gejalzenen Gurfen und fiigt
O, Cifig und Pieffer 3u.

Blumentohl mit Pilgen. Der Blumens
fobl wird in Galzwafjer abgefodht und warms
gebalten. Die Pilze werden nad) dem Nezept
in Ar. 13 (,Cierpilze”) 3ubereitet, und eine
flitffige Gauce barangemadht. Der Kobhl wird
in Die Witte Der Platte angeridhtet, dasd Pil3z-
gemtiife Fran3formig Herumgarniert.

,Die peget. Kiidhe”.

Tomatenfartoffeln. 1!/s Kilo KRartoffeln,
500 Gr. Tomaten, 1 grofe Biviebel, 40 Gr.
Fett, Gal3. Die Bwiebel wird in fleine Wiirfel
gefchnitten, in dem Fett etwad gediinjtet und
pDann die in Gdeiben gefjdnittenen Lomaten
baju gegeben. Wit Galz beftreut, dampft
“man die Tomatenjdeiben weih, gibt dann
Die frijdh abgefodhten, in BViertel oder in Sdets
ben gejdnittenen RKartoffeln Heif dazu, vithrt
gut um und lakt bad Geridht nodhy fury durdy-
I_gbmnren, ehe man e8 mit grimmem Galat 3u
Tijhe gibt. Wer einen jdharferen Gejdhmad
liebt, fann nod) einen Loffel Bitronenjaft ober
Cijig bazu gebett,

Hefenfloge und  Heidelbeeren oder
Rirjden. Ausd 500 Gr. Wehl, 1 Tajfe NIildy,

2 Loffel Buder und fiir 20 Ct8. Hefe bereitet
man einen Hefeteig, [dt ibn gehen, wirkt ihn
ju nidt 3u feftem Teig, formt eigrofe KUdge,
lagt fie auf meblbeftreutem BVrett nodhymald
aufgeben und foht fie in wallendem Galzs
wajjer. Wenn an einem bineingejtodenen
Holzdhen fein Teig mebr Dajtet, find jie gar.
Gofort nad) dem Heraudnehmen riht man fie
mit einer Gabel, dbamit fie nidht jujammens
fallen. Dad Obft gieht man daritber, wenn
man fie auftrdgt. L1

Sobaunidbeer=Gpeife. 2 Liter NWildh
wird mit 3—4 Loffeln Buder, Salz und Bi=
tronenfchale aufgefodht und abFithlen lafjen.
15 Gramm Agar-Agar fodht man in 1/« Qiter

Wafjer flar, vermijht ed8 mit Y4« Liter ftarfem

Jobannisdbeerjajt und dem Saft einer Sitrone,
Buder nad) Gejdhmad. Died gieht man unter
fortwdbrendem Rihren 3u der erfalteten durd=
feibten WIilh und rithbrt, bid e8 anfingt bdid
3u werden. Einen Tag vorher bereiten.
‘ MW. V.
KQirfdfuden mit ‘mafrnnengu%. Cin
beliebiger Objtfuchenteig wird in eine Gpring=
form gelegt, mit Rirfdhen belegt und dariiber
eine Walronenmafje geftridhen. Dazu twird
ein Ciwei mit 100 Gr. Buder jhHaumig ge=
rithrt und 100 Gr. gerviebene Witfje darunter
gejogen, itber bdie Kirjdhen gegeben und im
Ofen gebacfen. !
Birfe, ,Die fleifhlofe Kiiche,

Cingemadte Friihte und Gemiife.

Dasd Gievendeinfitllen in Flajden.

BVerfahren fiir Heidelbeeren, Fobannidbeeeen,
Himbeeren, Holunderbeeren, AUpfelmusd u.f.w.

€3 ijt 3u empfebhlen, fitr alle fleinen Beeren
und fitr Wus gewobnlide Flajdhen 3u benitfen,
bamit man die Verjdlupgldfer und die weits
halfigen Flajdhen fiir die grogern Friwdhte jur
BVerfugung bat.

2 Rilo BVeeren, /2 Liter Waifer. (Nan gibt
nie mehr ald 2 Kilo Beeren in bie Pfanne, da
fie fonjt 3u lange fochen mitften und erfallen
ivitrden.)

Die gewajdenen Beeren iverben mit dem
Wafjer aufsd Feuer gebradht und, jobald fie
fochen, mitteljt eined Anridhtlbffel8 in getwdhn=
lihe Weinflajdhen gefiillt. Damit diefe nicdht
zerfpringen, werden fie jeweilen vorher mit
ein wenig warmem Waijler audgefpilt, am
Dampf warm behalten und 3um CEinfitllen in
ein Bled)= ober Uluminiumgejdirr neben den
KRodytop] geftellt ober man gibt ben erften
Loffel voll twieder in die Pfanne juritd; wers
Dent jie aber auf Email, PVorzellan ober Hol3
gﬁbftellt, fo ift man vor dem Gpringen nidt
ficher.

Die auf fleinem Feuer bejtindig fodhenden
Beeren werden mittelft Unrichtfelle (Guppens=
Jdopfer) fo rajd al8 moglidh eingefitllt; was
itber bie Flajdhe binunterlduft, gibt man in
den KRodtopf surind. Sum Einfiillen von Heis
delbeeren ijt der Zrichter unpraftijdh, da die
Arbeit 3u langfam vor fich geht. Wird dieje
audy nur fury unterbroden, jo tut man bejfer,
bie nur teiltoeife gefitllte Flajcdhe wieber in den
KRodtopf 3u entleeren, denn die Veeren miifjen
fo rajd) ald moglich Jiebend eingefitllf und pers
fhloflen twerden. Gobald bdie Flajdhe voll iit,
wird fie mit gereinigtem KQorf gut verjdlojjen,
mit Deifem LWaffer abgewajdhen und umges
legt. AUuf diefe Weije wird auch der Plropjen
purd) den beifen Tnbalt Feimfrei gemadt.
Wenn die Piropfen troden geworden find, o
twerben die Flajden verpicht, indbem man den
Flajhenbald ca. 1 Cm. tief in ein BViidh3den
mit heigem, flitffigem WadhE oder PVaraffin
eintfaucht. Dann bewabrt man fie im Keller
ftebend ober liegend Fitbl und dunfel auf.

Bet diejem Verfabren ijt man imjtande, in
3tei GStunden 3ehn Kilo BVeeren fix und fertig
3u fonjervieren. Wird alled richtig genradt,
o balten fie jabrelang, wird aber 3. B. nidht
fodhend oder ju langjam eingefitllt, jdhledht
petjhloffen, nicht verpiht ober 3u warm auf-
bewahrt, jo Fann dad Objt {Hhon in viersehn
Tagen in Giirun? fommen. LWer Bierflajden
mit Patentverfhlup verwenden will, muf fie
aud) mit flifjigem Wadh8 verpidhen, bda fie
getwohnlich nicht lujtdidyt {hlieBen. Wird jum

- Werpidhen Parajfin beniift, o it ein mebr=

maliged Eintaudyen notig.
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Diefe Art, Beeren eingumadhen, ift billig,
einfad)y und fider. Dad Heraudnehmen bder
Beeren gejchieht Dei Flajdhen mit engem Hald
- durd) Gdhiitteln und wenn notig mittelft eined
vorn 3u einem Hafen umgebogenten Drabted.
it die Flajdhe einmal geoffnet, o balten die
Beeren nicht langer al@ frijdh gefodhte. Eben-
jo fann man von allen Frichten 3u Nlud ges
fodhte, nur leidht gezuderte RKonfitiire nady
obigen Angaben gut baltbar in Flajden auf-
bewabren. Gtatt RKorfzapfen fann man aud)
Leutholdgd ,GSdhmelzverihliiffe” vertwenden;
ein Verpichen ift Dapn nidht notig.

Hitljenfriidhte.

Bohnen, Crbfen und RKaifen (Giiferbjen)
werden, wie aud) Gpargeln und Gpinat, da
fie piel Gdrungsditoffe baben, uerit in viel
fodhended Galzmafifer gelegt, jdnell aufgefodht
und dann abgejeibt. Dad Ubjeibwajfer fann
fiir Guppen beniiht werden. Nun {hidtet man
fie in bie Gldjer ein, filllt fochendes, jhivades
Galzwaffer darauf, verjdliegt und fodt fie
3wei Gtunden. €3 ijt ratjam, bei dben Gldafern
Die BVerjdlupfedern aud) nadh dem GCrialten
nicht wegzunehmen. BVei Vertvendbung bvon
Flafdhen jod man darauf adyten, dbaf die Bobnen
Darin fenfredht ftehen, damit fie leidht heraus=
genommen toerden fonnen. Dedhalb wird die
Flajhe Dbeim Cinfiillen umgelegt; bie ges=
jchivellten Bohnen werden wagredt hineinges=
itoBgen und aufeinandergefchichtet, bi8 Dder
Flajdenbaud) moglichjt gut gefirllt ijt. Crit
dann wird die Flajde aufgejtellt, jo dap bdie
Bohnen auf bent Boden fommen und in gleidher
Weije fertig gefullt und dann 3wei Gtunden
jterilifiert. Die Hitllfen der Crbjen und die
Haut der Gpargeln Iomnen audgefodht, dburd=
getriebent und dad frdftige Waifer fiir Suppe
berivendet werdben, oder man fann fie Ju dbiejem
Bwede fiir den Winter dorren.

3. Gpithler.

Py n ®

Gejundheitdpilege.

--------- ees

fiber Dad Connenwafjer=Sigbhad

ald guted Nlittel gegen Ntitdigleit und gegen
Gdlafrigfeit, wie audy'sur Gtarfung der Werben
und Ded Unterleibed fdhreibt Dr. Reller=Horjdel=
nmann:

. Wan ftellt bazu in einem Vledgefd oder
Direft in der Gibadewanne Waijer an bie
Gonne. AUn jhonen, jonnigen {Tagen erreicdht
Dasdjelbe eine Temperatur bid 35° C. und bda-
rither. Gebr 3pwedmadfig ift e8, grofere, bunfle
Flafchen (RKorbflajdhen obhne Hiilje) an die
Gonne 3u fjtellen. Dadburd bat man obne
groe Nlithe e¢in febr jwedmdfiged Gigbabdes
wafjfer. €8 ift namlid) ein groper Unterjdhied
3wijchen gewohnlidh erwdrmtem oder jonnens
durdpwdrmtem Waffer. Der BVabende Fithlt

Dad fofort berausd. Wabrideinlich wirfen beim
Gonnenwajfer Faftoren mif, bon Ddenen wir
feine Abnung haben. Ob e3 eleftrijde Ener=
gie oder andere Krdfte find, die im Wafjer
aufgejpeichert find, mag ung iemlidh gleich=
gitltig fein. Die Hauptjache ift, daf der Korper
pafitr wunderbar erfrijht und gefrdftigt wird.
ANun ijt e8 nicht notwendig, daf Sonnentvafjer
tmuter febr warm jei. Wenn aud) an madgig
warmen Tagen bei ftarf bewolftem Himmel
pag Wafler nur ganz leicht angewdrmt wird,
fo empfieblt jich Ddiefe8 Gifjbad bdbod). AUlS
Regel gilt, je Fdlter, dejto Firzer. Fm warmen
Gonnenwaiferbad vertveile man bigd 10 N~
nuten. Jm FHiblern nur 2—3 Winuten. Da=
bet wird Der Unterleib ftetd tiichtig mit dem
Gonnenwajjer frottiert.

:...l.'...'..l.. L]

Gartenbau und VBlumenfultur.

P g

Unjer Blumengartenim Somnrer, Wicht
nur im Gemiifes fondern aud) im BVBlumens
gartent fann man leider nicht Jelten bdie Ve
obadhtung maden, daf tm Hodhiommer nur
ein fpdrlicher, mangelbafter Vlumenflor felbit
in beffern Privatgdrten vorbanden ijt, oft
jind fogar die Vlumenbeete gan3z leer und
jind vom Unfraut iiberwudhert ober bie jhon
langft verblithten Pflanzen der Friibjahra=
blither ftehben noch in welfem, migfarbigem
Sujtande auf den Beeten und Vorgdartchen
und madjen jo auf die Voriibergehenden einen
fhlechten Cinbrud. Um Ddied 3u verbiiten,
muf die Haudfrau und BVBlumenfreundin fehr
darauf bebadyt jein, hon bevor eine Vlumens=
art ganj verbliibt bat, gleid) wieber eine andere
eingujden oder einzupflanzen, um in ibrem
Blumengdrtchen vom 3eitigen Fritbjabr bisd
tief in den ©padtherbjt binein, itberhaupt bis
bie erften Winterfrojte dem Vlithen ein Enbde
fefien, einen ununterbrodenen BVlumenflor 3u
befigen. €S8 werben ja bheutzutage bunbderte
der Jhonjten, farbenreichiten Warietdaten von
Bierpflangen geziichtet, die nie gan3z genau
sur gleichen Beit blithen, jondbern e gibt Friith=
jabrsblither, Gommerblither und Herbjtblither
und von jeder diefer Hauptarten gibt ed wies
der GCritlinge, mittelfrith= und fpatblithende
Gewddyle, {o daB vom Widrs bid Oftober/ANo=
pember jeden Nionat wieder eine ober mehrere
Blumenarten ihren Hauptflor aujweifen.

Die erften Gommerblumen haben jur eit
Ded Hodhjommerd beinabe verblitht, dbarum
beeile man fich jefit jhon, jo lange die vers
jchiedenen Urten von Aelfen (jrithblithende),
Lowenmaduldyen, WUbdonid, Bellid, Levfojen,
Petunien und Goldlad ¢. nody blithen, die=
jentgen BVlumenarten, die im GSpatjommer
und Herbit ihren Hauptflor entfalten, 3wijden=
binein 3u jden oder 3u pflanzen. Uudy abs=
geblithte Frithjahrdbeete mitffen, wenn bied

(111 X]
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itod) nidht gefdehen, jeit wieder hergerichtet
und mit frifdhem Flor Dbefeht werden. " Bes
fonbderd danfbare jhone Gpatblither fiir dben
Aadfommer und Herbit jind folgende: Die
Herbjt= und Winterlevfojen, Lobelien, Vetus
nien, Pedynelfen, die Nlasfenblume, die Dabh-
lert und namentlid) die WUjtern. Von bdiefen
Leftern allein jind Heute itber 50 WUrten be=
fannt und jede Art zerfalt wieder in eine
ganze AUnzabl von Gortenn und WVarietdten in
allen moglichen f'-;farben, von Denen die nieds
rigen AUrten am befjten in fleinern Haudgdarten
fid) eignen, wadbrend bdie bujdigern, bod=
jtengeligen Urten einen bherrlidhen Herbits
jdmud fiir grogere Privatgdrten und Parks
anlagen bilden. Durd) oftered Giegen und
nadberiged Wiederauflodern ded dburd) vieles
Giegen bartgewordenen Vobdens, jowie durd
jofortiged AUbnehmen der abgeblithten Teile,
[dft §id) Dbei jeber Bierpflanie der Blumen=
flor bebeutend verldngern und verfdhonern.

- =T,

Siersudt.

Cntjtebung und Vehandlung
Ded Hithnerpips.

Diefe eigentiimlidhe RKranfheit, ber Pips
(audh Pfiffid genannt) tritt nicht nur bei den
Hithnern, fondern faft bei allen im Waturzus
ftande hauptiadlich von RKornern, Beeren und
Gamen jidh) erndahrenden Vogeln auf, alfo aud)
bidweilen bei unjern Tauben und Gtuben=
vogeln, bauptjadhlich bei den RKanarien, ero-
tijhen Finfen und Papageien, bdie fajt aus-
fhlieglidh mit Kornern und Gamen gefiittert
terben., €8 ift eine fatarrbalifhe Kranfbeit,
eine Urt Gdnupfen, der fidh Darin aufert,
‘Daf Die Patienten furze, pfeifende Laute von
ftdh geben, dabei mit dem Kopfe nacdh vorwadrtd
jhnellen. Subdem verjtopfen jidh die Aajen=
[0cher, bie Bungenjpije verbdrtet fid) und die
Gdleimbaute der Yaje und ded NRadensd find
mehr ober weniger jtarf entjiinbet. Diefer
Pipa ift 3war feine cigentlihe Kranfheit, hat
in Der Regel einen hHarmlojen Werlauf, fann
aber dody gefabrlidh) werden, tvenn nidht redht=
zeitig eingefdritten toird; er hat feinen Gify
im Qopf und rithrt teild von Cridltung, teild
von 3u trodener, einfeitiger Rornerfittterung
her, jomit Fann dem Cntftehen von Pips durd)

Warm= und Trodenbaltung der Hithner und

burd %erabretcbuncg von Veichfutter, Griin=
3eug und reihlidh Lrinfwafler nebjt Kornern
am Dbejten porgebetigt werden. Durd eine
Gabe von 5—7 Vfefferfdornern taglih je mors
gend mebrere Tage nadeinander und jeeild
mit ettvad Vutter twird dad bel rajdh ge=
f)Oben. n el )
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. Frage=Cde. ;

AUntworten.

52. Pflangenpreffe. Lojdhpapier, 3wei
Bretthen und ein RKiefeljtein find ebenjo ein=
fadh wie 3mecfm&f;i% C. R R.

54, ‘Probieren Gie einmal beim Wadhfehen
und Heraudnuehmen der Torte die Ofentiire
gan3 forgfaltig 3u dffnen und 3u {dHlieken, das
mit die Aufentemperatur nidht 3u {dHnell eins |
wirfen fann. Ferner B in Der Kiidhe der |
Durdhzug vermieden werdemn. wW. 6., B.

57. 8d lad feinerzeit, dap man audges

weidete KRanindenfelle mit 8 Teilen Gals,

3 Feilen AUlaun, 10 Teilen Wafjer (3u einem
Brei verrithrt) behandelt. Wilan trdagt diejen
auf die Fleijdhteile gleihmaiig auf, jdhidtet
pie GFelle, WUasdjeite gegen Wasgjeite, und lagt
fie 24—30 Gtunden liegen. Damit die Ware
nidht audtrodnet, wird der Holzbottidh, in dbem
fie liegt, mit einem Tud zugededt. Wimmt
man Ddie Felle aud der Veize, jo frodnet man
fie, ftredt fie und reibt fie mit Vimsjtein ab,
pamit die Jnnenfladhe weify bleibt. Wadhher
biirftet man fie gut aus. —T.
58. Ulte Haufer jollte man nidt in einem
3u ftarf vernadldjjigten Sujtand Faufen, fonit
fann man fid), namentlid)y in bheutiger Seit,

Jhlimm verrednen. Thre Fragen wird Fhnen

e¢in Fadhymann gewify gerne beantworten. r.
59. Gartenhausd. Aud Latten allein wird
ed 3u wenig Dauerbajt. Beffer find einige
Pfojten und Sdlingpilanzen. Wenden Gie
fih an cinen erfabrenen Gartner. €. K. R.

60. VWrot bleibt lange frijdh in gut agges
jhlofjenen Bledhbiichjen ober in feudhten Tii=
dern. E. R XK.

Sragen.

61. Konnte eine Witabonnentin mir jagen,
wie die efbaren Pilze, Pfeffer=Wildhlinge
gentannt, 3ubereitet werdben, damit jie ibren
bittern Gejdhmad verlieren? Bejten Dant
jum poraud von einer Unerfahrenen.

62. it bad Konfervieren der Friidhte durd
Cinfdwefeln wirflid 3u empfeblen? Halten
bie Friidhte gut? Wie id) hore, Joll bad Ver=~
fabren bauptjadlidh in der welfden Gdieis
angewandt werdben. Da ¢8 dazu feine befjon=
deren Gldjer und feinen Gterilifterapparat
braucgt, ware idh dafitr fehr eingenommen, da
mir Detbed fehlt. RKann mir eine Haudfrau
aud GCrfabrung diefe Niethode empfehlen?

Cine Bagbhafte.

Leghiihner

Die besten. pssosF
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