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€r[deint jabhrlidh in 24 NMummern 3Jiirid), 18. September 1920.

Wanbderlied.
VBleibe nidht am BVobden baften,

Frijd gewagt und frijd binausd!
Kopf und WUrm mit heitern Kraften
Nberall find fie 3u Haus;
Wo wir und der Sonne freuen,
' Gind wir jedbe Sorge [08;
Daf wir und in ihr 3erjtreuen,
Darum tit die Welt jo grof.

o
Der RKiirhid und jeine Werwendung.

@oethe.

Der RKitrbi8 gehort 3u der Familie

- der RKRufurbitazeen. Die Frudt eined
einjahrigen Nanfengewddhied mit diden,

. fantigen, friedhenden oder fletternden
©tengeln, grofen, gelappten Bldttern
~und gelben BVlitten, pon denen mdnns
[iche und weibliche auf derjelben Pflanze
. beieinander wadfen. Von 3ehn vers
fhiebenen Urten, die in den IJropens
. gegenden vorfommen, find nur wenige
. fultipiert. Wian unterfdeidet Speifes
und Sierfiirbiffe. Leftere ihred hitbjdhen
~ AuBjehend bhalber wie: Sdiromons,
Warzens, Upfels, Birn= und Cierfiirs
- biffe. Am meiften wird der Gemiifes
ober Feldfiirbid ((Cucurbita pepo) an=
. gebaut, mit grofen, glatten Sriidhten,
 welde in Gejtalt, Groge und Farbe
febr ver{diedben find. Aleift find fie
rund ober langlihrund, jehen dunfel-

geldedt aud. Die grofte Art ift be=
fannt al8 Niefen= oder Sentnerfiirbis,

(Madbrud berboten.)

griin, gelblid), aud) oft griin und pell-

der riihte pon 25—100 Rilo jhwer
[iefert und fich am bejten fiir ben Kiiden-
gebraud) eignet. Dad Frudptfleijdh ift
feft und 3art und fehr wobljdmedend.
Weitere Gypeifefiirbiffe jind der Nlelo-
nenfiirbid, Dder englijhe Wiarkfiirbid
(Vegetable marrow), bDer Balparaifo,
Der brafilianijche, der Obiotiirbis.

Der englifde Rirbid ijt in England
febr beliebt und wird filr die verjdhie-
Denjten Geridhte verwendet. Die Frudt,
weldhe man geniet, bevor f{ie vollig
reif ift, wird 18—24 Cm. lang.

Die Unpflanzung erfordert nidhtd ald
warmen jonnigen Gtanbort. Jief ge-
lodferten, gut gebiingten Boben und
reidlihed Giefen {ind Haupterforber=
niffe. Uudfaat vom Nlat bid Funi an Ort
und Stelle pber Worfultur in Topfen
und Audpflangen in bdiefen Wionaten.

Die RKiirbifje Iomnen vielfadh vers
wendet werden. Die gewdhnliden Sorten
ald@ Viebfutter und 3ur Spiritusberei-
tung; die Gamen liefern fetted Ol und
dienen al3 Vandwurmmittel. Fm wei-
tern Dbereitet man aud den 3erquetjdhten
Gamenfernen fiir Fieberfranfe ein fiib-
lended Getrant und aud getypdneten
Rernen einen Thee fiir Yierenfrante.

Leider ift der Kiirbid in unferm Lande
in ber Riide immer nod 3u wenig
eingefithrt und bod) ift Die Verivens
dung3moglidhfeit eine mannigfaltige.
Aady{tehend einige Rezepte.

Rirbidjuppe. Der RKirbid8 wird
gefdalt, gepufgt, in Stiide gejdhnitten,
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in Galzwaffer weidgefodht und dburd
cin Gleb geftrichen. Wlan bereitet eine
belle Nieblfchweiie, [jht mit Lajjer
ab, gibt den Kiirbid binein, wiirst mit
Gal3 und Pfeffer und fiigt etwad Nildh
bet. Beim WUnridhten wird die Suppe
mit einem Cigelb gebunden und ge-
rojtete Brotwiirfel beigegeben.

KQRiirbidbrei. Der RKitrhi8 wird
gejdalt, in Stiide gefdnitten und in
wenig Wajjer weid) gefodht ober ge-
dampft, abgetropft und durd) ein Sieb
gejtrichen.. Cine fein gejdnittene Swie-
bel wird in einem CHloffel Kett ges
dampft, dad Wiud bhineingegeben, mit
©alz und nad) Belieben mit Kiimmel
gewiiryt, fodjen gelajffen und vor dem
AUnridhten ein Nlehlteiglein darunter ge-
mifht. Statt mit Swiebeln und Kiims
mel fann der Vrei mit weidgefodyten
Upfeln vermijdht werden und wiirst
man dann mit Jimt und SJuder.

Riirhid mit Reid. Jubereitung
Ded Riirbidmufed wie oben. Der Neis
wird blandyiert, mit Y2 Liter il in
der Qodfifte weidh gefodht, Dad NMus
Darunter gemijdht und mit Suder und
Simt ferviert.

Riirbiggemiife. Der Kiirhid wird
gefddlt, in Stengel gefdnitten und diefe
in Galzwaffer einige Wiinuten gefocht
und abgetropft. Dann ldft man einen
Loffel SFett Heif werden, dampft eine
fein gefdnittene Jwiebel und gehadtesd
Griined darin, filgt die Kiirbidftengel
bei und lapt b Nlinuten dbampfen, wo=
rauf dad Geridht 3um Garfodhen in bdie
Rodfifte geftellt wird. Beim AUnrichten
wird efwad RKitmmel ober feingejdnits
tener ©dnittlaud) dariiber gejtreut.

Buf-jraniofifjde Urt. Die in
“Wiirfel gejdnittenen Kiirbidjtiide wers-
Den einige Wiinuten in SGalzwaffer ges
fodht und abgetropjt. Fm bheiffen Syett
werden feingejdnittene Siebeln ges
dampft, bie Kiirbidwiirfel hineingegeben,
“ebenjo 1—2 zerfdnittene Somaten, Sal3
~und Pfeffer; man damdpft alled 3ujams
men und [Bcht mit Brithe ober Braten-

fauce ab. Wad) dem WUuffodhen 1!/
bi8 2 Stunben in die Kodfijte ftellen. |
AUuf englifde AUrt. Die Stiide

‘werden oben {pif Jugejdnitten und

unten flady gelaffen, {o daf man fie
aufredt in eine Kodyplatte ftellen fann.
Gie werden tm Galzwaffer weidygefodt,
jorgfaltig abgetropft, in eine mit Butter
audgejtrichene Kodplatte geftellt und
eine Bedyamelfauce daritber gegoffen.
Da8 Geridhf fann aud) im Ofen au
gratin jubereifet werben (mit KRdfe be-
{treut).

Riirbid, gebaden. Die in Gals-
wajfer weid) gefodhten RKiirbidjtengel
werden abgefropft, in einen gewdhn-
liden, biden Omelettenteig getaudt und
in O gebaden. Die Croquetted wers
Den mit gehadtem Griinem beftreut oder
man gibt eine Rabmjauce mit €t und
Ritronenjaft abgezngen dazu.

Rirbidpudding mit Hafer
pDer NReid., Die Haferfloden werben
mit fodjendem Wajfer itbergofjen wumd
einige Reit fteben gelaffen oder Der
Reid wird blandyiert und dann mit
NMild) aufgefodt, mit Sal3 getwiirst und
su bidem Brei gefodt. [n einer gut
audgefetteten, beftreuten Pudbdingform
werden lagenweife Brei und Kiirbid-
mud eingefiillt, 3u oberjt Vrei, dariiber
wird etwad fodende Nild) mit Sucfer
gegoffenn. Der Dedel der Form wird
gut gejdloffen und der Pubdding im
Wafjerbad gefodht. 20 Nlinuten BVor-
fodhzeit, 3—4 Ctunben in der KQodfijte.

Ritrbidauflauf. Diefelbe Wiijch=
ung, nur gibt man die Wlajfe in eine
Auflaufform, gibt 1—2 zerfchlagene Eier
Daritber und badt den Auflauf im Ofen.

Sn Franfreid ijt der RKurbidfudyen
(mit Butter= ober Hefenteig) jebr bes
liebt. §n Cngland und Umerifa die
Riirbid=Pies.

Ronfervierung. Da der Kiirbid
stemlich viel Sucder entbdlt, eignet er
fih febr gut al8 Wiud 3ubereitet ur
Ntifhung mit Jauren Sriihten. Cine
Bugabe f{tredt die Nlarmeladen nidht
nur, fondern erfordert aud) eine ge-
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ringere Sudermenge, wad bei den heus

tigen Buderpreifen in Betrad)t fommt.
Die Verbaltnifje find gewohnlidy: 2 Kilo
fitge S¥ritchte, 1 Rilo Jaure, 1—11/2 Rilo
Buder, 1 RKilo Kiirbidmus.

KRirbid in" ECifig. Der Kiirbid
wird gejddlt, in Stitde gejdhnitten und
Diefe in bem fodyenden Ejjig o lange
gefodht, bid jie dburdfidhtig find. U3
Gewiiry fitgt man 3wei Lorbeerbldtter,
in Wiirfel gefdnittenen Wieerrettig,
Citragon, eine fleine 3wiebel und auf
1 Liter Cifig 8—9 Gr. weifen Senf
bei. Wenn die Gtiide durdfidhtig wer-
Den, 3ieht man fie mit der Sdhaumfelle
berau8, {didtet fie in einen Topf und
gieht den Effig mit ben Getviirzen heif
Daritber. Die Flitffigleit wird 3 Tage
nadeinander aufgefodit und ftetd heif
itber ben Riirbi8 gegoffen. Wad) Er-
falten ift am 3. Sag etwad Ol darauf
 3u geben und mit ‘.Bergamentpapter 3u
berbinden. F.H.

O

‘BVegetarijde: @iitbg.'

(Fortjehung.)
(Nadbrud verboten.)

Qild). Die iibliden Nlehljpeifen:

Griel, Neid, Breie, Guppen ufw. be= |

anjprucdhen aIIe eine Kodzeit, welde
Die Lebenditoffe der Wiild) abtdtet und
Die Gpeife entwertet. Wer geniigend
andere Gpetfen 3ur Verfiigung hat, fann
ja gefodhte Wiebhlfpetjen effen; wer aber
fparen und jebe einzelne ©peife fo werts
voll al8 moglid) geftalten will, der wdble
eher ©peifen aud roher Nl und ver=
fodye nur die Jonjt nidht verwendbaren
Rejte, 3. B. Wiolfen.

Rohe Wild) ol fubwarm obder
wenn fie {don falt geworden ijt, auf
ca. 36 Grad Celfiud erwdrmt, getrunfen
werden; fie {oll aber nie aIter al8 einen
halben Sag ober hodftend eine ANadt
werben; fonjt ift e8 beffer, jie fauer
werden 3u lafjen.

GSaure MWild. Die [dhadliden
Keime in ihr {ind durd) die Sdure ab-
getotet; fie ijt gefiinder al8 gewohnlidhe

rohe Nlild), wenn diefe nidht gang frifd
genoffen werden fann, und ijt leidht ver=
paulid), bejonberd fiir Wiagen, Denen
die natiirlidhe Wlagenjdaure feblt, wad
beute oft vorfommt. Nian ftellt im Soms=
mer rohe N in groBen Sajfen (VBold)
ober fladen Sdiifjeln an einten jtaub-
freien, nidht heigen Ort, bid fie did wird.
Se nady der Semperatur {dhmedt bie
Wiilch am bejten 3wolf Stunden bid
3wei Tage nadhy dem Didwerden. Sie
witd dann gejdhwungen. HFn der fals
teren Jabre33eit tellt man fie um Did-
werden in die Wadrme und gibt von der
{hon diden NUID einen Loffel voll in
die neu aufgeftellte. Gute jaure Wlild)
3u madjen und jie gerade ur richtigen
Seit 3u effen, ijt Abungdjade; bei 3u
alter Jaurer Nild) wird der NRahm leicht
bitter, bejonder8 wenn Runfeln ujw.
gefitttert werden; 3u junge entbebrt ded
pridelnden Wobhlgejdhmaded. LWenn die
Wil nodh) nicht dict, jondern erjt ange-
Jauert ijt, verurjacdht jie Verbauung3jto-
rungen ; verjchiedene Garungsfeime find
ja in der Alildh und die Gaure hat fie
nod) nicht abgetotet. Wer wenig Wlagens
jaure bat, Joll nicht den ganzen Rabm
mit der Wiildh {dhwingen, fie wird Jonjt
3u fett. SGaure Wild) bat die Cigen=
{haft, viele {dhablidhe Keime im Darme
abjutdten und daburd) ben Darm ar=
beit8fabiger 3u erbalten. e dlter ber
Nienjd) wird, dejto mebr unniife ober
gar {dhadliche Bafterien wudern auf
Den in Der VWerdauungstrajt nadlafjen-
pent Darmidhleimbhduten und hinbern die
Uunitbung bder genoffenen GSpeifen.
Die {aure Wiildh totet diefe Sdhmarofer
ab; fie ift cin widtiged Wiittel 3ur Cr=
baItung Der Lebensfraft.

€3 fommt febr baufig vor, dah jes
mand die Jaure Wild nidht mag; dad
berubt immer, obne Uudnabme, auf
jeelifhenn Worgdngen und fommt in
Ldnbern, in Ddenen faure Wiildh eine
Volfdnabrung ijt, gar nidht vor. HFn
jennen Gegenden aber, die den Braud
nicht fennen, die Wiild) eigend fauer
werden 3u laffen, gilt dieje Wil meijt
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al8 ,verborben” ; fie wird wegge|diittet.
Dad prdagt fid) {dHon bem RKinbe ein, 3
befommt gan3 von felber Ubjdheu vor der
yherdorbenen” NMildy; wenn fo jemand
Dad erjte NWlal dide Nlildh genieBen foll,
fhmedt fie thm nidht. €8 gibt aber ein
Aiittel, fie jebem angenehm 3u machen:

Man bereite die NTildh redht forgfdltig

mit Dem ganzen Rabm, nebme jie feined-
falld 3u jung, fhwinge fie gut und ridte
e Yo ein, daf die Perjon, die {id) da=
ran gewdbhnen joll, Durjt und Hunger
bat. Wian tue feinen Suder ober dbhns
liche8 baran, fondern laffe derbed Brot
dazu effen. Dad Gericht mundet dbann
fdhon beim erften BVerfud.

Weiger Kdaje ober Quarf. Von
Der fauren Nlild) nimmt man vorfidhtig,
aber griindlid) den Rahm ab und jtellt
fie in bie Wdrme oder in redt warmes
Waffer, bid {ie handbwarm wird, und
{chitttet fie Dann in ein eigend da3zu bes
ftimmted Gadden aud altem, grobem
Leinten, dad man jum WUbfropfen iiber
per NWild\dhitffel 1—2 Sage lang aufs
hangt. Die durdtropfende Fliijfigteit
heifgt Wiolfen; fie enthdlt viele AWdbhr=
falze, die man fid) nicht entgehen lafjen
foll und die in der Kiidhe Verwertung
findben fonnen. Der abgetropjte Kafe
wird aud dem Gadden berausgenoms
men; er enthdlt viel Ciweiy und dodh
feine erregenden Gtoffe, wie SKleijd,
und feine giftigen Gtinfjtofife wie an=

Derer Raje, der immer erft gdren und

eine Art Verwejung durdhymadhen muf.
Cr wird zerdriidt und dem abgenoms
menen Rahm beigemengt, der unters
Deffen in einem falten Raum aufbe-
wahrt urde; RKitmmel, Sdnittlaud
ober Peterfilie, aber fein Galz werben
ibm al8 Wiirze beigegeben. Aud) obne
Bujdge ift er gut. NTit Brot oder Kar=
toffeln in der ©dyale bildet er ecin ge-
fundbed AWadtmabl. Er ijt befonderd 3u
empfeblen, wenn faure Nlild) der 3u
pielen Klitfjigleit halber nidt getrunten
werden joll.

- Wer Quarf 3u bereiten verfteht, wird
nie Wildyrefte wegjdhiitten miifjen.

Dad Gadden wird in lauem Soba- |
waffer, aber ohne Seife jaubergebiiritet, |
dann nod) audgefodht und an bdie Luft |

gebdngt. Vor jeder neuen Fitllung muf
e8 im Waffer genebt werden, fonft rinnt
die Wiolfe nidht durd). :

(Fortfeung folgt.)
o
RKRodtopfe und Kodhdauer.

. (Maddbrud verboten.)

Nidht allen Haudfrauen ift befannt,

Dafy beim GCrbien der Gpeifen, vor |

allem aber beim Bereiten von Kaffee

und Lhee erbeblih an Gad gefpart |

werden fann, wenn bdie ridhtigen Jopfe
ober Pfannen jum RKoden gewadblt
werden. Uud) die Seiteriparnid muf
namentlidy beim Bereiten bed Friib-
{tiided oft febr ftarf in Rednung ge-
ftellt werden, zumal dann, wenn grofte
Viinftlichfeit im Beruf geboten ift. €3
wird unferen Hausdfrauen dedhalb ers
wiinfdht fein, die Warmeleitung bdesd
eingelnen Sopfmateriald fennen 3u ler-
nen, wm danad) {hre Wabl 3um tot-
wendigen {dnellen Bereiten einzelner
Getranfe und Speifen treffen 3u fonnen.
Um den Jnbalt eined 2 Liter Topfesd
3um SGieden 3u bringen, bedarf ed bel
einem Topf aud

auf Gad auf Koblenfewer
Kupfer 8—10 MWin. 12—15 Win,
Aluminiumbledh 10—12 15—20
Wluminium 14—16 18—25
Leihte8 Email 1820 25—30
Gdwered Cmail 20—25 30—35
Gifen 30—35 , 35—40
Kodporzellan 20—35 30—3

Diefe Ungaben treffen jedodh nur
bann vollftandig 3u, wenn der betref-
fende Sopf wenig mebr ald 2 Liter
Snbalt fafgt. Denn der Hohlraum iiber
pem {Jnbalt wirft je nad) feiner Hobe
hinbernd auf ba8 Crhifen ded fHFns
halted ein, dba aud) er erjt, ebenjo wie
Der Inbalt jelbit, ben gleiden Hifes
grad erreidhen muf. Aud die SForm
Ded Topfed und der gute Dedelabjdhluf
pedfelben miiffen babei in Rednung
gefest werden. Ein oben {drag fid

f’
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berengender RKaffeetopf 3. B. verlangert
bie Koddauer um 3—5 Winuten, wdh=
rend ecin gewdlbter Kodfejfel mit nur
fleinem Dedel und langem Audguig=
robr und breitem Bobden, die angegebene
KRodhdauer um einige Wlinuten pers
fiirst. Gbenfo ift aud) die verfchiedene
Gtarfe der Sopfwdnde pon Bedeutung
beim Crbiffen Ded Wafferd. Die Regel
follte fein, die ditnnjten und leidhteften
Topfe sum rafden Crbigen auf Gasd
und Koblenfeuer und die ftarfjten Sopfe
sum Weiterfoden in der Kodfifte und
gleidhmaiig unterbaltenem SKoblenfeuer
31 berwenden. E. M.

Haushalt.

Wil man Cier itber dDen Winter
aufheben,

fo_barf man fie nidt abwajden, denn ber
grofte Tetl abgewajdener Cier witrde jhledht
werden und in Faulnid iibergehen. Legt man
ein €t jo lange ind Waffer, bid e8 jauber ijt,
jo Ioft ﬁ%bie gallertartige éubitans, mit toel=
_ cher die Poren gewdhnlid) angefitllt find, auf
" und bierdburd ift der Jnbalt der zerjtorenden
Wirkung der Luft audgefesst. ud) bei warmer
Witterung geben feudhte Eier leidht in Fauls
nigd itber. Die mit Wafler gewvafdenen Eier
find baber jur AUufbetwabrung wertlos, wdihs
rend die unverdorbenen Gier, wenn fie aud
mit etwad Gdhmul bededt {ind, ibren Wert
behalten.

Jitronen werden im Saft audgiebiger,

wenn fie bor dem WUudpreffen in fodhendem
Waffer fiinf Winuten 3iehen gelajjen und da-
dburd) erbifjt werden. Wlan preft fie bann am
bejten auf einer Gladpreffe aus, bid8 aud der
lefite Reft Gaft audgedrudt ift. Die dufere
gelbe Haut wird, nadbem man bdie innere,
weiBpelsige beraudgefdydlt hat, tleingefdnitten
in der Ofenrdhre auf Tellern gebdrrt. Die
Bitronen jollen por dem (‘Etnlﬁgen in a8 bHeife
Waifer mit einem feudten Lud) fauber abs
gerieben werben. B.

Gelb gewordened RNobhrgefledht

wird wieder wei, wenn man e3 vorerjt tidhtig
mit Geifenwaifer, dem man etwad Spiritus
jufest, abwadfdt; dbann beftreut man e8, jo=
lange e8 nody feudt ift, mit Ghwefelpulver,
welded man auf bem Gefledht fo lange liegen
[agt, bid e8 troden [gemnrben ift. Dann bitrftet
man ben Gdivefel mit einer ftarfen Biirjte
vollig ab.

Leinwand pon Vaumivolle 3u
unterfdyeiden.

WUl fidhered Pritfungdmittel gilt folgendesd
Berfahren: -

MWan gicht einen Tropfen feined DI auf
ein Gtiidden Leintwand. BVerlduft berjelbe 3u
einem freiSrunbden Fled, o ift die Leinwand
unverfdljdht; 3ieht jidh dbagegen dad Ol ftreifig
in Die einjelnen Webefaden, o ijt fie mit
Baumtolle permifdht, deffen I’o[ere Fadbent bad
Ol jdyneller aufjaugen ald Flad)3gejpinit.

Sneinandergeftelite diinne Wafjergldjer,

die fidh) fdwer voneinander [Hien laffen, fann
man mithelod frennen, wenn man in dad ins
nere ®lad falted Wafjer gieht, wabhrend man
bas c”mg)ere in warmeg (ja nidht heifed) Waijjer
balt. Durd) die Wed)jelwirfung, reilp. Ausd=
pehnung ded angewdrmtien Glajes, lat fidh
bag innere Glasd leidht Herausdnehmen., K.

i Riidye. :
' s'?ocb-‘R_esebte.-

Altoholhaltiger MWein fann gu i fen Spelfen mit Bovtell
burd) alfoholfvelen MWein ober waffexverdiinnten Sirup, und
#n fauven Speifen dburd Jitronenfaft exfest werben.

- Faljde Krebsfuppe. AUlle Urten gritner
Gentiije, 3. B. Bobnen, Kobhl, Kohlrabi, Nofens
fohl, ©pinat, Crbjen, Biviebeln, Ritbden,
Gellerie, Laud), Kartoffeln, Blumenloh! wers
ben linglid) und fein ser{dniften und mit
eini%en in Gtide erjdnittenen Tomaten
i ©tunbe in Butter gedampft. Bevor man
Dad ndtige Wafjer beigibt, jtaubt man um
binden der Guppe etiwad Weh! daritber. Wenn
man alled 2—3 Gtunden auf jHhwadem Feuer
gefocht hat, Tommt Galz und WWiusdfat hinzu
und bie Guppe ift fertig. Wlan fann fie nad
Belieben audy dburdyfieben. '
AUud ,Didtetifdhe Gpeifezettel”
von WUlice BVirdher.

Roajtbeef. 2 Rilo Gdhopitiid wird von
ben Knoden befreit, mit ecinem Tud) abge~
wifdht, mit Sal3z eingerieben, aufgerollt und
mit BVinbfaden 3ujammengebunden. Dann
wird dad Gtiid auf Spedjdeiben in die Brat=
pfanne gelegt, nad)y Belicben cine Gelbriibe
unb eine Bwiebel 3ugefiigt und in Heifem
Ofen ober auf dem Feuer 1 Gtunbde gebraten.
Vor bem Unridten wird iibrig gebliebenesd
Frett afageicbu ft, ber Bobenjah mit einer
halben Safle Waffer aufgeldit und iiber dasd
in biinne Gdyeiben gejdhnittene Fleijdh ge-
goffen. Dad Fleijdh muf innen nody tdtlidh
augfeben, aber nidht bluten. ' '

Fleifbmus (englijdh). s RKilo faftiges
rohed RNindfletfd) toird von Haut und Sehnen
geldft, fein gefhabt und in HeiRer Butter ge=
rithrt, mit Dem @aft einer halben itrone und
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etwad Gal3 und Pfeffer gewiirst und, jobald
e8 nidht mebr rot ausdjieht, jofort in eine ers
warmte 6%& el angeridhtet und ju RKartofjels
bret ober Galzfartoffeln verfpeift.

&

Vobhnen auf fpanijde Urt. Die Bobnen
werben in leidht gefalzenem Waijer Halbweich
gefodht, dann {duttet man dad Waljer bda=
bon und gibt heife Wildbretjauce ober jolde
von Gdaffleijd), welde man iibrig hatte, da=
ran unbd fodht die Bohnen nod) vollendd weid.
Fir einfadhere Werbdltniffe geniigt aud) ecine
punfle, frdftige Voreflenfauce (Ragout). Man
~ garniert diefe Platte mit in Vutter gebadenen
Brotfdhnittdhen. Dad Gericht geht jo al8 Nahl=
3eit nebjt Galzfartoffeln und Geleriejuppe.

Gebadene Karvotten. RKleine, 3arte RKa=
roften werden gereinigt, gejdhalt, nadhher nodh=
mal8 getwajdien und gut abgetrodnet; Hierauf
im Fett weid) gebaden. Dann mit bem Schaums
[ffel beraudgenommen, mit gan3 feinem Gal3
bejtreut und mbglidhjt DHeif jerviert. Diefe
AUrt wird gewodhnlidh in fleinen Portionen
gefodht und aud) ald Garnitur 3u Braten &.
perwendet. Uus ,Gemitfe=Rirche“.

Omelette mit Tomaten. Feingejdnittene
‘Eomaten[[d)eiben werben jhwad mit Vfeffer
und Galj bejtreut. AUuj drei erjdhlagene
Cier gibt man cinen jdhwaden Kaffeeloffel
Wafjer, etivad Galz und Pfeffer und {Hlagt
died titdytig mit einer Gabel. TFn der VBrats
pfanne wird nuBgrof Fett (Butter) beifge-
macht, die Somaten hineingegeben, nad) einer
NMinute gibt man bdie Cier nad) und rithet
bejtindig mit Der Gabel, bid bie Omelette
anfangt, didlid) 3u werben, worauf jie auf die
Halfte der Pfanne 3ujammengefchoben und
Dann auf die Platte geftitrst wird.

BVirnbratenn. Kodbirnen werden unges
fdalt geteilt ober gevierteilt, Stiel und Buhen
entfernt und mit gut fo viel Wafjer, daf ed
bariiber jujammengebt, aufd SGeuer gejtellt.
Die Birnen werben leiht mit Buder getviiryt
und gefodht. Wenn fie bald weid jind, gibt
man ungefabr gleichviel in Wiirfel gejdnittene
robe Kartoffeln dariiber, ergdanst, wenn ndtig,
bas8 Wafjer, ftreut wenig Galz auj die Kar-
toffeln und lagt beibed sugededt weid) werden.
RQur3 vor bem Unrichten dedt man ab und
[agt die Brithe etwad einfocdhen.

Bwetidgen im Sdlafrod. Ausd 250 Gr.
Wiehl, 1 Ei, bem nodtigen Wafjer und einem
gejtridenen Lheelodffel Aatron wird ein weider
ANubdelteig gevirit. Diefer wird ausdgewellt, 3u
fleinen Quabdraten in fingerlange Gtiide ges
fdnitten, diefe itber einer entfernten Swetfdge
fuvertartig jujammengedritdt in geif;em Frett
auf beiben Geiten hellbraun gebaden und mit
Bimt und Juder beftreut, al8 beliebted RKaffees
gebdd ferviert. L.

Gebadener RNeidring mit Friidhten.
Wan fode !/« Liter Neid in /4 Liter Wlild

o

mit Buder weid) und ziemlidh fteif und mijde
etma8 Bitronenjaft barunter. Dann beftreidye
eine Ringform mit frijcher Butter und be-
ftreue fie mit gefiebtem Bwicback, driide den
Reid feft hinein, bade ihn bei nidht 3u jtarfer
Hite eine halbe Gtunbde -lang und lafje ibn
etwad abfithlen, ehe man ihn jtirzt,. Wenn
er gan3 falt getvorden ift, fiillle man in bie
NMiitte didlich eingefodhte Friihte und lege
obent iiber ben Rand ein Kranzden von ein-
gemadten RKirjden.

Cingemadte Fritdhte und Gemilje.

Traubens und Objtfaft wird ohne Suder
mittelit Sridhter (wie Heidelbeeren) eingefitllt
und verpidht, und fann fpdter mit wenig Suder
vermifdht al8 Gauce, ald Bujaly in Srinfwaffer
pber NMild), ober wenn e8 redht jaurer Gaft
ifit, an Galat jtatt Effig verwendet werbden.

Swetidgens, Quittens und Virnenmus.
Vet Mangel an Gldfern dnnen Bwetjdhgen
und Pflaumen, Quitten und Birnen aud) ald
Brei in Flajdhen gefitllt und jpdter mit wenig
Buder 3u KQompott verwendet ober 3u Kon=
fititre gefodht werden.

Fallfriuchte werden gewajden, entjivei ges
jdhnitten, entfteint, vom Wurmigen befreit und
nodhmald gewajden. Dann fodht man fie wie
bie pfel (3 RKilo Friihte, 1 Liter Waffer),
dritcft fie jamt der Haut durd) ein groflodes
rige8 Gieb und fodht dann dag Wug unterg
ftetemt Ritbren nodymald auf. €3 muf aber
in die Flajdhen gefitllt werden, wenn e durd)
und durd) fodht, nidht jhon, wenn e8 nur 3u
Fodhen fdheint, jonjt fommt e8 in Gdrung.
(Giehe Nr. 15 ded ,Haudwirtjdhaftlichen Rat-
geber”.)

BVirnenhonig. Den bejten Honig gewinnt
man von den RVomerbirnen und Rojaletten,
doch fann jede andere Birne dazu benuft wers
ben; ift jie nidht fiiB, fann man etwad Suder
beigeben. Man befommt aud) bet den Lands
tirten jdhon gepreften Birnenmoft. Sonit
fodht man bdie gejhdlten Virnen weich und
[aft Den Gaft dburd ein Sud) in eine Sdhitfjel
abtropfen. Der gewonnene flare Gaft wird
pann, in fleinen Quantitdten, jo lange ge=
fodht, bid jidh) ein bidfliifjiger, brauner Honig
gebilbet hat. Gr halt fidh in Topfden gefirllt
febr gut. RKodrezepte biindn. Frauen.

Fiir Rudhen werden die abgeriebenen ents
fteinten Bwetfd gen ober anbere Friidte
augeinandergebreitet, flad) aufeinanbder mit
Buder in die Glajer gefdidtet und alddann
925 MWinuten fterilijiert. CEntijteinten WUprifofen,
Siwetjchgen ¢¢. jollen immer, je nad) der Grofe
Ded Glajed, 2—3 RKerne unten ing Glad beis
gefiigt werden; diefe verbeflern dad WUroma.

L Auf 1 Literglad redhnet man 120 Gr. Suder.
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Gejundheitdpilege.

Die heiltraftige Wirfung der Gurke.
Bwar hat die Gurfe 95,30 °/0 Waifer und da=

neben nur 1,09 % Ciweiy, 0,11°/0 Fett, 1,12¢/, -

Suder, 1,09 %/ Koblehybdrate und 0,450 Ujde,
alfo an Wabriverten feinen fonbderlich Hoben
®ebalt. AUber ibr feiner AUrtgefdmad madt
fie al8@ Wabrungdmittel beliebt bei alt und
jung. ;A8 Gurienjalat bereitet, erfreut fie fih
befonderer Wertjhdaung um ibrer erfrifden=
ben Rithle willen, und eine ganze Reibe an=
derer Galate, wie Bohnens, Kopf=, Somatens,
Ritbenn= und Ranbdenjalat werden gern ur
Halfte mit Gurfen vermijdht, da fie in Ddiejer
BVerbindbung viel wiirgiger fdhmeden. A3
Volfdmebdizin wurde aber der Gurlenjaft jdon
bont alter8her bodgeidyalst. U8 Wajdhmittel
wirft er bet Hautunreinigleit und Ausjdlagen.
Bet Huften lindert er, bei Halds und Lungens=
[etden gilt ibr frijd audgeprefter Gaft, {dlud=
weife getrunfen und wenn moglid) mit etwasd
Hontg verfitht, ald auBerorbentlid) wirfjames
Heilmittel. Gelbjt Wlagenfranfe veripiiren
Linderung ibrer Gdmeren nad) dem Ges
nufy von geriebenen frijhen Gurfen, leidht
mit Bitronenfaft gewirst. Und Gurfeniaft,
allabendlid) jum Cinreiben bed Gefidted an=
gewenbet, gilt feit alter@her ald8 ©dhonbheitd=
mittel. Dr. A. Sch.

200s 6
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Suderfrantheit.

AUlle meblhaltigen Gtoffe werden im ges
funben Korper 3uerit in Suder und dbann nod
weiter verbrannt. Der Buderfranfe pertans
Delt fie nur bid ju Buder, diefer Ffreijt tm
Blute und vergiftet es.

Frau Dr. Qucci=Purifder {dHreibt dariiber
im ,Rletnen Hauddoftor”:

Cine Fursfichtige und Guerit qualvolle Be-
handlungBweife fiehbt dbad Heil diejer Kranfen
barin, dafl man thnen allen Suder und allesd
MWehlhaltige ent3iebt, fte befonderd mit Fleijdy
und Gemitfen futtert. Oft gebt bann die Suder=
bilbung suritd und dafitr entjtehen anbdere gif=
- tige Gtoffe im Blute, die den Korper cinem
fhnellen Berfall entgegenfithren. Taujende
pon ploglidhen Sodedfdllen Hat diefe Vehanbd=
- Tung verjduldet. Dr. von Dithring Hat jhon
por fabriehnten gezeigt, dap man die Suders
Franfbheit durdy Unrequng ded Gtoffwedhield
beilen fann; Uusfelgen der Verufdarbeit, Lujt-
baber, milde Wafferanwendungen, Rumpf=
reibebdber, bejonberd aber Forperlihe Urbeit
in frijder Luft, febr mapige Koft, wobet man
Weblipeifen und fogar Honig geniefen barf,
reife Griihte, Wild) ufw. — Vermeiden: Ges=

wiirze, Radfe, Wurit, alled ftarf Gejalzene,
Bier, Wein. — Vei Vieleffern und Gtuben=
bodern verjdhwinbet der Buder oft {hon ausd
dem Harn, wenn fie eine Wodye lang jo leben.

Rinderpflege und =Criichung.

[} 00000000000000480000

Werfpreden und Halten.

Leider haben viele Cltern und GEriieher
bie Gewohnheit, bie RKinber, wenn fie unartig
find, dburch Verjpredhungen 3u bejhwicdhtigen.
Gind joldye Verfpredyungen vom padagogijdhen
Gtandpunft aud 3u verwerfen, fo miifjen jie
dod), einmal gegeben, aud) gebalten werden.
Dad gejdhicht aber felten. Dad RKind vergifit
foldye BVerjprecdhen jedod) nicht jo leicht. Wir
pitrfen bag Kind, wenn eine Erfitllung nidt jo-
fort moglid ijt, auf eine fpatere Seit vertroften,
aber balten jollen wir unter allen Umjtanden,
wad wir ithm einmal veriprodhen haben. €3
barf nidhtd verjprodhen werden, was wir nidht
erfitllen fonnen ober wollen, jonjt verlieren
tir bald die Udhtung und dad Wertrauen der
Rinder und jeglidhe Autoritdt itber fie. Das
Kind erblidt in den Criwadfenen, namentlid
in Jeinen Gltern ein Vorbild an Tugendhaftig=
feit und Volfommenbeit und ijt beftrebt, fie
nadzuabmen, aud in den {dhledhten Charafters
eigenfdaften. Umjo mebr jollen alle Cltern
fih bejtreben, ihren Rindern jtetd8 nur ein
gutes ‘Bprbilf) an Wabrhaftigleit, fovie an
Urbeitfamleit, Gparfamfeit und Nadjtenlicbe
3u fein! - ‘ -1,

Dasd Irinfen
 Der Kinder wdbhrend der Niahlzeiten.

Dad jdlechte Uusfehen bder RKinder ift in
manden Fallen auf die Verditnnung der Wiabl=
geit dburd) reidlihen Waffergenuf uritdius~
fithten, Jebded Srinfen in die Wablzeit hinein
ift fiir dbad RKind durdausd jHadld. Die in
ben Gpeifen entbaltene Fliffigleit geniigt
purdhaus, dbem RKorper dasd notige Wafjer 3us=
sufithren. Aatiielich miffen die Speifen, na=
mentlid) fiir Kinder nur wenig gewiirst und
madBig gefalzen jein. Wur {ie fonnen, auper
ben {dledhten Gewobnbeiten Hed reidhlidhen
Waffergenufed verjchulden, bak fidh wahrend
bed Gifend Durit einjtellt. BVejtebt bie Haupt-
mablzeit aud8 Guppe, bdidem Gemiife, RKar=
toffeln, Haferflodenbrei oder Objt u. dergl,, fo
foll fein Durit aujfommen.

.

§ Gartenbau und Vlumenfultur.

BVlumenfobhl oder RKarjiol.

Cine Jpesielle Aufmerfjamieit erforbert dber
Blumenfohl beim AUnjay der BVlumern ober
Rife, inbem er 3u jener Beit reidhlidh begoijen
werden muf, am beften mit Jaude. Wird
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bied vernadldffigt, d.H. leidet Der Blumentobl
in jener Periode an Trodenbeit, o werben
biele herztranf, d. h. die Wlittelblatter fallen
aud oder bilben nur fleine VWlumen, bdie die
piele Nlithe und WUrbeit, die man auf die Kul»
tur verwendet hat, nicdht lobnen. Wenn fid
die Rdfe (BVlumen) tm Herzen der Pilanzen
jeigen, bindet man die Bldtter an ihbren Gpifen
loder 3ujammen, dbamit die Blumen fdhon weil
bletbenn. Mandhe nicen nur die Blatter fiber
bie Vlumen; allein bei Wind und Wetter
fommen bie BVldtter oft feitodrtd, fo daf bdie
Blumen von der Gonne und aud) vom Regen
befjdhadigt toird. Uber den Beitpunit, in dem
die BVlumen geerntet werden, fann nur joviel
gefagt werden, daf man fie pollfommen ausds
bilden, aber nidht audeinander gehen lafjen
foll, ‘ﬁf[angen, bie bor dem Cintritt bed Froftesd
fich nidht vollfommen entwidelt haben, werden
famt Den Wurjeln aud der Grde gehoben und
in die Grube gebradht, oder im Gemiifefeller
in feudyte Grde etugefcf;[agen, o fie fidh voll=
jtandig entwideln. WVon jolden Vilanzen hat
man oft 3u Weibhnadten und nod fpdter jhone
BVBlumen.

Blumenfobljamen bdlt §idh, wie uberbaupt
alle Koblartenjamen, mebrere Fabhre.

Kraftd Haud= und Gemiijegarten.

s00000s

Sierzudt.

3ur Wanjerzeit der Hiihner.

Mandie Hausfrauen find der WUnfidt, dah
bie Hithner wdabrend bder Wlaufer, wenn fie
feine Gter legen, aud) nidht jo gut wie jonit
gefiittert 3u werben braudhen. Dad ift aber
eine iibel angebradte Gparjamfeit. Wahrend
Der Maufer dhledht gefittterte Hithner magern
ftarf ab und werden jo entfrdftet, daR fie nicht
nur nad) beendigter NWlaufer nodh woden= ja
monatelang mit der Cierprodultion suriids-
baltert, fondern fie {ind aud) viel empfinds
lider gegen nadyteilige WitterungBeinflitfje
und fallen viel eher irgend einer epidemijdhen
Qranfheit jum Opfer, ald gutgendbrte Fiere.
e beffer daher bie Hithner wabrend ber Beit
per Wlaujer gefitttert werben, dejto rajder
und leidhter vollzieht fich bder Febertwechiel
und defto friiher fonnen bdiefe thre Eierpro=
puftion ieder aufnehmen. Gie legen dbann
meift nod den ganzen Oftober und Wovember
bindburd), bi3 grogere Kdlte eintritt, maden
bann ecine furze Vaufe, um [dhon um Neus
jabr wieder mit bem Eierlegen 3u beginnen.
Gebhr widtig ift, Dap man den Hithnern wabh=
~rend dér Wiaujer freien usdlauf gejtatte und
top Died nidht moglidh ift, ibnen nebjt reidhlid
Griingeug aud dDem Garten Diejenigen mines
ralijhen Nabritoffe mit dem iiblichen Weidh=
futter vermijht verabreidht, weldhe die Tiere
3ur Bildbung junger Federn am notwendigiten

' perwenbett.

bebiirfen: SKnodenjdrot, Fletfdhfuttermehl und
og. Futterfalf (phodpborjaurer). ud tag=
idcé)[ frifhed und reined Jrinfwaffer darf nie
eblen. -r.

FragesCde. ¢

Antworten.

69. Genden Gie dad Flajdenftanniol
an bad Blindenbeim Jiiridh, Fafobjtrage 7,
Buridh 4 Sle dienen damit eimem guten
Bwed! Biurderin.

70. Die Firma Wernle, Drogerie, Bitrid,
Fann Jhnen mit einer guten Widhfe fiir Cidhen=
parfett dienen. )

71. Aud Cfen lapt fidh im Waifer leidht
betourzeln. ' .

72. Die cingegangenen Ungebote von
Galatrezepten wurbdben bder Fragejtelerin
pirveft iibermittelt. Die Reb.

Fragen.

73. Kann mir femand aud Erfabrung AUufs
{hIup geben iiber die Haltbarfeit bon Niobeln,
. b. Klubfeffeln in Kunftleder? GCdt Lebder
fommt doppelt {o hody; o jdhwantt man 3wifden
dem AUnfauf cined foldhen aus edht Leber ober
jwet anbern. Wian modte aber dod) ettvasd
Dauerhafted haben. Fiir Austunit ijt gné)bar

4. Gind unbewobnte Bimmer fiir Wnjs
bewabrung von Topfs und RKiibelpflanzen
itber Den Winter 3u empfehlen obder laufen
jolde mebr Gefahr, in Bimmern 3u erfrieren,
al8 in einem RKeller, dber nicht gut gelitjtet wers
Dent fann? < Vilanzenliebhaberin.

75. Nlan jagte mir Firzlidh, man follte
Dad Hol3 der Connenblumenjtaude nidt
perbrennen, fondern 3u fleinen Siermodbeln
Wer gibt mir WUnleitung daju?

Gmma.
76. Nieine Hithrer haben ffyh":be und find
jebr geplagt daburd). Wad fiir ein Wlittel
ift dagegen 3u empfeblen? Frau O.

77. Weldyed Budy gibt Unleitung im rid=
tigen Fliden — ciner Kunijt, dbie leider aud
in Gdulen nody 3u wenig geiibt wird ?

Hausdtodhter.

8pezialgeschift

Rennweg 16, Zlirich. |
‘»“-2‘:?.‘ Telephon Selnau 2673.
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