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Er[deint jabrlidh in 24 TIummern 3uricb, 25. Geptember 1920.

Sedem Ehre, jedbem Preid!
Chre jeder Hand voll Ghivielent
Chre jedem Tropfen Sdhiveif,
Der in Hitten fallt und Nliihlen!
Chre jeber naffen Gtirn
Hinterm Vfluge! — Dodh aud) defjen,
Der mit Sdhadel und mit Hirn
Hungernd pfligt, jet nidht vergefjen!
F. Grelligrath.
(]

€in billiged Haudgetrant.

Srof aller Belehrung in Wort und
©drift jdeint ungd, bdaf immer nod
eine gewiffe Suriidhaltung von Geite
der Haudfrauen an den Tag gelegt
wird, wenn ed fidh um die Herjtellung
pon alfobolfreien Getrdnfen banbdelt.
Hie und dba mogen allerdingd Nlier=
~ folge von Ddiefer Urbeit abjdreden.
Aamentlidh wird bad bet Denjenigen
Haudfrauen der Fall Jein, die fidh) immer
nodh nidht eine ridhtige Vorftellung
madhen Ionnen iiber den Bwed bDed
Gterilifierend und bdie Alotwendigteit

eined boII[tanbig fidheren (Sjefafsbers

Jchluifed

Sn anbetracbt per reidlidhen ODbit-
ernte und ded billigen Preifed, 3uweldem
SGiigmojt heute von Niojtereien bezogen
werden fann, fei im nadfolgenden fury
auf die 3wei Hauptmomente hingetviefen,
Die bei Der praftijden Durdfithrung
Der Giigmoitfonfervierung in Betrad)t
fommen.

1. Cinmal handelt e8 fich um bdie
ganzlihe Vernichtung bderjenigen Or=
gani8men, welde bden 3uderbaltigen
Objtjaft in Garung bringen, den fiigen
Gaft in alfobolhaltigen Obftwein ums=
wandeln, wobei der Suder um Ver=
{hwinden gebradht wird. Diefe Garung
und bie dbamit verbundene WVerdndes
rung ded frijdy geprefiten Gafjted fann
allein nur verhindert werben, wenn bdie
Gdrbefen abgetdtet werden. Leftered
erfolgt befanntlich dburdy Crhiffen (Va-
fteurifieren, Gterilifieren) auf pilztotende
Semperaturen. BVerjudhe haben ergében,
baff Gdrungdbefe Jhon etwa bei 65
Grad vernidhtet wird. Fiir die Prayid
bat fidh aber gejeigt, Daf e8 notwenbdig
ift, bobere terilijationdtemperaturen
an3uwenden, und 3war fowohl in Riid-
fidht auf die verfchiederten Gladqualis
taten, dbie Dide der Gladwandungen,
ivie die Gladform. Bei didwanbdigen
oder weitbaudigen Gldfern dauert 3
stemlidh lange, bi8 bdie Hie in bie
Niitte eingedrungen ift. Die Tempes
ratur mupy aber aud) bier wadbrend
einer beftimmten Beit auf den Gefdk-
inhalt wirfen fonnen. Selbijtredend
hdangt die Crhikungddauer von der Urt
und Befdaffenbeit der Frudtfonjerven
ab.  Siir figen Objtfaft empfeblen wir
ein Crwdrmen auf 70 bi8 NWlarimum
80 Grad Celfiud wahrend 25—30 Nii-
nuten. Dabei ift 3u beobachten, daf
die Gterilijation3ddauer erft von dem
Niomente an 3u beredynen ift, ba dad



Shermometer 70 Grad Celfiud erreicht
bat. Auf den gewodhnlidhen Kochherben
ift ed nidht moglich, die Temperatur Jo
leicht 3u regulieren, wie auf dbem Gad
besw. eleftrifhen Herde. Daber ers
[auben wir und bdie AUngabe von obern
und untern Grenzzablen. Gebr widtig
ift bie AUrt, wie die Temperatur im
Kodhgefd ermittelt wird.

Bisdher bat man empjoblen, im
Waflerbade 3u fterilifieren und bid 3u
3/s Der ®ldjerhohe Wafjer in ben Steri-
lifiertopf einzufiillen. ATt Riidfidht auf
die immer nod) teuren VBrennjtoffe halten
wir dad WVerfabren nidht fiir rationell.
Cinmal braudt e8 fehr lange Seit und
viel Brennmaterial, bi8 biefed grofe
Wajferquantum auf die ndtige Tempes
ratur erwdrmt ijt, Dann aber muf diefed
erwdrmte Waifer nad) dem Sterilifieren
weggegoffen und mit frifchem erfest
werden, wenn wir weiter jterilifieren
wollen. WVorteilhafter ijt e8, mit mog=
lid)t wenig Wafjer 3u arbeiten und
nur foviel beigugeben, dafy Der erjeugte
Wafjerdamp] zur Sterilifation geniigt.
Gdon in furser Zeit wird Ddiejed - ges
ringe Wafjerquantum auf Siebetempes
ratur erbift fein und Wafferdampf {ich
bilben. Die Gefdife find, wie beim
gewohnlihen Oferilifieren auj einen
Lattens pber Giebroft 3u jtellen.

 Dad Shermometer ift derart in den

Gterilifiertopf einzuftecen, daf bie Queds
filberfugel ungefabr in bdie Hobe Ded
Gefapgveridhluifed 3u {tehen fommdt.

Die NWiigerfolge beim terilifieren
find vielfach darauf uritczufitbren, daf
man dad Thermometer ganj in Den
KRodhtopf herunterfhob und die Tempes
ratur Ded Wajjerd ermittelte. Der widy=
tigite Tell Der RKonfervengefdBe, bdie
BVer|dhluppartie, welde itber dad LWajfer
emporragt, blieb unfontrolliert. Befannt-
lich ift aber die Temperatur iiber dem
Waijer viel niedriger al8 diejenige ded
Waiferd felbjt. €3 tritt dann der Fall
ein, daf der im VLWaifer ftehende Leil
bed Ronfervenglajed in ridhtiger Wetfe
fterilifiert ijt, wadbrend Die iiber bda3
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Waifer bHervorragende Partie unges
nitgend erwdrmt wurbe. Wian bhat
aber vor allem Dbafitr 3u forgen, daf
gerade der Gladhald und der BVerjdhlufp
in ricdhtiger Weife jteril gemadt werden;
penn bier liegt die grofte SInfettionsds
gefabr. €38 Joll daber nicht die Tem-
peratur de8 RKodwafferd ermittelt wers
ben, fondern Dbiejenige, welde in bder
Hohe bed Gladver|hlufjed erreicht wird.
Aud diefem Grunde empfehlen wir, dad
Shermometer, wie {hon erwdbhnt, nur
foweit einzufdicben, daf die Semperas
tur in ber Hobe Der Gladver|dliffe
fejtgejtellt werden fann.

2. fn 3weiter Linie ift beim Sterilis
fieren darauf 3u adten, daf feine neuen
Garunggerreger in die fterilifierten Ges
fage eindringen fonnen. Bet ber Kons
fervierung von Giimoft verwenbet man
am Dbejten Sdylegelflajdhen. Einmal
finden fidh folhe am eheften nod) in
Den SFamilien, bann aber {ind Diefe
leicht 3u verfdliefen. Wenn 3um Vers
hlieen Klajdhenforfe verwendet wer=
Dent, binbet man lefitere an dbie mit Giig=
moft gefitllten Flajdhen und {terilifiert
die RKorfe mit den Flajdhen. Aad) Bes
endigung bdDed terilijierend werden
dann bdie Flajden ~verjdhlofjen. Die

Bapfen jind im Dampf weidygetworden

und lajfen jidhy leicht in den Flajdhens-
hal8 eindriden. Die verjdhloffenen
Klajdhen werden nun jofort auf den
KQopf geftellt und in dbiejer Stellung
erfalten gelaffen. Diefed Ver{dhlicken
ver Flajden nad) dem Gterilifieren hat
Den Vorteil, ba man die Sapfen nidht
fejtbinden muf. Vet guten, unge-
braudyten Korfzapfen ijt ein nadhbherigesd
PVaraffinieren nidht notwendig. Ein
forgfaltiged PVaraffinieren ift aber ab-
yolut notwenbdig, fofern jdhon gebrauchte
aber nod) gut verwendbare Sapfen be-
nugt werbden.

©tatt Rorfzapfen fann aud) nidtents
fettete Watte 3um Verjdliegen der Fla-
{hen in AUnwendung fommen. n diejem
Falle Diirfen die lajdhen aber nidht
vollftandig gefiillt werden. Der Watte=




e
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piropfen mufy feft fein und gut in den
Hald eingedriift werden. Gelbitver=
{tandlidh Dbiirfen Derart verfdhloffene
Flajdhen nur ftebend aufbewabrt werden.

tz.
O

Der wirtijdaftlidhe Wert
der RKajtanie.

Von Dr, Ludwig Staby.
(Radbrud perboten.)

Der Kajtanienbaum mit jeiner prady-
tigen, didhten Laubfrone und den herrs
lichen Blitten, die den BVaum im Frith-
ling {dhmiicten, ift merfvitrdigerweife bid
jet wirtidhaftlich nod) viel 3u wenig
auggeniift wordben. SFajt bdie einzige
Verwendung, die die Friidhte fanben,
war Ddie al3 Wildbfutter. Da Hirfdhe
und Rebe die Friihte aufnebmen, wurs
den fie auf den Wildfutterpldfen in den
Revieren audgelegt und fanden bald
willige Abnehmer. Die RKaftanien find
nidht nur ein Jebr nabrbafjted, jondern
aud) ein {ebr sutrdglides Wildfutter, da
ibr Gebalt an Vitterjtoffen den Durdy=
fall Ded Wilded verbiitet. LWdhrend
alfo die Jdager den Wert der Kafjtanien
langijt erfannt haben, jind fie jonjt fajt nie
beriendet worden, fie dienten meiftensd
nur den RKindern al8 Gpielzeng, wurs
Den Dann aber adtlod weggeworfen.
©o fam e3, baf alljdbrlich viele Tau-
fenbe von entnern der Friidhte einfad
umfamen, trofdpem allgemein befannt
war, daf fie fehr reidh an Gtarfe, wie
aud) an Fett find. Der Grund bdiejer
MiBadhtung war, da die Kafjtanien in
febr Hobem Nlafe einen Bitterjtoff ent=
balten, ber fie de8 bittern Gejdymaded
wegen dielen Tieren ungeniefbar madt.

Crit in den leften Fabren ift daber
der wirtidaftlihe Wert diefer BVaums
frudht mebr gewiirbigt worden, und man
hat erfannt, dafy die Roffajtanie auf die
per{hiedenjte Weife, bejonderd al3 Vieh-
futter, audgenust werden fann. Fn gany
frifhem Suftande, in welchem der bittere
Gejdmad nod) am wenigjten audge-
prdagt ift, werdben die Kajtanien jowobhl

pont RNindvieh und Pferden, wie aud
bon Gdweinen gefreflen. Wian muh
bet Der SFiitterung nur yo verfabren, daf
man die Tiere allmdhlich an dad Futter
gewdbhnt, aljo 3unadit nurfleine Niengen
gibt. AUm beften ift e3, fie in gebrodhenem
oder gequetidhtem Sujtande dem anbern ' .
Sutter, befonderd dem Griinfutter, beix
sumijdhen. Wiildhtithen darf man allers
pingd nur geringe Wiengen geben, da
fonit bie VItlch leicht bitter werden fann,
Dagegen darf Niaftvieh hon eine grofere
Vortion, 5—7 Kilo tdglich, befommen,
Da Die RKafjtanien ein bHervorragended
NMaitfutter find, dad viel Kleifdh und
Tett bilbet.

Wollen die Tiere dad Futter wegen
be3 bitteren Gejdhmaded nidht nehmen,
bann mup man die RKajtanien durd)
[angered Audlaugen im Waffer ent=
bittern obder man mufy fie weichfochen
und dad Kodwafjer weggiefen. TFn ge=
focdhtem und gequetfchtem Suftande find
die KRaftanien ein guted Najtfutter fiir
Gdweine, denen man pro KLopf '/2 bid
1 Rilo tdglidh geben fann. Bei allen
Sieren - ift dDad Fiittern mit Kajtanien
bon guter Wirfung, denn e3 feht nicht
nur erbeblich Fett an, madftet alfo vor=
3liglich, jondern verhindert jeined Bitter=
{toffed wegen aud) Darmerfranfungen,
pie befanntlih bem Vieh oft Derberbz
[idh werdert fonnen.

Der hohe Starfegehalt der Noffajtanie
bat in ben leften Fabren Veranlajjung
gegeben, Dafy bdie Gtdrfefabrifen und
OGpiritudbrennereien fich ndber mit der
Frucht befaBten, und naddem e3 ge=
lang, Den Vitterjtoff 3u entfernen, {ind
die RKajtanien ein wertbolled RNohpro=
puft fiir diefe SFabrifen geworden. Auker
Der Gtarfe werden aud) nod) die Fette
und Ciweitjtoffe ber Kaftanien audge=
nut, bon denen {ie einen hHohen Vro=
sentfay Defifjen.

BVielfadh wird dad ausd Roffaftanien
hergejtellte Starfemebl Hobher betwertet,
al@ pad Kartoffeljtarfemehl.

Sur Fabrifation von RKlebitoff find
Die Rokfajtanien ebenfalld fehr gejudht,
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Dent Robjtoff 3u dem befannten Dertrin
bilben die Roftajtanien.

Sn gleicher Weife wie bdie frijhen
RKajtanien, die im Geptembeér geerntet
werben, laffen {ich aud) die getrodneten
Sritchte erwerten. Wer grogere Niengen
RKajtanien [dngere Seit aujbewahren will,
mufy fie unbedingt trodnen ober dorren,
Denn fie {dhimmeln febr leidht und wer=
pen muffig und damit ungeniegbar. €3
geniigt aber nidht, fie in einem trocenen
Raum oder in der ©onne audzubreiten,
Denn fie miiffen vielmebhr in einem Dorr=
ober Badofen ridhtig getrodnet werben,
abnlid) wie Objt; daf fie nacdhber troden
aufbewabrt werden mitffen, ijt ferfts
perftandlidh.

Wenngleid) bheute die ‘Roﬁfaftame
auch vielfady ur Herftellung eined guten
Rajfee-Criakesd verwendet wird, fo wird
fie fonjt al8 menjdlidhe LWahrung nidht
gebraudyt, trogdem dad nad) dbem Enis
bitterung3proze audy moglih ware.
Uber bad ift ja aud) nidht notig, denn die
~ Rajtanie bringt, wie wir gejehen Haben,
{chon einen o boben wirt{chaftlichen
Auien, dafy der Unbau ded Vaumes,
Der jeder Landjdhajt 3u Sdhmud und
~ Bierbe gereidht, nidht genug empfohlen
- werden fann. Widt nur an Wegen, in
. Parfanlagen und Sdhmudplaben, jon=
pern aud) auf Spielpldafen jollte man
fo piel wie moglidh die {honen, {hatten=
{penbenden BVaume anpflanzen. Die
Roffajtanie gebeiht in jebem Klima,
wad bei ibrer Sdwefter, der CEbel=
faftanie, nidht der Fall ift, und nicdht
nur ibre SFrudht, fondern f{dhon ibre
Bliite ift von groBem Wert, da {ie in=
folge thred Buderreihtumsa eine vorsiig-
liche Bienenweide ift; jeder blithende
RKajtanienbaum ift befanntlid) jtetd von
Saufenbden der fleiigen gnntgiammIer
umjummt.

(m]

. Der Wenjch muf erft im Fleinen RKreife
jeine Pflicht erfitllt baben, ehe er die Welt
3u perbeffern %nternebmen bagf.

Wie weife mup m:n fein, um immer gut
3u Jein! M. v. Ebner=Eidenbadd.

Welde Objtarten und =Sorten

eignen fidh am bejten 3um €in=
madyen? .
: (Madhdbrud berboten.)

Die bhoben Suderpreije 3wingen
mande Haudfrau beim Cinmachen von
Objt und Veerenjriidhten in der Haupt=
fadhe auf folde SFriichte 3u feben, bdie
nicdht jo viel Sudersujaf erforbern, weil
fie {hon von Watur Jif find. Hiezu
gehoren vor allem unjere feinen Virnens
jorten. Grfabrung8gemaf eignen fid
aber nidht alle Birnen gleidh gut 3um
Cinmaden. Viele bewabrt man am
bejten roh auf, befonderd Jolde, die jich
obnebin durd) groBe Haltbarfeit und
Gaftfiille, wie durd) ein natiirlicdhed an-
genebmed AUroma und feined mildesd
Fleijdh audzeidhnen. AUIB joldhe jind 3u
nennen: Umandid=-Butterbirne, Winter=
Defdhantdbirne, Liegeld Winter=Butters
birne, Gpdte Hardbenpontd, Winters
apothefer= und RKRagenfopfbirne. Sum
Cinmadyen und Sterilifieren eignen fidh
befonderd folgende Birnenjorten fehr
gut: William3 Chriftbirne, rote Berga=
motte, weige Herbjt= und Efperend
Herren=-Butterbirne; ferner die RKart-
bauferbirne, die griine Tafel=, die hol=
[andbijhe CFeigen= und Clairgeausd
Klajdhenbirne, die ,Gute Luife”, Her-
3o0gin von AUnguleme, die Herbitfeigens=
birne, die rotpunftierte Dornbirne und
die englijdhe Gommerbutterbirne, aud
die Gommer- und Herbjtbergamotte.
Sur Bereitung der {o beliebten Brats
und ©dymorbirnen eignen fich am beften
KRapiomont3 Herbjtbutterbirne, die gute
Graue, Ddie Nlargareten-Birne, Ddie
Aieigerter Swicbelbirne und die Ddop=
pelte Bergamotte.

AU Effigbirnen find 3u empfebhlen:
pie Bertabirne, die Gtuttgarter Geif=
birtel, bie Roujfelette von Reim3 und
Die graue ©ommerbirne. Sum Cin-
maden von Birnen mit Fngwerzujah
find febr beliebt die weife Herbitbutter=
birne, bDie Gommer=Niusdtateller, bie
Glodenbirne, die frithe Nlagbalene und
die Pajtorenbirne; lehigenannte Gorte
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taugt audy Jebr gut um Ofterilifieren
und 3um Robeffen im Frithjabr. Sum
Oterilifieren, fowie 3um Einmaden
ganger Yriichte in Efjig eignen {id) von
Swetihgen alle grofriidhtigen SGorten
gut, namentlich aber die verebelte Haus-
3wetfdge, die frithe Lufad> und Viihler3d
SYrith3wetjchge, jodann die SFellenberg=
3wetfchge, die AUnna ©pdt, bdie blaue
perfijde Swetihge. Von Pflaumen eig-
nen fidy 3um Cinmadyen ganzer Friidhte
alle Reineclauden und Nlirabellen gut,
jowie alle Pflaumen mit feftem SFleifch,
Dad fidh leidht vom Stfein I[dfen laft,
wie 3. B. die Uprifojenpflaume, Rivers
Srithpflaume und die SFefferjonpflaume,
lefitere audh jebr gut da 3u vertwenden,
o vor dem Cinmadyen die SFriichte 3u
enthauten |ind, da fie fich febr leicht
fdhdlen lagt. Von Quitten eignen fidh
alle ©orten und Arten gut 3um Ein-
macdhen, die nidht jteinig find und mog-
lidhjt wenig Flaum ober Wolle haben,
Da Diefe befanntlidh Jowobl bei Dder
Gelee= und Kompottbereitung wie beim
Oterilijteren ganger S§ritchte fehr ftorend
wirft und vorber nicht gut 3u bejeitigen
-ijt.  Aud bdiefem Grunde eignet Jich die
gerippte portugiefijhe Quitte und die
Champion=Quitte 3um Ganzeinmaden,
wie aud) 3u Kompott= und Geleeberei-
tung am beften; ebenjo aud) die Wieher
Upfelquitte und die japanijdhe Quitte,
weld) leptere 3ugleidh al8 Jierftraud
tn Garten, jowie al8 Hedenpflanze Vers
wendung finbdet.

Cine ridhtige Gortenaudwabhl liegt
bier nidht nur im Snterefje ded feinen
Gejdmadd und guten Ausdfehend, jon-
pern aud) ebenjo jehr im Tntereffe ded
Gelbbeutel3. €ine I[pdere und faft=
reidhe Birne oder Bwet|dhge @gibt diel
und gute Konfititre, it aud gut um
Oterilijieren geeignet, taugt aber gar
nidt 3um Gdymoren, Dorren und Vra-
ten, weil fie biebet 3u jtarf 3ujammens
fhrumpft und e8 ijt dodh) gewify nidht
gleid), ob man von 3ehn RKilo Apfeln,
Birnen oder Swetfdhgen oder Pflaumen
nur 3—4 ober 5—6 Rilo Ddrrobit er=

halt; man wdble dabér 3um Braten
und Ddrren mehr fejtflet|dige Friidhte
augd. A. G.

gauébalt.

Die Neinigung der Fellvorlagen.

Die Neinigung hellfarbiger Felle ijt eins=
facher, al8 man annimmt. E3 gebort dazu
eine fdharfe, barte Viirfte, eine Lojung von 1
Liter [auem Wafjer, 1 Theeldffel Galmiafgeiit,
ein Theeldffel beiR aufgeldjted Geifenpulver.
Diefe Wijdhung quirlt man tirchtig, Fammt 3u=
por Dad Fell auf einem Brett oder unges
ftrichenem Kitchentijche redht glatt, damit alle
Verfilzung der unteren Haar|didht gelodert
ird und biirjtet e8 nun nad) dem GStrid) mit
najjer, aber audgejprifjter Biwrjte gleichmaisig
purd. Dad Durdhndjjen ded Lebergrunded
muf Dabei nad) bem Gprichwort: ,Wajd) mir
ben Pelz, aber mad) ihn nicht naB 1 verbhiitet
werden. Aun wird diefelbe Urbeit nodhymald
porgenommen, wobei die Viirfte redht oft ausds
gefprit wird, da nun erft der eingeweidte
Gdmup fich [6t. Al3u {dhmubig gewordenesd
Reinigungdwajfer muf bdabei natitrlidh ers
neuert werben. ANun hangt man dad Fell auf
einer Gtange iiber ein breited Gefdp und iibers
bitrftet 8 rajd) mit viel reinem Waffer und
siemlich mnaffer Bitrjte und hdngt e8 um
Srodnen mit angejtedten Banbjdlingen iie
cine Hangematte audgefpannt und mit den
Haaren nad unten moglichit im Freien auf.
Aad) dem Zrodnen mit dem Robritod ge=
Flopft und durdh Kammen aufgelocert, ijt 3
jauber und farbenfrijdh wie neu.

wee : LLd L L L] [ 1 1]

Riidhe.

Gypeifeszettel fiivr die biivrgerlidhe Riidye.

Gonntag: Creme=-Guppe, * Gebeizter Sdaf=
{chlegel mit Kartoffeln, Blumentohl, * Srau=
ben=Sorte. ‘

NWontag: Gelleriejuppe, TBohnen auf jpan.
Art, Kartoffel=Omeletten. ‘
Diendtag: Hafermebljuppe, T Fleijhmus, Kar=

toffeln in der Gdhale, Endivienjalat.
Niittwody : * Kobl=Reigfuppe, * Faljche RKrapfen
bon Rartoffeln, Bwetjhgen=RKompott.

Donnerdtag: Sagojuppe, T Roajtbeef, Waffas-
ront, Kopfjalat.

Freitag: Brotjuppe, * Vegetarijdher Hadbraten,
Polenta, Upfelmus.

Gamstag: T Faljche RKRrebdjuppe. T Omelette
mit STomaten, * Birnenjpeife.

Die mit * begeichneten Nezepte find n diefer Nummer su
finben, bie mit + begelchueten tu ber lellen.
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KRod)="Reszepte.
Altoholhaitiger Wein fanw su fliBen Speifen mit Borteil
burdy alfoholfrelen Wein ober wafferverbitnnten Sirup, und
su jaurven Speifen dburd) Bitronenfaft erfest werben.

Kohl=Neidjuppe. u einem Faffenfopf
Rei8 gibt man 2 ERlofjel geriebenen RKaje
und ddmpft beided in einem GRldffel SFett.
Bum Nlitdampfen fommt, jo ivie e8 ange=
3ogen bat, ein ganz fleiner Kohlfopf hinein,
zerfdhnitten toie 3u ,baprifdy RKraut. Erit
nady und nad fiilllt man jo viel Wafjer nadh,
ald 3ur Guppe notig ift und [akt fie im Selbit=

Iodher gar werden. Crgibt eine jdhmadhafte

Guppe.

Gebeizter Gdafjdlegel. Dad Fleifdh
wird tidtig geflopft, in gutem Gffig mit
einem SLorbeerblatt, Wacholderbeeren und
Pfefferforner 8—10 Tage gebeizt; falld3 o8
nicdht fett ift, mit Gped gefpidt und dann ge~
braten. Hn die Vratpfanne wird Effig getan,
Der Braten fleifig damit begoffen und ges
wendet, Damit er iiberall jhon geld toird.
Nian fann, wenn dad Fleijdh etwad mebhr ald
halb gebraten ift, 4—6 Fleine Swiebeln und
8—10 gejchdlte, rohe RKartoffeln in die Brat=
pfanne legen, fie gelb werden laffen und dad
Fleijch Damit garnieren.

Vegetarifder Hadbraten, Wan riifte
/2 Rilo Gemiife (Gellerie, Laud), Gelbriiben,
Wirfing, Siviebeln &.) wiege alled nidht 3u
fein und bdinfte e8 in bheifgemadter Vutter
ober Fett etiva 10 Minuten. Dann ftreut
man 4 GRIdffel Ntehl darvitber und dinjtet
ed gut durd). Hnzwijdhen Hat man ca. 200
Gramm Audeln in Galzwaffer weichgefodt
und erfaltet durd) die Hadmajdine getrieben.
(C3 laffen fidh gut Refte veriwenden) Wenn
alled erfaltet, vermijcht man Gemiife, Wudeln,
1 €i, Gal3, Viustat und Sitronenjdhale gut
miteinander, formt 2-3 Braten obder Fleine
Ritdhlein pon der NWiaffe und brdt jie in Fett
ober Butter fjamt 1 Bwiebel ca. !/: Gtunbe,
obhne abzuldfdhen. Nlit einer pafjenden Gauce
3. B. Tomatenjauce, jhmedt diejer Hadbraten
vorsitglich.

Weihfohl und rote RNiiben., (RNanbden.)
Cin mittlerer Weigfohlfopf und ebenjoviel
rote Riiben werben gejondert weidhgefodt.
Dann wiegt man den Kobl redht fein und
jhneidbet die roten Ritben in Gtreifdhen ober
auf dem OGurfenbobel in Blittdhen. Dann
Focht man beided sujanmmen mit leicht gefiigtem
Cjftgwaifer und einem fleingejdhnittenen Apfel
recht weid), verdidt dad Gemiije mit einer
Daran geriebenen, grofen roben Kartoffel und
iibergieft ed mit retchlid) wiirfelig gejdhnittener,
gerofteter Bwiebel. NWlan gibt Galzfartofieln
gnb fingerlange Wiirfthen bvon Hadfleijdh

azu.

groBe KRartoffeln werben gejdydlt und an einer
Geite audgehoblt, bann vorfichtig in Galz=

Ralte, ggiillte Kartoffeln. Runde, mittels

wafjer gefoht, damit jie nidht zerfallen. Cr=
faltet, fullt man die RKartoffeln mit einer bes
liebigen Fleijdh= ober Fijhfarce oder Giilze
und mariniert jie in einer Galatfauce ausd
Gitig, O und den iiblihen Gewiirzen. Vor
Dem Unridhten legt man fie in eine flacdhe
©ditffel und dibersiehbt jede RKartojfel mit
Tomatenjauce.

Gefiillte falidhe Krapfen von Karioffeln.
375 Gr. geriebene, gefodhte Kartoffeln, 375 Gr.
MWehl, 5 Cploffel Suder und 1 Prife Gal3
und Nusdfat werben 3u einer dem RKiofteig
dbnlichen, fejten Wiajje verarbeitet. Davon
formt man fleine runde RKugeln, in Dberen
NMiitte man Y2 Theeldffel irgendiveldher War=
melabe fitllt. Diefe Kartoffelfugeln laft man
tn etner moglidhjt engen Gtielfajjerolle, da in
biejer Dad Fett nicht jo breit [dujt mit 3irfa
3—U4 Eploffel Fett oder OI {o lange baden, bis
jie golbbraune Farbe angenommen bhaben.
Gie werden nod) heif in Buder gewdlst.

Ralte Virnenfpeife. 1 Kilo gute Birnen
twerden gejdhadlt, in ©dnifie gejdhnitten und in
Suder[djung weidhgefocht. Dann fodht man
ausd Y4 Liter MWildh, 1 Ei, 1 Cloffel Buder
und Dem mndtigen Niondamin (Wlaidmebhl)
cinen Vrei, ridhtet ihn auf eciner Platte an,
und fitllt, wenn die Nlaffe erfaltet ijt, die
Birnen dariiber,

Tranbentorte. Cine audgejtrichene und
mit gefiebtem Bwiebad beftreute, flade Sortens
form belege man mit diinn audgeroltem Wiiirbs
tetg, jtreue gefiebten Bwiebad siemlid) bdid
pariiber und gebe redht reife Sraubenbeeren
bidht barauf. Dann fiebt man jo viel Suder,
alg dDie Veeren f{dhiver waren, daritber und
legt einen Decel von dem Feig darauf. NVlan
drivfe ihbn am Rande gut an und fdhneide
mit einem feinen Wieffercdhen fleine Sieraten
hinein, wobet der Teig aber nur halb durdy=
jdhnitten werden darf, bejtreiche ihn mit Ei
und bade die Torte bei Nlittelhifie.

Vropper, ,Dad Objt in der RKiidye.”

Cingemadite Friidhte.

Gelee bon Qlépfeln und Quitten. Swei
Teile dipfel, ein Teil Quitten (ober dad ums
gefehrie Verhadltnid) werden mit Waffer be=
pecft in verfdhloflenem Topf langjam weidy=
gefodht; Dann ldpt man fie jugededt bid 3um
anderen Tage jtehen, dDamit der in Den Gdhalen
enthaltene Gallertitoff fih nod mebhr I[dfen
fann. Aun fodht man dben durdgelaufenen
Gaft mit Buder 3u Gelee und fann 3ur Hes
bung ded Gejhmaded Vanille, Bitronenjdhale,
Bimt oder aud einige Niandeln mitfoden, die
man vor Dem Cinfitllen in die Gldjer entfernt.

Hagebuttenmarmelade., Die gereinigten
Frihte befeudhtet man mit etivad Upfelwein
und [agt fie 3ugedecdt auf dem warmen Herd
weid) werden, wobei man fie dfter umrubhrt.
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Den Suder fodht man 3um Flug, gibt dad
burdy ein Haarjieb gerithrte Hagebuttenmusd
[ffelweife in Den Buder, rithrt gut um, jtellt
auj die beife Herdplatte, wo man die Wafje
unter dfterem Umrihren nodh did werden [aft,
und fillt die Nlarmelade in fleine Gldfer.

Die leudhtend roten Beeren der Eberejdye,
Die bei Der BVogelwelt, jich grofer Beliebtheit
erfreuen, geben, al8 Gelee eingefodht (Veeren
mit wentg Waifer weidhfodhen, den Gaft ab=
- giegen und mit Buder einfodhen) ein jdhnell
twirfended Mittel bei Hujten und Heijerfeit.

Cifig bon Fallobjt. AUlle nicht vertwend=
baren Fritdhte, aud) Abfdlle derjelben, Pflaus=
men, werden zerdriidt, in einen mit Ejfig aus=
gefpiilten Gteintopf gefiillt, mit Waffer bebeckt
und jum Gdren in die Warme gejtellt, wabs=
rend man jtandig taglich einmal umrithrt, um
feinen GSdhimmel anjefen 3u laffen. . Wad)dem
fid) geniigend Gaure gebildet, giet man den
GCjjig von den Riudjtanden, filllt ihn wieder
in den gereinigten Sopf uriid, fiigt auf 3ehn
Tafjen voll eine Tafje reinjten ftarfen Weins
effig bei, bebedt den Topj mit einem Wull=
tudh, hebt von Beit 3u Beit den tritben Be=
lag ab und fillt nad) volliger Kldrung den
Gijtg in Flajchen, die man gut verforft. L.

i Gejundbeitapilege. § i
BVarfuizlanfen.

Frau Dr. Qucci=Purljdher jhreibt dariiber
im ,Rleinen Hauddoftor”:

Kajt bei jedem Nienjchen gibt e3 Umitande,
bie Blutandrang 3um Gebirn {dhaffen: Geijtige
AUrbeit, Gorgen, AUufrequngen aller Art, fors
perlihe Urbeit, die Gommerbite ujw. Diefer
Blutandrang wird an und fir fid jdhon un=
angentehm empfunden, er |dhadigt die Hirns
gefdge und ijt eine Urfade 3u Gdhlaganfallen.
b glaube, daf Blutandrang 3um Kopf, iiber
ben o viele flagen, Obrenjaujen, Sdivindels
anfille bei dlteren Leuten, gewifje Herzbes
jdwerden, Vejhwerden ded Wedyjelalters, bes
_Jonbderd durd) Gdhlaganfalle piel jeltener wer=

Den ftoiirden, wenn wir wieder mehr barfuf
gingen. Dad Barfupgehben jolte gar feine
yAnwendung” fein, jondern ein Beftandteil
Der allgemeinen Korperpilege. WUuBerdem bat
bag8 BVarfuBgehen nodh einen WVorteil. Lieber
Lefer — du geborit dodh ficher audh 3u jenen,
bie Fiifge alB etivad anjeben, dad in ,jdhlechtem
Gerudye jtebt”, — dad tun fjie allerdingd und
feien fie noch jo Jauber gewajhen und frifdh be=
fleidet — aber probiere ed einmal, j3wei Tage
lang barfufy 3u laufen, jo werben deine Fiifge
nicht anderd riedhen ald deine Hande, Wiirs
Deft dbu aber 3um Gegenverjud) einmal ein
paar. Sage lang die Hande mit 3ujammenge=
prefiten Fingern fo einpaden wie die Fiige,

-

jo wiirdeft du 3iwifhen den Fingern einen
abjheulichen Gerud) wabrnehmen.

Dap man jidh beim BVarfuplaufen ab und
3u und befonberd vor bem Bubettegehen bdie
Fiufe wajdt, ift felbjtoerftandlich.

Bu jeder Gommerfrijche, 3u jeber Erho-
lung8fur gebort audh dad Varfuplaufen, und
Leute, die an BVlutandrang nad) dem RKopfe
leiDen, follten e8 fjich tdglih auf einige Beit
ermoglichen.

--------
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Wie find heifje Umidlage fdhnell
hersuftellen ?

Wenn Joldhe bet plolich auftretenden
©dmerzen rajd Linderung bringen jollen
und eine gebogene Wilagen= und Leibwdrms=
flajdhe nidht vorbanden ijt, bann empfiehlt ¢3
fidy, eine der folgenden Wlethoden in AUnwens
dung 3u bringen.

Bei gebotener trodener Hille jerftampit
man frijch gefochte Kartoffeln in heifer @diifjel
troden breitg, fhlagt fie in ein Leinentud
und legt fie auf die {hmerzende Gtelle. Chen=
jo wirfjam ift ein trodener beifer Umidhlag
bon erbiiter Wetzenfleie, bie man in ein Sud
ober Gaddhen (dhlagt und rafdh durdy neue
erbiite Fiillung erganzen fann. Cin dritter
trodener, heiger Umjdlag ift rajd mit einem in
Eochendem Waiffer erhifiten, pajlenden Emailles
topfdectel berzujtellen, ber in ein Wijdhtud) ge= '
{dhlagenfwird. Audh bier ift mit einem 3weiten
Dectel der Wedhfel leiht vorzunehmen. Cin
najfer bheiger Umidhlag bagegen Ffann aqus
paffend zujammengelegtem weihem Sud ge=
fertigt werden, dad man in einem Durdidhlag
itber wallended Waflfer hangt und vor dem Auf=
[egen durdh Ausdriicfen mit einem Hol3zloffel
bor allzugrofer Adfje befreit. Dr. Sch.

Rinderpflege und =€riiehung.
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fiber Die CGriiehung 3ur Neinlidleit

Jdreibt Dr. Bernheim in feiner ,Gejundheitsd=
pflege Ded Rinbed“: Wenn man fidh) baritber
flar werben will, wie widtig die ReinlichTeit
im Leben Ded RKinded ift, und wie gefdhrlich
bie vielfadh nodh anzutreffenden unreinlihen
und unappetitlichen Gebrdaude im BVerfebhr
Der Crivadhfenen mit den RKindern und bden
Rindern untereinander {ind, {o braudht man
nur an die Unjtedungdwege der verjdiedenen
Snujeftionsfranthetten 3u denfen. Von biejem
Gefidhts8puntte ausd wird man ¢8 nidt erlauben,
Daf ein Crwadfener mit feinem Tafdentud
einem Rinde die Wafe reinigf. Wan wird e8
Der Wdrterin perbieten, bdie Temperatur der
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Niildh durd) Kojten aud der Flajdhe ober mit
Dem Loffel bed Rinbed 3u pritfen. Ebenjo
wenig wird man e8 jugeben, daj dad Kind
bie Srinf= und Cggerdte der Crivadfenen bes
nugt. Und man wird e8 endlich nidht dbulden,
Daf einte erwadyjene Perfon dad Kind auf den
Niund Fift. Dagegen wird man ed felbit
friith 3ur Reinlidhfeit, und womdglich im BVer=
[auf Ded 3weiten Lebendjabred jur Beberrfdh=
ung ber Harn= und Gtuhlentleerung erziehen.
NMan wird ibm bdujig AWagel und Hanbde
reinigen, frithzeitig Dad8 Lutfhen an den
Fingern obder gar den Luifder felbft abge-
wobhnen, und ed 3um mindeften jolange tags
lich babden, bi8 fjeine unreinlihen Gewohns
heiten abgelegt find. NWian wird e¢38 die Rei~
nigung der 3dbne und Ded Wiunbed nadh
jeber MWlabhlzeit vornebmen laffen und aud
Die Haarpflege nidht vernadldjjigen u. a. m.

@ct'rtet;fmu und VBlumenfultur,

Der Keller

ift ein guter Uufbewabrungdraum fiir Ges
miife, wenn er Fihl und [ujtig ift und durd
pieled Luiften audy bei faltem Wetter in einem
angenehmen SBujtande und mit guter, reiner
LQuft erbalten werden fann. it er bingegen
pumpf und warm, Jo fault dad Gemiije darin
ober ¢8 nimmt einen unangenehmen, mulds
rigen Gejdhmad an. Ein guter Gemitjefeller
muf o eingerichtet fein, daR die Luft gleich~
mdptg dburdjtreichen Fann, alfo an 3wet Geiten
Luitdffnungen finbd.

Der RKeller bietet vor den Cinwinterungsds
gelegenbeiten tm Freien dben WVorteil, baf man
3u jeder Tageds und Fabredjzeit feinen Ve=
parf entnehmen fann. Wlan wird alfo den
BVorrat fiir baldigen Gebraud mit Vorliebe
in ben RKeller bringen. SFir langere WUufbes
wabrung empfiehlt {ich der RKeller nidht, 3
miifte denn ein gang vorzigliher Keller fein,

Sn {dledhten Kellern verliert dDad Gemiife bald -

fetnen guten Gejdhmad; im Freien bleibt o8
reiner und frijder. Fd rate dedhalb, ben ges
wibnlihen Hausdfeller o wenig ald moglid
sur Aufbewabrung der Gemiife 3u benufen.

:: i JragezCde.

Antworten.

73. Jb wiirbe lieber nur etnen Klubs
feffel aud Leder faufen, jtatt 3wei aud RKunits
leder. Diefe fonnen jidhy unmdglidh {o lange
gut erbalten, al8 die ganz lebernen. {Fdh be=
obadte beute oft, bag man joldhe Winbel in
Raume ftellt, in die jie, an den andern NWid-
Beln und an der Grofe ded Naumed gemeffen,
nidht pajfen. Fch made Gte darauf aufmerts

jam: Klubfeffel fordern Vla und eine hars
gwnticf)e, wenn aud) etwad ,jtrenge” llnége-
ung.

74, Wenn der RKeller gut geliiftet werden
fann und nidht 3ugig ift, jo daf die Pflanzen
tm Winter unter dem Eindringen der falten Luft
nicht 3u fehr leiben, fann diejer Raum gut 3ur
Nberwinterung von Topfs 1. Kitbelpflanzen
Dienen. Wudy beftehende Schuppen und ans
Dere Varterrerdume, die nidht 3u falt werben
im Winter, fonnen dafir ig BVetradt fommen.
Topfpflangen find aud) in ungeheizten Sim=
mern gut aufgehoben. 3.
75. Das Hol3 von Sonnenblumenijtauden
foll fiir fleinere leichtere Sijhden, Vlumens=
ftander (fiir eine Pflanze) &. Verwendbung
finben. Gpesielle Vorlagen daju gibt ed meinesd
Wiffend nidht. AUber man fann ja in jedbem
Gdaufenfter der Stabt Unregung ur Hers
ftellung von Bimmermdbeln holen. Eventuell
uberldgt Fhnen ein Korbmbbelgeiddft einen
dltern RKatalog 3u biefem Bwede. 9.
76. Ralfjtaub ijt ein quted MWittel gegen
Ungesiefer Der Hiihner. Der gebrannte, uns
gelofhte Kalf twird pulverifiert und in diejem
Buftand auf den Voben ded@ Geflitgelftalled
und auf die Gifjbretter geftreut. Audy in die
Aefter fann etwad davon eingejtreut werden.
Dan jollte Ungesiefer gar nicht auffommen
[affen im Gefliigeljtall; in der Regel twerden
aber diefe Behaujungen nicdht jauber genug ges
balten und die armen Tiere leiden darunter.
Nan jollte dben Hithnern Gelegenbeit geben,
fih im trodenen Gande pon den laftigen Pas=
rajitent 3u befreten. 35
77. Dad Urbeitdjhulbud von Fobanna
Gddrer und die WUrbeitd)dhulfunde pon Frau
Friederife Gdhniiriger, beide im BVerlag Schults
bep & Cie. in Biiridy erhaltlich, geben gute AUns

leitung 3um Flicken. Anna.
_ Fragen.
78. Wie ridhtet man Crdmieten 3ur Ge-
mitjeaufbetwabhrung facdhgemdp ein? 9.

79. 3B babe Fiirzlid) bet Freunden Suns
Eetipeifen gegeffen, die mir febr gut {hmedten.
Wie fommt e3, daB joldhe nod eo wenig bes
fannt {ind? GE8 joll ein Vitdlein mit Res
3epten im Handel fein (aufer dem fleinen Re=
3eptbiichlein, bad Den Junfetiabletten, bie man
sur Bubereitung ndtig bat, beigegeben wird).
Wer nennt mir die Bezugdquelle?

Hausfrau.
80, it Woft zur Vereitung von Virnens
und Upfelhonig nidht die billigjte Konjerve ?
YWerben die Haudfrauen nidht 3u wenig da=
rauf aufmerffam gemadt? Cin Wadteil jdheint
allerdingd bdarin 3u bejtehen, daf man bden
@aft lange Fodhen mup, bid er die rvidhtige
Dide Hat. Kann mir eine Bauernfrau jagen,
auf welde Weife man Dbdiefen Projef mog=

lidhit abFiirst? ‘ ©parfjante.
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