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' Bauswirtschattiicher Ratgeber
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Betlage 3um ,,Sdhwetzer Frauenheim®.

Redaktion : Cina SIEtN, Zirid

Derlag : W. Coradi-INaag, Ziiridy

HbonunementSpreid:

Gibelid Fr. 4. —, Dalbjlbelid) Fr. 2.—. Rbonnements nimmt die Crpedition, ScHbntalftrafe 27, entgegen.

Ner. 14, XXVIIL Fahrgang.

€r[deint jahrlidh in 24 NMummern

3iirid, 9. Juli 1921.

; Gdreit aud und glaube: dir erflang dad

Werbe!
Ghid’ deine Vlide aud: bie ganze Erbde
Bliiht bir and Her3: wad {Hon ijt, bas ijt dein!

. Denn ber ift Konig niber alle Dinge

Unb ben berithrt ber Engel golbene Gdhwinge,

3 Der feine Vlide fo augdfenbden fann,
| Dah fie wie Ubler Veute heimivdrid tragen,

Und daf die Morgenftunben leudtend fagen:

Du Wenjch mit hellen Uugen, nimm und anl
O Bierbaum.

Frudtiafte.

(Naddead berboten)
Wir ftehen wieder in der Beerens

| 3eit und fitr bie forglide Hausfrau bes

ginnt badburd) wieber eine rege Jdtigs

. leit, gilt e8 dodh, fi) aud ber Fillle

| langen Wintermonate.

De8 Guten Vorrdte angulegen fiir bdie
Und weld

| reidie Gpenderin ift Nlutter AWatur!

Die Beerenfulturen {penden iiberall
reichen Gegen. Gerabe bdiefe Triidhte

. laffen fid) auf bdie verjdhiedenften AUrten

fonjerbieren: fei e8 al8 ganze Konferve
fterilifiert, fei e8 al8 RKRonfitiire, Gelee,

. Strup &. Unter lefiterem verjtehen wir

eine Bufammenfefung von Frudtiaften
mit gleididhwer ober nabesu gleids

. Jdhwer Buder, bet ber Werwendbung mit

Waffer su verdiinnen. Vei dDen ftetd
nod) febr hoben Buderpreifen (bor dem
RKriege per Kilo 48 €18., nun &r. 1. 65)
ergibt diefe Subereitung aber jtetd nod
ein {ehr fojtfpicliged Getrant, wedwegen

bie Uufmertjamfeit mehr auf die reinen
Srudtiafte geridhtet werden jollte. Uns
pergorene ©dfte find nicht nur vorsiigs
lidhe, dburftidjhende und gejunde Ge-
tranfe, fonbern in Kranfheitdfdllen oft
wirflide Heilmittel. ‘

Krudtfaft erbdlt man durd ausd-
preffen ober audbddmpfen De8 Objted.
Diefer it allein fiir fich, ohne obder nur
mit einer geringen Suderbeigabe ein
audgeseidneted Gefranf. Um die pers
fhiedenen SFrudhtidafte in unverdndertem
Buftand aufbewabren 3u fonnen, miijjen
nidit nur bie Pilze, die eine Gdrung
berurfadjen, 3zerftort, fondern e8 mup
aud) jeber weitere Sutritt von Wifroben
perbinbert werben. Durd) dad Kocdhen
im offenen Sopf leidet der Gejdhmad,

und bad feine WUroma Der einzeliten

Friidhteforten gebt oft mehr ober weniger
perloren. Dedhalb werden die Gafte
am beften {terilifiert, wa8 jedod) vors
fidtig gefdehen muf. Su bobe Tems
peraturen verurfaden Lritbung und
AuBideidbung und beeintradhtigen den
Gefdhmad; 3u niedbere bermdgen bie
Hefepilze nicht abzutdten und e8 fritt
Gdarung ein. — Von groBem Einflup
ift aud) ber Gduregebalt der verjdhies
denen Frudtiorten; je bober berjelbe
ijt, defto niederer fann die Temperatur
gebalten werden. §m' allgemeinen ijt
fiir Obft= und Sraubenjdjte eine Cr»
bitung von 65—75° C. wdbrend 15
big 30 Wtinuten * erforderlih. Die
Gterilijation muf jofort nad) Ubprefjung
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oder AUbbdmpfung beionberé Bci warmer
Witterung erfolgen.

Die Gewinnung der Frudtjdfte fann
auf verfchiedene Urten vor fidh geben.
Wian hat dabel nidht nur auf die Halt=
barfeit BVebacdht 3u legen, fondern aud
auf die Crhaltung bder {dHonen natiir=
lidden Farbe und Klarbeit der Gafte.
‘Diefe ditrfen nidht mit Cijen ober anberen
Wietallen in BVeritbrung fommen, da das
burd) die SFarbe beeinflufgt wird. €3
find alfo nur Holzgerdte, PVorzellan und

GteingutgefdaBe, jowie beim WUuffodhen

NMWieffing= oder Emailpfannen in tabels
lofem Buftanbe 3u verwenden.

Die gut reifen, aber nidt uberreifen
Beeren werben forgfdltig erlefen, ge~
wajden, serftampit und vermitteld einer
Beerenmithle oder Prejfe gemablen.
Ober fie werdben fury vord Kodien.ge-
bradht und bann der Gaft langfam durd
a3 Haarfieb ablaufen gelajjen. Hn
beiden Fallen wird er nun vermitteld
Flanell ober Vardjent ober fpesieller
GCtaminetither ober ilterfdde filtriert.
Die befte und einfadhjte Urt ift aber
a8 Ddampfen der Fritchte im Frudte
faftgewinner. Durd) den audjtrdmenden
Dampf 3erplagen bdle HFriidte, geben
ibren Gaft in ein cigened Dafiir bes
ftimmted Gefa ab, bereitd filtriert.
Ausd diefem fann er dann vhne weitered
vollftandig flar durd den Habnen jo=
fort in Slajden abgefiillt und {teriliftert
werben. Diefed WVerfabren ijt jo eins

fadh und dabei audgiebig, daf fid) die |

einmalige Unfdajfung ded Upparatesd
{chon lobnt, um fo mebr, al8 natiirlich
aud) bie Sadfte fiir Gelee . gewonnen
werden fdnnen und die Riidjtande jur
NMarmeladenbereitung bverwendet wers
den. A8 Flajdhen fonnen gewobnlide
Sdlegelflajchen verwendet werden. Die
Korfe werben {teril gemadht und nads
ber mit Paraffinn gut beftriden. Vejjer
find bie Vatentflajdhen, dodh Jollten die
Gummiringe fadello8 fein, ober dann
die fpesiellen Gajtflajdhen, abnlid) den
KRonfervengldajern. — Ulle Sdfte laffen
jich obne Suder jabrelang aufbewabren,

jofern richtig borgegangen wird. Der
Budersufat hangt gan3 vom perjonliden |
| Gejdhmad ab, jowie aud) von dem 3u
nermenbenben Obit.

Die BVeigabe fatm '
audy erft bei der Verwendung ftattfins
ben. GCine Wijdhung von fitgen und
jauren iy'rucf)ten ift Jebr empfeblenss
wert; 3. B. Himbeer= mit Fohannids |
beer{aft ober SJohannidbeers mit Rirjchs
jaft ober fiige und faure RKirjden, Rbas
barber mit Himbeerfaft &. &.

Die Aujbewabrung in den Flafden
bat mdglidhit ftebend 3u erfolgen in
Fiblem, frodenem Raum. — Eine fleine
Brofdiire: ,Die Vereitung von Frudts |
jaften, madit genaue AUngaben {iber die
verjdhiedenen Verfabren ber einzelnen
Fruchtiorten (3u besichen: bei F.
Wed, Konfervengldfer, Siirich).

. Dret Beifpiele Der Subereitung von
Himbeerfaft.

1. Die gut reifen Veeren werben ers
lefen, gewafden, in einem Cteinguts
oder Porjellangefi lageneife mit
Suder beftreut (3u oberft Suder) und

sirfa 24 Gtunbden 3ugededt an Fiihlem

Ort {tehen gelaffen, bi8 ber Suder 3ers
floffen ijt. Die Waffe wird nun durd
a8 Haarfieb in ein untergeftellted Ge-
fag ablaufen gelafjen, der getwonnene
©aft einige Stunden ftehen gelaffen,
pann dburd) dad Filtertudy filtriert, in
Flafden gefitllt bi8 7 Cm. unter bden
Rand und 25 Alin. bet 70° C. fteri«
lifiert. |
{(Crgibt feirien flaren Gaft. Riids
jtand 3ur Berettung von Warmelabde.)

. 2, Dievorbereiteten Veeren werden bid

bor 3 Koden gebradt, auf ein Haarfieb
gejdhiittet, ablaufen gelajjen, bie ges
wiinfdte Wenge Suder beigegeben (auf
1 Liter Gaft ca. 200 Gr. Suder), einige
Seit {teben gelafjen, filtriert in Klajden
bid ca. 7 Cm. unter den Rand gefillt
und fterilifiert. Biigen durd) dad Vors
fodhen etwad am Gejdhmad ein. Aud
follte eine 3weite Kldrung nad) einigen
Wlonaten und bierauf eine nodmalige
Sterilifation ftattfinden, um einen flaren
Gaft 3u erbalten.
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3. Wit dem Frudtjaftgewinner. Die
-~ gut erlefenten und gewajdenen Beeren
werden in den Frudtbebalter eingefiillt,
nady Belieben leidht mit Suder bejtreut

und gedampft, bid fie allen Saft abs |
- gegeben. Diefer wird in dem Vehadlter
rourd) ba8 Filtertudy filtriert, lauft far

-ab, wird ofort in gut gereinigte, mit
feucf)tem Sud) umiundene FKlajde ¢ins
- gefullt und 25 Wlinuten bei 70. Grad

- fterilifiert. — Riicdftand 3u armelade

bermenbbar "F.H.

' @eiunbbeitss und Ndbrwert
der Gemiifjejpeifen.
BVon Dr. Shrober.
(Radbrud berboten.)
‘S mandjen Landern werden Gemiljes
fuppentagtaglid) mit grogem AUpyetit ges

noﬁen Der ruffijhe Bauer mufy jeden

Tag feine ,Borjdtsije* oder Kobljuppe
baben, in bie nur felten etwad leifd
getan wird. Der Staltener hat feine , Nii=
neftra® ober Gemiifefuppe den groﬁten

Seil bed Taged auf dem Seuer ftehen.

Gie befteht aué den verjdyiedeniten, febr
fein gejdnittenen Gemiijeartent, denen
Gritfe, NWiehl oder Seigwaren, nament.
lidh Nlatfaroni, 3ugefest werden; bids
wetlen fommt aucf) ein wenig S’Ieifcf)

binju. Auf dem Gpeifesettel fteht Wi~

neftra an jebem Tage ded Fabred; ftetd
verzehrt man fie mit grogem Uppetit,
obnte ibrer je iiberdriijfig 3u werden.
Die Gemiifefpeifen find namentlich
durd ibren Retdhtum an AWahrjalzen Jebr
gejund und nabrbaft, wad in neuerer
Beit wieber der befannte dbanijche Pbhy-
fiologe Profefior Hindhede durd) 3abls
reidye Crndbrungsdverfuche bewiejen hat.
Die Vlattgemiije enthalten vor allem
aud) viel Kalf, namlid) adtmal o viel
wie Rindfleijd). Daber {ind fie bei der
Crnabrung der Kindber Jehr widtig fiir
bie Bilbung gefunder 3dhne und frdfs
tiger Knoden, jur Verbiitung und Hei-
lung von Raditid (englifjdher Kranfs

‘beit). Hinreidhende Kalfsufubr vermebhrt

aber aud) in allen Organen ber Cr=

wadfenen bdie Leiftungdidabigfeit und

Lebendtraft gang bedeutend, wie durd

praftifjdhe drstlihe Erfabrungen vielfad
bewiefen ijt. Dazu fommt in den Ges
miifen nod) der hohe Gebhalt an Vitas
minen, ben eigentlichen, ,Leben pendens
den Gtoffen’.

- ANun fann man fid) diefe Aabhriverte
jhon in geniigender Nlenge 3ufithren
burd) reidlihen Gemiifegenufy 3sum
Kleild ober Vraten. Wber metft- wird
Dabei Dad beffer mundende, jedodh nod
febr teure und nur einfeitige Aabriwerte
(Giweily) entbaltende Fleijdh bevorsugt
sum Aadteil der Gemiife. Jebenfalld

| ol man, um f{parfamere und nabrs

baftere Nlabl3eiten 3u erbalten, 3u wes
niger Fleifd) {tet8 redht viel wobhl-
fhmedende Gauce bereiten, 3u der man

reidlid) fattigende RKartoffeln ober Vrot

genieen fann. Wenn bdiefe mit Nlebhl
gut jamig gemadhten Gaucen im Krdauters
gefdmad redt oft wedhjeln, dann regen
fie Den AUppetit immer wieder wobltuend
an und find jebr befommlich (Veterjilie,
Laudys, Selleries, Swiebeljauce ujw.).
Uud) fann man dasd §leifd) weglafjen bei
Der Bubereitung der jebr wobljchmeden=
den Gemitfe=Frifadbellen, von Gemiife-
RKarbonabe, Pubdding, Srifajjee ober
falfdem Hafen. Die Wijdhung mui mit
Aberlegung und Gejdhmad audgefithrt
werden; nur nidt jtetd dad WUltherges
bradyte, jondern immer wieder Ubwed)3-
[ung in allen Sutaten. €38 gibt ja fo fehr
biele Krauterarten: Griinfobl, Weiltohl,
Rotfobl, Blumenfohl, Spinat, Kerbel,
RKoblrabi, Vidhren, griine Crbfen, Sels
lerie, Porree, Peterjilie, Somaten ujw.
SYebedmal fann 3ur AUbwedSlung eine
andere KQrduterart etwad vor{dhmeden.

Die Gemiife und Krduter miifjen je
nad) Art geniigend lange, moglichjt in
der Kodfijte, gut sugedectt fochen, damit
die aromatijdhen Gejdhmadjtoffe audges
3ogen werden, aber fidh nidht verfliich=
tigen fonnen. AWiemald darf man dad
nabrhafte Kodhwaijer wegjchiitten, eben-
{owenig wie man die Brithe vom Kody=

fleifdh (fy"[eifcbbrube) meggfeﬁt Wian
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fann fie febr gut 3u Gemiifefuppen vere
wenben; ein Teller ndbrialzreide Ge-
miifefuppe mit Brot morgendoder abendd
iit namentlid fiir RKinber einer Taffe
RKaffee ober Thee weit vorzusiechen.
Bei der Bubereitung bder Gemiifes
fpeifen foll man aud) nidht jo verjdhivens
Derijd) mit ben groferen Bladttern oder
Rippen umgebhen ober fie gar wegwerfen,
wie e3 oft 3. B. beim Koblrabi, Blumens
fobl, Gpinat gejdhieht, jondern manmoge
fie gan3 fein {dneiden oder hobeln und
nadh bem Kodhen durd) ein Sieb treiben,
in weldem dann bie groben Sellulofe~
tetle suriidbleiben. o fann man dad
teure Gemiife jtrecen. Sur befferen Vers=
Dauung it eine geniigende Settzugabe
3u allen Gemilfen immer vorteilbhaft.
Aur red)t viel UbwedBlung in den
Sutaten und im Wiirgen; dann werden
die Gemiifejpeifen von allen {tetd gern
gegeffen werden und man wird ficdh bald
an diefe billigen und dod) febr nahrs
baften Gpeifen gewodhnen. Denn aud
der Gefdhmad it in hohem Grade Ge=
wobhnbeitdladhe: , Wutterd Effen jdymedt
immer nod) am befjten, felbjt dem ers
wad)fenen, in viel befferen Verbdltnijjfen
lebenden Gohne. Daber ift e8 aber aud
namentlidh in der ehtzeit jeder Wlutter
Vilidht, thre Kinber an foldhe ecinfade,
nabrbafte Koft 3u gewdhnen.

Unjere RKiidenfrduter.
(Radbrud verboten.)
Die Kitdhenfrauter {ind von ganz bes
fonderer BVebeutung fiir unjer Wobhlbes
finben wegen ibred hoben Gebaltd an
aromatijden Olen. Sie find daber 3um
Wiirzen unferer Gpeifen jo unentbehrs
lich wie bad Galj fiir bad tagliche Brot.
Die RKiidhen= und Gewiirsfrduter vers
leiben ben Geridhten erft jenen Wobls
gefhmad, der den Gaumen reizt, dem
Uppetit anregt und die Verdauung bes
befdrdert, aud) bewabren {ie ben Speifes
bret vor 3u rajder Serjefung und pers
bitten badurd) (befonderd bel eiweify=
reidher AWabrung, wie VBobnen, Erbjen,

et und namentlid) Blutwiirften &.)
die Vildbung ber o gefdbrlihen Selbits -
gifte im Korper, die 3u {hlimmen Kranks

‘Deiten Unlafy geben. €8 ift baber nicht

nur al8 eine blofe Liebhaberei 3u bes
fracdhten, wenn GCler mit Sdnittlaud,
RKadfe mit RKimmel, Wilrfte mit Senf,
Gurfen mit Swiebeln, Suppen und
Gaucen mit Sellerie und Peterfilie Jus
bereitet unb genojjen werben. Diefe
RKiidens und Gewlirzfrduter findb aber §
im Winter al8 Speifesutaten nod) wich-
tiger und notwenbdiger al8 im Gommer,

| weil im Winter mebr Fleitjd, Bohnenund

{dhwerverdbaulide Speifen, weniger leidt=
verdaulide Gemiife genojfen werben und
weil im Winter wegen mangelnder Bes
wegung der Stoffwediel langfamer vor
fid) gebt, baber aud) im Winter die Ges |
fabr ber Bildbung von Selbitgiften im

RKorper nod) erheblid) grofer ift al8 im
Gommer. €38 ift baber Pilidht jeber
Hausdfrau, im Sommer fo viel ald mog-
lidh von unfern einbeimijdhen Gewiirzs
und Kiidenfrautern 3u jammeln und fir
den Winter aufzubetvahren. Damit diefe
aber lange baltbar bleiben, miijjen {ie
aufmoglidit einfadye Urt fonferviert wers
ben. Die ecinfadijte und 3wedmdfigjte
Urt der Konfervierung ift bad Srodnen
ober Dorren. Died muf in der Weife
gejdyeben, bap dbie Krduter in ithrer Kraft,
fowie in ihrem Uroma und Gebalt an
gtbﬁetifcben Olen moglidhft wenig eins

iiBen

MWan begebt haufig den Kebler, bte
Guppens und Gewiirsfrauter vor dem
Dorren und vor dem Gebraud) 3u
wafden. Wiffenfdaftlihe Unterjud=
ungen baben nun aber ergeben, bdaf
badburd) ein nidht geringer Teil ibrey
aromatijden Stoffe verloren geht. Diefer
Verlujt ift bei den um Aufbewabren
beftimmten KRiidenfrautern nodh um fo
grofer, weil fie jhon durd) bad Wafjden
und dann durd) dad Frodnen {elbit
3um Zeil entivertet werden. €3 follten
Daber 3um Dorren fiir den Winterges
braud nur folde Bweige von Kiidens
frautern audgewdblt werben, 'welde
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{taubfrei und Jauber find, dbamit fie vor
dem Trodnen nidt gewajden werben
miiffen. AUud dem gleihen Grunde
biirfen aud) bei Regenwetter und fo
lange bie Blatter vom Sau oder Aebel
nafy find, feine Kiidhens und Gewilrss
frauter abgejdnitten werden. Diefe
miiffen pollftandig troden und dodh nodh
frifd, aljo am beften vormittagd, nad=
dem Jau und Aebel abgetrodnet find,
gefammelt werden. AUlle Gewiirzs und
RKidenfrauter miiffen vor ber Bliite
gejdnitten werben, weil fie dann am
gebaltoolljten und frdftigften find; nur
Der Dill, ber fih befonderd 3u Gauers
fraut und Cnbivienjalat vorzilglid eig=
net, muf fdhon in jungem Sujtande ges
{dnitten werden. Alle bdiefe Krauter
find ‘womdglih in Biifdel gebunden
bangend auf dem [uftigen Citrid), jes
bodh) im Sdatten 3u trodnen. Werben
fie den vollen Gonnenftrablen audges
fetit, §o verfliihtigt fidh bei ben aros
matijden Gewiirsfrautern wie Salbei,
PAefferminge, Wajoran, Thymian und
~'Rummel dad dtherifde Ol groftenteils.
Gind bdie RKildenfrdauter im Gdatten
bollftandig bdiirr geworden, bann fireift
man bie. Bldtter vpon ben Gtengelhn,
serreibt fie 3wijdhen bden Hanben 3u
Pulver, weldyed man fjofort, bevor e3
wieder Feudhtigleit aud der Luft in fid)
aufgenommen bat, in gutjdliegenden
faubern und frodenen Biidhfen, die fret

pon {dhledhten Geriidhen {ind, an trodes |

nem, Fithlem Orte aufbewabrt. G.

Haushalt.

Warnm darf man EGier nidt in unreinem
Wafjer fodhen? '

Wetl durd) die Gdale Wafler in dbad @t
eindringt und feine Unreinigleit auf bdad
Jnnere ded Cied ubertragt. Die RKalfjhale
bed Gied ift pordd und Daber fiir Waffer
purdldfitg. Wenn dad Gi im Waffer liedt,
jo bringt baber ftetd etivad Giwelp durd) die
pordfe GSdale aud, und Wafjer bringt ein.
it nun dbas Waifer durd) irgenbeinen Gtoff
perunreinigt, fo fommt diefer mit dem Wafjer
in bad Jnnere ded Eied Hinein. Das ift nidht
~ nur unappetitlich, fomdern fann bivelt gefdbrs

[ih fein, namlid) dann, wenn dad8 MWafjer
purd) fdadbliche, giftige Stoffe verunreinigt
oar. pUAlerlel Riidyenweisheit”.

Dad Ausdfdvifgen neuer Wobel.

E8 fommt mandymal vor, dbaf neue MWobel
ausjdwisen. {n diejem Falle werben fie mit
einem in Petroleum getaudten wollenen Lap-

- pen fraftig abgervieben. Wadhdem ber Petrol«

gerudh fich etwad verflivdhtigt Hat, wird mit
cinem weiden Leberlappen mit freidformigen
Bewegungen recht feft poliert. ;

RKiidye.

)

Gpeifesettel filr die bilrgerlidie Riide.

Gonntag: *Guppe mit griinen Gdnitten,
* RQalbshers, RKopfialat, Chinefifder Reis,
*Aprifojen-Gefrorenes.

Wontag: T Gemiife~Suppe, Brot~Pubdbding,
RKirjhenfompott.

Diendtag: Cinlauf+Suppe, T Kanindenbraten,
T Gurfengemiife, Galzfartoffeln.

MWittwod): Gerditete Grief = Suppe, T Pilz=
fdnisel, Kartoffelfalat mit Somaten.

Donnerdtag: RKerbel=Guppe, T Fleijdh=Tortes
*Bobnengemiife, T Kirjchentod.

Freitag: HaudmadersGuppe, * Fijdmujdeln,
1 Lomatenauflauf, S?ox:ﬂa[at.(éF IR

- Gamstag: Gago=Guppe, * Kartoffelring mit

Gpinat, * Gaurer Wildpudbing.

Die mit * beseichnetan Negepte find in dlefer Nummer ju
fiuben bie mit + beseidhneten in ber legten.

Kod)=Rezepte.
Ultoholhaltiger Wein Pann gu fii B en Speifen mit Borteil
burd) alfoholfrelen Wein ober wafferverdbiinnten Sirup, unbd
fu fanren Spelfen dburd Bitvonenfaft erfest werden.

GSuppe mit griinen Sdnitten.
Nlan fdhneidet 3irfa 1 CGm. bide Vrot=

~ {hnitten, beftreicht dieje auf eciner Seite mit

gefodhtem ©pinat ober Wangold, beftreut jie
nod etwad mit Gals, Pfeffer und Kdfe und
badt {ie bann jorgfaltig in Butiter, die griine
Geite jedod) nur einen WUugenblid. Hierauf
fhneidet man dieje GSdhnitten in Wirfel, legt
fie in die Guppenfdiiflel und begieht jie mit
fodhender Fleijchbrithe, dedt fie einige Uugen=
blide 3u und ferviert.
»Genn, 100 Guppenrezepte”.

Fiidmujdeln.

Der gefodte Fijd) (frifder oder ein Rejt)
wird entgrdet, feingebadt, mit feingejdnittener
Peterfilie, etwad jaurem RNabm, Fletjdhbrithe
und etinad gefodhtem Rei8 vermifdht, wenn
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wotig gefalzen. Die Waije wird in gefettete
Ragoutmujdeln gefitllt, mit Sardellenbutter
ober gewdbhnlidher BVutter betrdufelt und bdie
MWujdyeln /s Stunde im Ofen gebaden und

gleidy ferviert.
RKalbshers-

Dad Kalbshers wird auf ber Seite einges
{dnitten und dad Blut herausdgejdywentt, hers
nach mit Gpeditreifhen gefpidt, mit Swiebeln,
gelben Riiben, Veterjilie, 1 Lorbeerblatt, ein
paar £offeln CEffig, bem ndtigen Sals unbd
2 Gdopflofiel heigem Wafjer ober Fleifch=
brithe sum Feuer gebracdht und 3ugebedt 1Ys
©tunben gebampft. F[ubdejfen wird 1 Loffel
MWebl in Butter braun gerditet, mit ber Sauce
glatt geriibrt und nod fury mitgedampit.

Wyder ,Die biirgerlihe Kiide*.

Vobhuen mit Parmefanldafe.

Sunge Bobnen 3ieht man ab, binbet fie in
Biinbel sufammen und fodt fie jo gang in
wenig Galzwaffer weid). Dann ordnet man
fie franjformig wie Gpargel auf einer runden
Gdyiiffel und ferviert jie mit 3erlafjener Butter
itbergoffen und mit geriebenem Parmefantaje
bejtreut.

Kartoffelring.

In die Miitte ded Ninged fann beliebiges
Ragout gefitllt werben, aud) Wieren, Leber
u.f.w. Cbenjo entgrdteter Fifdh mit Sauce
oder gefodhted Objt. — %4 Kilo gejdhalte, jers
fleinerte RKRartoffeln werdben in Galzwaijer
weidygefodt, bad Wafjer abgegoffen, bie Kars
toffeln durdgetrieben, gewiirst und mit einem
Otud Butter glatt gerithrt. Hernad wird
etiva 1 Eglofiel voll Rabm und 2—3 Cigelb
feit darunter gearbeifet, bann der Gdynee der
Ciwei rafd und jorgfaltig bazu gemijdht.
Diefe NMalle wird in eine mit Butter bes
ftridhene und Brot beftreute Ringform einges
fitllt und tm Ofen zirfa !/» bid %/« Gtunden
gebaden. Bur Wablzeit wird fle mit bem
MWiefjer forgfdltig geldjt, auj eine Platte ge~
ftiirst und dasd fertig gefocbte Fleijd ober Objt
in die Alitte gegeben. Hn einfaditer AUrt
wird oft nur der RKartoffelitod in einen Ring
gefiillt und geftiirst, oder auf dber Platte mitteld
eined Wlefjerd ein Ring geformt.

»100 RKartoffelfpeifen”,

Galat in Somatentvorbden.

Redt runde, glatte, nidht 3u Fleine Tomaten
werden quer dburdhgejdnitten und dad Fnnere
mit einem Loffelden entfernt. Bur Fillung
ber jo erbaltenen Korbdhen nimmt man mit
Ol oder Bitronenjaft angemadten . Kopfjalat,
Blumentfohls, Gpargels, Gellerie= ober ge=
mifdten Gemilfefalat. Tn der feineren RKitdhe
fann die Fitllung nodh mit einer diden Nlajon=
naife bededt werden. Dad heraudgenommene
Somatenmarkt wird 3u ciner Guppe vder Gofe
perwenbdet. Birfe, ,Die fleijdloje RKitche”.

- ber8 fiir Rinber.

Geroftete Mehlfuppe mit Kirjden.

fn  gejhmolzener Butter iwerbem etwa
6 Loffel voll Wlebl belbraun gervftet und
bann mit ungefdbr 2 Liter faltem Wafjer glatt

%crﬁf)rt, efivad gefalsen unb eine gqute Halbe

tunbe gefodht; je Idnger man bie. Guppe
fohen laft, Defto feiner wird fie. Jnzwijden
werben frijd) gepflitfte und gewajdene Kirjdhen
ohne Gtiele in die Guppenjdiiffel gelegt, die
fodhenbde @ugbe bariiber angeridytet unb fers
piert. Beliebted gejunded Ubendbrot, bejons

Saurer WMildhpudding.

1, Qiter (1 groge Tafie) faurer Rabhm,
1/, Liter frijdhe Wildy, ber Gait und bie Sdale

~einer Bitrone, 5 Tafeln in Waffer aunjgeldite

Gelatine und ber Gdnee von 1 Ciwetl wers
ben gerithrt bi8 3um Crlalten, bann wirb bie
Maffe in eine audgefpitlte Form gejdhiittet
unb faltgeftellt. Wenn der Pubbding geftiirst
ift, wird er mit einem Kran3 gejuderter Hims

~ beeren, Erbbeeren ober JohHannidbeeren gars

nievt. ) g
Gefrovene Aprifofen.

Gin RKilo {done, redt reife Uprifojen odber
Pririthe twerben gejdalt, entfernt, serdriidt
unb mit 400—500 Gr. Staubzuder unb 2 D3l
Waijer verrithrt. Dann wird die Wafje in
bie Gefrierbiihie gefitllt und in Ci8 einges

raben; fie mup von Seit 3u Beit mit dbem

patel gelodert werben. Aad eintgen Stuns
bent nimmt man dad Gefrovene mit einem
fleinen Sddpfer ald RKugeln auj eine Glas-
jhitfjel Heraud und ferviert fogleidh mit Bid
fuits. .

Gingcmdcbte Friihte.

GtadyelbeersRonfitiive. ‘
Man jerdritdt reife, dbunfelrote Stadhels

“beerent, naddem fie abgepufit und Gtiel und

Blume entfernt worden find, und rithrt fie
purd ein Gieb, AUuf 1 RKilo Gtadyelbeeren
lqutert man 500 Gr. Buder jur Perle, gibt
die Beeren hinein und fodt fie 3u einer fteifen
Marmelade.

3obanni85cersﬁoafitiire (Jogen. Sdiittels
; - Beeven).

Die Veeren werden mittelit einer Gabel
abgeftreift, gewajden und 3um Ubtropfen auf
ein Gieb gelegt. Uuf 500 Gr. Beeren wiegt
man 400 Gr. Buder ab. Beibed wird 3ujams
men lagenweife in einer Gdiiffel vermijcbt,
fifer NWadt jtehen gelafjen, in einer Wieffing=
pfanne auf dem Feuer gejdiittelt, bi8 ed 3u
fochen beginnt. Wian [aRt die Beeren 10 Wi
nuten fochen und fillt fie in Gldifer. Gut ift
e3, wenn man auj einmal nidht mehr als
500 Gr. bereitet, tweil jte jonit leidht anbrennt
AUuf ahnlide Weife behbandelt man Himbeeren
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Brombeeren, Heidelbeeren (je 375 Gr. Suder),
Grbbeeren (500 Gr. Buder).

- SohannisdbeersGelee.

NMan Fodt die gereinigten Johannidbeeren
mit halb fo viel Wafjer /2 GStunde und prept
fie aud. WUufj 1'/2 Kilo Gaft rednet man 750
Gr. Gtreuguder, womit ber Gaft 25 Winuten
gefodt wird, worauf er Gelee fein joll. (Wan
fann '/s Himbeeren nehmen, B ijt bann wes
niger {darf und 500 Gr. Buder find geniigend.)

Aprifofen (fiir Kuden oder Kompott).

- Diefe fann man gans, gejdhdlt, halbiert und
entjteint einmaden. Bu 3 RKilo Uprilofen
nimmt man 500 Gr. Buder (event. aud) etwasd
Bitronenjdale). Den fodenden Girup gieht
man itber die vorbereiteten Fritdhte und lajt
beibed ecine Wadhyt 3ugededt jtehen. WUm ans
. Deren Tage lajt man dad Gange einige Wale
aufwallen. Dann fodht man den Gaft allein,
bid er rundlid ijt, lagt bie Friihte nodhymald
barin auffodhen, und gibt ba8 Ganze gleid
in die bereitgehaltenen Gefdfe, die man jofort
perjdliefst. Pfirfidhe, Reineclauden, RKirjden,
Wiirabellen, Pflaymen werden genau nady pors
ftebender Worjdrift eingemaddt.

RNoher Frudtfaft fiir jede AUrt Obft.
AUuf 1'/s Kilo tabellofe Friidhte werben 1'/s
Liter Wafjer gegoffen, in Denen man suvor
35—40 Gr. friftalijterte Bitronenjdure geldit
Datte. Died mup 24 Gtunden ftehen, wdbrend
beffen aber dfter umgeriihprt werben. Dann
Idgt man eB iiber Wadyt burd ein Tud) laufen
unb rithrt den jo gewonnenen Gaft mit bem
gleidhen Gewidht Buder 1 Gtunbe mit fils
bernem Loffel ftetd nad) einer Geite. Wadhbem
er nod) 2—3 Gtunben geftanden hat, jdhaumt
man thn ab, fiillt ihn vorfichtig in Flajden, jo
baB ber Vobdenfaly im Topfe bleibt und bindet
bie Flajden nur mit einem Wullappden 3u.
KQuhl und duntel aufbewabrt, halt fidh diefer
Gajt jabrelang unverdandert und jdHmedt wie
frifer. Gr darf aber nie gefodht werben.
(Fur Magentranle nidht ratjam.)
»Die barnfaurefreie Roft.”

e

KRranfenpflege.

Vlutunterlaufene Ungen.

Ofter Fommt e8 por, dak jemand von feinen
AUngehdrigen dben Sdhredendruj Hort: Dein
Wuge {jt fa gan3 blutunterlaufen! Jn bder
Sat fieht ein groBever Vlutergup in biefem

sarten Organ redyt gefabrlich aud. Blutig rot |

erjdheint dann ettwa die Halfte ded Weifen
ober {ogat ber ganze Ungapfel. Uber in ber
Regel ijt feine Gefabr dabet, Wamentlid) bei
alten Qeuten treten jolde ploglidhen Blutungen
ber {hon briihigen Blutgefahe letdht auf; fte

fonnen aber in jebem Lebendalter betvirft
werden durd) ftarfed Hujten, Sdneuzen ober
Aiejen, durd) Grbreden, dHwered Drdangen
beim dtub[gang ; et Qindern namentlich bann,
wenn bdieje an Keudbujten leiben. Ebenjp
fann a8 Heben und Tragen von fdieren
Lajten ecin Jberden im Auge jum Berften
bringen. Bu irgendbwelder Beunruhigung
liegt fein Unlaf vor. Wie an andbern Gtellen
eine Blutunterlaufung nad) einigen Tagen
sur WUufjaugung fommt, jo aud) im Wuge.
MWan wendet daber am beften gar nidhtd an,
[agt alle Umjdldge, Uugenwafjer odber Wajd)=
ungen (mit oft 3weifelhaften ober unbefannten
WMitteln) gan3 weg. Dr. Th,

Rinderpflege und sCriiehung.

Weshalb effenn Kinder gern Suder
und Siigigleiten?

Weil thr tm Waddtum befinbdlider, ftets
lebbafter, faft immer beweglicher und tdtiger
Korper bad Vebiirfni8 nad) einer recht fhnell
audnufbaren, rajd RKraft liefernden Wabrung
bat; und das ift ber Buder ald bad beftver=
baulidhe Nabhrungdmittel.

Garfenbau und VBlumenfultur.

Bur Welpenbetampfung.

Die feit Woden anbaltende jhone unbd
fonnige Witterung ift aud den in den SHlupf«
winfeln itberivinterten Wefpentweibdyen offens
bar febr giinjtig gewefen; denn fie 3eigen fidh
fett geraumer Beit wieder redht 3ablreidy, und
Da jebe fiir fich nun eine Kolonie anlegt, bie
bid 3um Wionat AUuguft 3u Hundberten von
Wefpen anwddit, jo [Ggt fih vorausjehen,
bap die bdiedjdbrige Wejpenplage benjenigen
ber letiten Jabre fidh wiwrdig anreiben, ja fte
nod itberbieten wwirb. Wem bie fiijen Kirjden
unb 5§tRchen Frithbirnen der Bwergobjtbaume,
tie ber Hodyitdmmer lieb jind, wer Wprilofen,
Pfirfihe, Pflaumen und Swetihgen nidht mit
biefen Jnjeften teilen mag, wer jeine Gpaliers
trauben nidht jammerlid 3ernagt jehen will,
wer feine VWirnen vor den frehen Bubrings
lidhEeiten bder Herbftvefpen {dithen mbddte,
Der madhe jetst Fagb auf dbie Wefpentdniginnen.
gebe Wejpe, bie 3u gegenwdrtiger Beit fiht=

ar wird, ift eine RKonigin, ein grofes jtarfes
Weibdyen, die Vegriinberin ecined Wefpens
nefte8 in und an den BVaumen, an Dad=~
fparren, in der Grdbe und bdergleidyen Orten,
eined ‘ﬁe{teé, Dad in guten langen Gommern
bie Grofe cine8 RKoblfopfed ‘erreiht und
mehrere Wabenlagen jedhSjeitiger Sellen 3ur
Budtung ganzer Wefpenjdhivarme umjdliefit.
Wit einer Wejpe werden alfo jehit die Bruts
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generationen ded ganzen GSommerd vernidtet,
wdbrend eine jpdtere KriegBerflGrung, ba fienur
eingeln Herumfliegende Fnbividuen und nidt
Die Aejter aufd Korn nimmt, erfolglod ijt.
Wo fih dieje GSdadlinge felst treffen lafjen,
jdblage nan jie mit ber fladen Hand, mit bem
ANasdtudhe, mit dem Hut, mit einem Vretthen
nieder. Jn den Dadyraumen der Haujer und
Gdeunen 3erftbre man bie alten Wefter,
namentlich aber bie unfdyeinbaren, bajelnufs
und baumnufgrofen AUnfange der diedjabrigen
Baue und tue died frith morgend ober am
WUbend, wenn dad Aluttertier ficher darin Rkit.

SragesCde.

AUntworten.

45, Smmer ieder werden die Qiegfcbalen
al8 befonders wertpolled Ditngemittel fitr Topfs
pilanzen empfoblen, und dod ijt ibr Ditngtvert,
naber befehen, redht gering. Die Sdhalen ents
balten groftenteil® nur Kalf und empfehlen
fth daber nur fiir falfarme Vobenarten und
falflicbende Pflanjen, nidht aber fir lalls
meidende Humudiourseln, wie Rbodobdens
bron, Usaleen, Cricaceen, Ordibeen, Farn,
Hortenjien. Um bejten ift ¢8, man versicdhtet
uberbaupt aufj folde einjeitigen Dunggaben,
da DbDiefe nur im Sujammenwirfen anbderer
Dungitoffe von wirflihem Nufvert jind., (Gew
fely bed Aabritofiminimums, nad weldem fid
bie Pilanze nidt nad) dem in reidliditer, jone
Dern in geringjter NWlenge vorhandenen
Nabritoff ridtet, beftehe nun diefer Wangel
in Stiditoff ober RKali oder Kalf oder Phod«
pborfaure.) Bei Unwendung bdiefer ,Hausds
mittelhen® gibt man fid) meijt der Sdaujdhung
hin, nun qlled Notige an Diingung fir bdie
Pflanzen getan 3u baben und erjpart fid) ba=
her bdie Fauflihen, vorziiglidh jsujammenges
feiten AWdbrjalze, wie Fleurin, Wagner's
Nabrialz ujw. Vei im Freien aufgejtelten
Fopfpflanzen fann aud ftarfverdiinnte Gitlle
perabreidt werben (1:4 bi8 1: 3), wabrend
Nabrjaly gewodhnlidh in eins bid 3weimaligen
wodentliden Dunggiiffen von 1—2%c0 Lojung
perabreicht wird, bid Mitte Uugujt. BVon da
an allmdbhlidhed WUufhdren, damit bie Triche
gut aundgereift in ben Winter fommen.

m. 9.

46. Hier nod ein tirfifhed Rezept 3u
Rofenmarmelade ausd dem Univerfal=Lezifon
ber Kodhfunjt. Wenn bdie Rofen in voller
Blirte ftehben, Jfammelt man 1 RKilo frijde
Rojenbldtter, liejt alle grofen aud, jdneidet
bie weien Endipihen mit ber Gdere ab, wirft
Die weigen GSpien und fleinen Blatter in einen
Kodtopf, gieft /« Liter Wafjer 3u, fodt fie
Furze Beit aud und feibt die Brithe ab. Die
Blatter wirft man fort. Dad bdburdygejeibte
Waifer wird mit 2 Kilo Suder aufd Feuer ges

ftefit, gqut abgejhaumt unb bie groBen Nofens
blatter Bineingegeben und unter jtetem Ums
rithren gefodit, bid die Warmelade geleeartig
iit. Jn Gldfer ober Topfe gefitllt, halt fie fich
gut. A G.
49. Man fillt in der Hauptjade Veeren
jiebend in Flajden. Gteinobit eignet fid) twe=
niger hiezu. Fiir jolded fann bie Wiethobe ded
Ginjdwefelnd 3ur Konjervierung ber Fridhte
gute Dienjte leijten. W.

50, Die 3u reinigenden BVWettfedern bringt
man in einen LWafdhzuber und iibergicRt jie
utiter Umrithren mit Geifenwafjer. Dann preft
man fie mit der Hand tidhtig aus, legt fie in
einen anberen Suber und ?ieﬁt nod) einmal
warmed Waffer dbarauf. Sdlieglid) werden fie
an_ber Gonne pber am Ofen gut getrodnet
und, wenn nodtig, etwad audeinander gezupft.
Die Gprungfebern werben am bejten vom Fadys
mann twieber in Gtand geftellt. .

51, Die ,Shnittmuiter fitr Damenjdhnets
beret”, heraudgegeben von ber Sdhweis. Fadys
jdule fir dasd eﬂetbungsgfmerbe in gﬁrtd) 8,
fonnen fbnen bei ber WUnfertigung Nhrer
Rleider gute Dienjte leijten. .

SFragen.

52, Gibt e3 audy Vadapparate, die auf
bem eleftrijhen Herb 31&8ebrauc5)en find? Jb
hore tmmer nur pom , Wunbder fiir Gasdfere=
rung. Herzlihen Dant fir Ungaben aus Cr-
fabrung. Landpomerdnsli.

53. Rann mir eine Wlitabonnentin eine
suverldjjitge WVezugd8quelle fiir Heibelbeeren,
Brombeeren, Preigelbeeren (mogl. BViindner)
angeben? Bejten Pant im voraus. 1

BVaden in der Kiide.

Wie viele Horen von neuen Moglichleiten,
eine Urbeit gut und rvationell tun ju fonen,
und wie wenige verftehen e, fidh die Errungens
jdaften, dte jur Grleidhterung ber g\-auen ges
fdaffen, ﬁc&sunuge jumaden — jebr 3u threm
Nadteil. BVom VBeften, bad nady biejer Ridy=
tung auf den Wiarlt gebradt wird, ift bad
SBunber® bad ald Vadapparat in feiner
Riidhe fehlen jolite. Bei den immer nod) teuren
Fletjdhpretjen jind wir ja direft auf Badjaden:
Auflaufe, Wabhen &. angewiefen. Diefe lafjen
fih rvaid und bet tadellsjem Gelingen im
yOunber” baden und e3 bereitet unsd bie
Herftellung derjelben weber Ungjt nod) Sorge
— pielmebr bdie reinjte Freude. Der AUpparat,
der anderortd {dhon mebrfad) empfohlen wurde,
balt wirflich alled, wasd von thm Rithmenbed
gefagt iit. Die einfade WUrt feiner Handhabung
ijt verbliiffend, feine Leiftungdfdbtefeit mebr
al8 erfreulidh, und wad ald wejentlidh) in Ve«
tracdht fallt, der Verbraud an Gasd ober Pe«
trol ijt jo fparjam, daf thm fein andered Gy«
jtem Darin gletdhfommt. g M.
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