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O bad’ in freien Litften
bie Vrujt, bad Wug’' im Lidt;
bu lebjt fein wabrbaft Leben,
wenn deinem Bufen jene,

. Died deiner Stirn gebridht.

o
Vom Dampfen der Friihte und Gemilie.

(Naddrucd verboten.)

qn der Veerenzeit beginnt fiir die
vorforglide Hausdjrau eine rege Tdtigs
feit, Denn fie will fidh verjdhiedenartige
Vorrate anlegen. Die Veerenfulturen
jpenden reiden Gegen und alle bdiefe
Griichte {ind auf bie mannigfaltigften
Urten 3u fonfervieren: fterilifiert al3
ganze Konferve, al8 Konfitiire, ald Gelee,
allein oder in Verbindbung mit andern
Gorten, al8 Girup, al8 Frudtjaft .
Leider wird im Haudhalt die Herftellung
Der lefitern immer nod) bernadlaijigt.
Der Grund mag darin liegen, baf bdie
Suberettung frither mit viel Urbeit und
Seitaufwand verbunbden war und durd
Audfodhen und PVreffen bder SFriidhte

R. Qamerling.

. feine gan3 befriedigenden Rejultate ers

stelt wurden. Dad ift jebr natiirlid,
Denn um einen guten Frudtfaft 3u ers
balten, Dem Dbder fpesififdhe Frudhtge=
{dmad und dad feine AUroma der betr.
Srucdhtart anbaftet, bdiirfen bie Friidhte
weder gefodht nod) geprefgt werden. ANur
Dag8 Dampfien erhalt ben vollen Krudht=
gefdhmad und lagt einen reinen Frudts
jaft gewinnen. Durd) bad Dampien wird

aber aud) die Herftellung der Sdfte Jehr
bereinfacht und viel Nlithe, AUrbeit und
3eit erfpart, jo daB e8 jeder Hausdfrau
moglidh ift, fid Vorrdte in Frudtjdften
3u bereiten. Wie erfrifdhend diefe durft~
IDfchenden, borsiiglihen und gejunbden
Getrante {ind, 3eigt fidh) bejonderd in
RKrantheitdfallen, wo fie oft 3u wabren
Hetlmitteln werden (3. B. ﬁo[unberfaft
bet Cridltungen &.).

Unter Frudtfaft ift der durdh) WUuds
dampfen von Friidhien (gleidh weldher
AUrt) erbaltene reine Saft 3u bverftehen,
obne ober nur mit einer geringen Suders
sugabe. AUlle Friihte enthalten genils
gend Frudtzuder, nad) Belieben fonnen
aud ftetd fitge mit fauren Gorten ges
mijdht werden, und eine Judersugabe
oder Verfiihung fann beim Werbraud
nad perjonlichem Gejdhmad erfolgen, jos
wie aud eine Verbitnnung durd) Waifer.

Die Firma Wed bringt died Fabr
einen Dampfer in den Hanbdel, der nas
mentlidh fiir bie KonfervierungBseit, aber
aud) bad gansze Fabr hindurd) der Hausds
frau wejentlidhe Crleichterung bringen
wird und der audy Criparniffe durd
vpollfommene Audniifung bded Obftes,
wie aud) der Gemilfe ermogliht. Der
Upparat ift Jehr leicht 3u handhaben und
3u reinigen, da er aud AUluminium bes
itebt. Durd) feine einfadhe KQonftruftion
eignet er fich 3um Ddampfen von jeder Ut
Obit, fowie fiir Gemiife, Rartoffeln .,
fitr Piiree=Puddingsd. €8 fonnen uns
gefabr 3—5 Kilo Kriidhte fe nadhy Objt=
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art in fiirsefter Seit auf einmal gedampit
werden, gleidhzeitig wird der Gaft dburd
entfpredhende Vorrichtungen filtriert und
man bat einen volljtdindig flaren Saft,
in weldem dad ganze Uroma erbalten
ift. Die o gewonnenen Sdfte werbden
fofort in erwdrmte SKlajcdhen eingefiillt
und nadh Vor|drift fterilifiert. Fnfiiblen,
trocfenen Rdumen {tehend aujbewabhrt,
balten fie fidh jabrelang. Der gewonnene
©aft fann natiirlidh aud) 3ur Bereitung
bon Gelee verwendet werden und 3u
Diefem Bwede ift ba8 Ddimpfen viel
mehr 3u empfeblen ald dad WUuffoden
mit Waifersugabe, weil man natiirlidh
aud) bier ein viel aromatijdhered Gelee
erbdlt. Der Riidjtand, ber jid) bon dem
audgeddmpiten Saft ergibt, fann nod
3u Warmelade verwendet werden. Der
Dampiproze ijt fury folgender: Die
Sriichte zerplagen dburd) ben audjtromens
den Dampf, ber dburd) fodyended Waifer
im Gterilifiertopf erzeugt wird, fie geben
ibren &aft in ein eigend dafiir beftimmied
Gefdf ab, bereitd filtriert; bie mitbame,
seitraubende WUrbeit Ded AUudpreffend
und Filtrierend bleibt erfpart und man
bat in furger Beit einige Liter Gaft. Fiir
pie Uufbewabrung bder Sdfte fonnen
gewbdbnlihe ©dlegelflajden verwendet
werben. Die Korfe find dburd) Uudfodhen
fteril 3u maden und wenn troden, 3u
paraffinieren. Cinfader find die Vatents
ober {pesiellen Gajtflajdhen; die Gummis
ringe miljjen aber felbjtverftandlidh tadbels
[08 fein.

Betfpiel einer Subereitung
pont FJobaunidbeerfaft. Die reifen
Beeren werden entftielt, erlefen und
gewajden. €38 fdonnen weife ober rote
Beeren perwendet werden, mit den lefs
tern ersielt man eine wunderfdhoneFarbe.
Die porbereiteten Beeren werden nad)
Vor{drift in den Upparat eingefiillt, nad
Beliebenn und yperfonlihem Gejdhmad

lagenwetfe mit wenig Suder beftreut, |

gut verjdhloffen und dad Ganze rafdh
3um RKoden gebradt. Wabrend bHed
Dampfensd oll der Dedel Jo wenig wie
moglid) gedffnet werden. Die Dampfs

eit ijt natiirlid) ver{chieden und hangt
pom Reifegrad ber Frudht und ber -
Sudersugabe ab. Cine grofere BVeis
gabe verlingert die Dampfieit. Der
gebampfite, flar abgelaufene Saft wird
fofort in Klajhen eingefitllt und diefe
20 Nlinuten bel 65—70° fterilijiert.

Vorszitgliche Wiijdhungen fiir Frudt=
fafte find: 1 Liter Fohannidbeerfaft und
/4 Qiter Himbeerjaft oder /s Liter Rirfdh=
jaft, ober Fohanni8beers mit AUpfeljaft
(wird natiirlidh fpater gemijht), RNbas
barbers mit Himbeerfaft, Holunder mit
Apfel .

Wiinjdht man den Saft aud irgend
einem Grunde nidht gan3 flar und will
man den Riidjtand nidht weiter verwens
Den, o ermbglicht eine angebradhte Prefje
ben volljtandigen Gafjtentsug.

Cbenjp audgejeidnete Dienjte iie
fiir ba8 Ddampfen der Fritdhte leiftet
Der Apparat fiir dad Dampfen der Ges
miife, fet ed fiir den tdglihen Ge-
braudh oder fiir bie Konfervierung. Wir
wiffen, baB beim Koden der Gemilfe
eine ftarfe Verdiinnung ber AUlfalien,
alfo namentlid) eine Ausdlaugung der
ahrialze ftattfindet. Diefe find dad
Wertoollfte bet den Gemiljen, folglidh
miiffen wir darnad tradyten, bie vors
bhandenen Yabrwerte moglidit 3u ers
balten. €38 fann died nur durd) Dampfen
gefdheben; bie Nabrftoffoerfufte find beim
Dampfen etwa fiinfmal geringer al3
beim RKodjen im Wajjer. Durd) den firds
menden Dampf ded fodhenden Wajjerd

. werden die Gemiije in Fiirsefter Seit

weid), obne bon thren dbrjalzen und
Gejdmad abjugeben. HFunge Karoiten
bendtigen ca. 8 Nlin. Dampfseit, dltere
und groBe 15—20 Wlin., Vobnen 8
bid 10 Wiin., Kobl 5 NWiin. ., dabet
fann der BVebhdlter gany gefiillt werben
(Quantum von 3—4 RKilo, je nad) Ge-
mitfeart). Alle Gemiife 3um Sterilifieren
werden durd) dad Dampfen viel 3arter
und vor allem aud) viel frdftiger.
Beifpiel. Vobhnen werden geriiftet,
gewajden, in den Vebhdlter bed AUppas
rated eingefiillt, ohne Salzsugabe gut
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perfdloffen und Jdhnell jum Koden ges
bradht. AMad) dbem Ddampfen mit faltem
Waifer abjdreden, abtropfen lafjen
und fofort in die Glajer einfiillen und
fterilifieren. ,

Dagd Dampfen beginnt, wenn Had
Waifer im Kochtopf richtig fodht.

Dad gleide, wad von den Gemiifen
gefagt wurde, ift aud) bet ben Kartoffeln
Der SKall, bie jowob! fiir jofortige, wie
patere Vermwendung 3u Rofti &c. viel frdfs
tiger und {hmadbafter durd) Dampfen
al8 dburd) Ubfodhen werden. Der AUppas
rat ijt Jo eingerichtet, dap beim Ddampfen
von Gemiifen oder Kartoffelst 3ur griind=
lichen AUudniiung der feuerung gleichs
seitig niedere Gldfer (terilifiert werben
fonnen oder aber e8 fann jeberzeit basd
Dampfen oder Weiterfodyen eined bes
liebigen Geridhted bamtt berbunden
werdett.

Da8 Ddampfen von Gemiife, .@ars
toffeln, Sriichten fann fparjamen und
prattijhen Haudfrauen nidht genug emps
foblen wetrben.

O

‘.Brafttfcbe Winfe fiir die Konjers
bierungsseit.
(Raddbrud berboten.)
Wir jtehen in der Beit, da die Hausds
frau fidy wieder Vorrdte aller Art ans
[egen fann. €38 ijt gut, wenn fie vors
ber an einem rubigen Tage eine fns
peftion der Gldfer und Gummiringe
pornimmt, um {idh vor Sdhaden 3u be-
wabren. Die Rander und Dedel der
Glafer mitffen pollfommen fehlerfrei fein
unbd feine Abfplitterungen ober Spriinge
aufwetfen. Die fleinfte Unebenbheit fann
fpater 3u WiBerfolgen fithren, da bder
Gummiring gan3 flad) aufliegen muf,
fonft ergibt fich fein [ufjtdicdhter BVerfdhlug.
eblerhafte Gldafer werden befjer auds
gejhaltet, und fiir die WUufbewabrung
bon RKonfitiiven &e. benupt. Vefondersd
jorgfdltig priiffe man die Gummiringe.
Gprode und riffige Ringe find untaugs-
lich und nicht mebhr 3u verwenden. Solde
mit einem fleinen Riffe an einer Stelle

fonnen nod) in der Weife bermwendet
werden, daf man einen 3weiten ebens
joldyen mitbenuft, und dabei die {hads
hafte SGtelle mit der guten ded anbdern
verdedt. Dodh mupy dabei febr jorgs
faltig gearbeitet werden. - Gamtlidhe
Ringe find einer griindlicdhen Reinigung
su untersiehen, indem man fie in heiged
©obawaffer legt und f{ie gut biirftet,
bierauf abjpiilt und mit einem Leinens
tudhe ober an bder Luft trodnet. Sie
werben glatt liegend in einer 6cbad)tel

parate, jowie Febern und iBilgeI wers
den ebenfall8 unterjudt. Die leftern,
pie man iiber ben Winter eingefettet
aufbewabrt bat, werben nun gut abges
rieben, und folde, dbie ihre Spannfrajt
verloren haben, jofort audgefdaltet.

it alled wobl vorbereitet, fieht bdie
Haudjrau die etwa nod borbanhenen
Vorrdte nadh) und ftelt an Hand ber
lefitiabrigen Lifte ober ihred Vorraids
biidhleind einen Plan auf fiir bie neuen
Ronferven, wobel natiirlidh gute Objts
jabre befonderd 3u beriidjichtigen {ind.
Die Uufjtellung einer Lijte empfiieblt
fih febr, man bhat dadurd eine genaue
Aberficht iiber Die verjchiedenen Sorten,
Gldfer .

An bdiefer Gtelle Jei nodhymald ausds
drivdlidh darauf aufmerffam gemadt,
daf; bie Sterilijation bad bejte, einfadfte
und fidherfte Konjervierungd-Verfabhren
iit. Nur auf diefem Wege fann im
Haudhalt eine vollfommen Ddauerbafte
RKonjerve hergeftellt werden, voraudges
feit natiirlich, dbaf dbie Grundbedingungen

- erfitllt werben: guted, Jaubered Nlates

rial, tadellofe frijhe LWare, forgfdltige

- Sterilifation, und trodene, fithle WUufs

bewabrung. Die Luftapparate ents
fpredhen den Gterilijationdapparaten in

 feiner Weife, fdnnen alfo nidht damit
| verglidhen werden. Sie fommen nur

ba in Betradit, wo poriibergehende

- Aufbewabrung und Verfdhliegung von

ANabrungdmitteln, wie Reften &., fiir
fiirgere Beit gewiinfdht wird, alfo haupt=
fadlidh in Grofbetrieben. Ebie Vorteile
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3. B. ber Beiterfparnid find audy nur
fdheinbare, und ber GSdhaden fann
ein {ebr grofer fein. S babe biefed
Gritbjabr Konferven gepriift, bie voriges
Sabr mit einem Luftapparat eingemadt
worden find. Der Ver|dhluf war voll=
{tanbig intaft, aber dber Snbalt: Upris
fofen, Pfirjiche, Kirfdhen, war jdhleimig,

bitter und ungeniegbar, die Gemiijes

fonferven bHatten einen entfefjlichen Ge-
rud. BVon all diefen Konferven waren
aud) im Winter feine 3u verwenden.
Cine Dauerfonjerve fonnen wir nur ers
balten, wenn bdie Grundbedingungen
erfitllt toerben: die Vernidtung
und Unjddadlidmadhung bder
BVerberbniderreger, ber Pilze und
Bafterien, und bdied it nur mobglid
burdy beftimmte Hibeeinwirfung unter

Luftabichlup. Lefterer allein geniigt |
nicdht. ‘ F. H.

BVom Cinfaufen ded Gentiijes.
(Nadydbrud verboten.)

©Go wie {ih nidht 3wei Blatter an
einem Baume gleidhen und aud die fo
oft angefithbrie Jihnlichfeit der Cier in
Wirflichfeit gar nidht beftebt, weil feinesd
genau {o audfieht, wie dad anbdere, {o
find aud) bie Gemiife einer AUrt dburdyaus
nidht gleidh in Gefdhmad und Vorteils
baftigfeit. €8 gibt aber ,befondere
Kennzeidhen” der einzelnen Gemiijearten,
Deren Kenntnid und dbavor bewabrt, beim
Cinfauf dledhte LWare 3u wdbhlen.
Diohrriiben (Karotten) miiffen leudhtend
siegelrot audjehen, wenn fie frijd fein
follen. 3u viele Vlatter und eine griin=
lide Farbung be@ Wurzelended deuten
auf feine guten Cigenjdaften. Jm all=
gemeinen foll man nidht bie groten
Cremplare einer Gemiijegattung wablen,
~weil bie Grofge nur auf Koften ded Ge-
fhmad8 erreicht wird und nur auf einem
groferen Waifergehalt berubt, der beim
Kochen ohne Aupen verjdhmwindet. Rote
Ritben mit frdftig Ydhwarsrot gefdarbten
Blattern find die beften. Fable Blatter
find ein Seidhen Dbafilr, daB e8 aud

Der Riibe an dem roten Safte mangelt.
Die Bldtter miijfen bicht beleinander
fteben und nidht 3u lang fein, al8 Bes
weid bdafiir, baf nidht die gange RKraft
der Pflanze in die Velaubung gegangen
ift. Von den RKoblrabijorten find die
blauen weidyer und Haben daber neben
dem befferen Gejdhmad nidht foviel Abs
fall wie die weifen. Audh) bei diefen
miiffen die VWldtter in einem engen
Biifdhel beteinanber fifen und fidh nidht
efiva auf bdie ganze Knolle verteilen.
Unter ben griinen Vobnen find bdie
fabenlofen ©Gorten ber Gtangenbohnen
Den berberen Bufdhbohnen vorzusziehen.
Wenn eine Bohne beim AUufbrechen
frnadt, eine feudyte, glafige Brudhftelle
zeigt und etwa linfengrofe Korner bes
figt, dDann fann man {ie unbedentlich
faufen. unge Crbjen miiffen nod eine
frifhgriine ©dyale und nidht 3u grofe
Rorner bhaben. e gleihmadgiger bdie
GCrbfen find, befto bejjer {find {ie aud
in Bezug auf Gejdymad und Crgiebig-
feit entwidelt. Salatgurfen diirfen fich
nicdht welf anfithlen und am Stiel nod
feine gelblidye Farbung aufweifen. Das
mit man feine weiden und boblen
Gurfen erbdlt, mup man durd) Driiden -
ihre Feftigteit feftjtellen. Vet den Weil-
und Rotfohlforten adhte man auf ditnnen
Strunf und feine Rippen. Wlan bat
bet Joldhen RKopfen betradhtlih weniger
AUbfall. Die fpigtopfigen Gorten {ind
im Gejdhmad feiner al8 bdie platten
Roblidpfe. Rotfohl mup frdaftig dunfels
rot audfehen, wenn er aud) beim Koden
feine Sarbe bebalten foll. Rofens und
Griinfohl gewinnen betradhtlich an Wobhl=
aejdmad, wenn fie einen tiidhtigen SFroft
durdhgemadht haben. Beim Rofenfobl
miiffen die RoSden flein und feft fein.
Vom Griinfohl wahle man die braunen
Gorten, weil diefe empfehlendwerter ald
die griinen find. =Qs

Der ift fiir basd erén unbraudbar, der
fid nidht auf fidh felbjt verlaffen Fann,
Sohanned Witller,
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Haushalt.

Das iibermanganfaure Kali

jollite im Gommer in jeber Riihe vorrdtig
jeirt und Jeiner bedinfizierenden Wirfung wegen
regelmdBig angewendet werdben. 10 Gramm
bavon in 5 Desil. Waffer geldft, geben ecine
bunfelrote Flirfjigleit, die man wodentlich
ein= bi8 3weimal in den SdhiittiteinAUusquy
giet, um die unangenehmen Geriiche 3u vers=
treiben. Ebenjo find Vehalter und Gefdfe 3u
behandeln, in denen die fidh an heifen Tagen
fbnell 3erfefenden RKiichenabfille aujbewabrt
werden. "R.

Farnfraut ald vorziiglided BWerpadungs-
material bon Lebendmitteln.

it man im Gommer gezwungen, Fleijd,
Wurit, Vutter und dhnliche Lebendmittel ju
verfenden, dann veriwende man, jofern e8 uns
juganglid) iit, frijhgepflidted Farnfraut ald
Verpadungdmaterial. Diefed Fonjerviert dad
Cingelegte derart, da e8 nidht nur volljtandig
frijdh und unverandert im Gejdymad bleibt,

fonbern aud) Fliegen und anbdere Fnjeften

von den Wabhrungdmitteln fernhdlt.

Cin untriiglidhed Werktmal frifder Fijde
ift folgended: Wlan bringe fie in ein Gefdl
mit Waffer, finfen fie Jofort barin unter, o
find fie pon tabellofer Befdafjenbeit. AUn der
Oberflache {hwimmende Fijdye verwende man
nidht 3um Genuf, da fie verborben find. V.

Riidye.

KRodh=Re3zepte.
¥lfoholhaltiger MWein taun ju i fen Speifen mit Borteil

durd) alfoholfreien Wein ober wafjerverdinnt:n Sivup, und
m fauren ©peifen dburd Jitvonenfaft erfelt werden.

Hiihnerfuppe.
Bwet alte Hithner, 3 Liter Wajjer, Suppens

gemiife. Die gut gereinigten Hithner' werden_

mit faltem Wafjer 3ugefest und jdhnell insd
Kodhen gebracdht, dann auf Fleinem Feuer
fangjam 2—3 Gtunden gefodht. Nilan 6§t
entweder dbad Fleijd) von ben Knodhen und
ferviert e8 in ber Guppe, nudelartig zerjdnitten
nebjt aufgequollenem Reid, ober man bereitet
dazu eine Nagoutfauce mit Hithnerbrithe und
foht bie 3erlegten Fleifdhitiide nodhmald darin
auf. . AUud ,Gritli in dber RKide”.

RKRarbonaden.

500 Gr. 3wijhen den Dornfortjdhen Ded
vordberen Hodriidend audgeldited Fleijdh wird
mit Biviebeln und etiwad Peterfilie fein gebadt,
mit Gal3, Pfeffer und NWiusfatnuf gewiirst,

mit einem gejtrigen, geriebenen, in Wafjer ges
weidhten und wieder ausgedriidten Wedden
und zerflopftem €t gemijcht. Hit die Waffe
bann nod briwdig, jo fiigt man Idffeleife
Waffer bet, bid jie beim Vejtreidhen mit einem
Nieffer glatt zujammenhadlt. Wian brdt fie
auf beiden Geiten in fteigend gemadyter Butter
langfam Bitbjch gelb (in ber Grofe wie Beefs
{teals.) .
Aud ,Das fleipige Haudmiitterden.”

Gierfpeife mit Tomaten.

750 Gr. Somaten, 2 Dezil. Waffer, 5 Eier,
20 Gr. Webl, 50 Gr. Fett, 1 Bviebel, Gal3.
Die gewajdhenen, 3erteilten Somaten fodht man
mit Dem Wafjer ettva 20 Win,, treibt jie durd
ein Gieb und [dRt die Sauce 3iemlidh did eins
fochen. Unterdefien hat man mit 5 Loffeln vers
Fibltem Tomatenwafler bdie Eier 3erquirlt.
Nun wird die fein gejdnittene Bwiebel in
beigem Fett gebraten, dad Wiehl geddmpit,
worauf man bdie j3erquirlten Gier und dasd
©al3 bazu rithrt, Bevor die Riibreier ges
ronnen find, gibt man bie Tomatenjauce dazu
und richtet dad Gange ald didlichen Brei an.

Randenfalat.

1 Rilo Rotritben, 50 Gr. Olivendl, Salj,
2 Bitronen. Die gewajdhenen Riitben werben
in 1 Qiter fodhended Galzwajjer gegeben und
2 Gtb. gefodht (Rodhfifte), bann falt abgefpiilt,
gefchdlt, gehobelt und mit Sal3, Ol und Jitros
nenjaft vermijcht und gewoshnlich falt ferviert.
Nian fann dem Galat aud) geddmpfte Swies
beln beimijdhen, oder bie Rotriiben roh fein
reiben und wie Gelbriiben 3u Salat bereiten.
Ranbdeniticle werden gejhwellt fiir Salat vers
wenbet. . @piihler, Neformfochbudh.

Gpinatfuden.

60 Gr. Gpediviiriel, 1 Loffel Niehl, 1 ge=
baujter Teller Gpinat (roh, fein gebadt mit
1 Bitfjdhel Bwiebelrohrdhen und Peteriilie), 1
Prife Vfeffer, gan3 wenig Wuskatnuf, Sals,
2 Destl. Mildh, 1 Loffel fein gebadte Bwiebeln,
Teig. Dad RKudyenbled) wird mit Brotteig
ober geriebenem Leig belegt. Den Gped roftet
man gelb, Diinftet die Bwiebeln barin, fiigt
Gal3 und Gpinat bet, dampft alled 3 Win.
lang und ridhtet an. Dad Wiehl wird mit
wenig Wiild) dbidlidh angerithrt, Gewiiry und
Gpinat dbarunter gemiicht und die Nlaffe auf
ben Teig gefitllt. Der Kudhen wird in heifem
Ofen in 30 Winuten gar.

AUusd ,Gritli in der Kitdhe.

Crdbeerlaltidale.

Die getwajchenen Erdbeeren werden mit dbem
Buder und der fallen MWild) gut zerftofen und
fein perrithrt. BVertvendet man ftatt Wil
Gdlagrabm obder alfobolfreien Wein, jo wers
Dent Die CGrdbeeren nidht zeritofen.

' 3. Gpiibler, Reformlocdhbud.



102

Cingemadite Friidte.

Gemijdte Johannidbeermarmelade. :

500 Gr. rote Jobannidbeeren, 500 Gr. weife
Sobannidbeeren, 250 Gr. jHwarze Fobannis-
beeren, 1'/4 Rilo Buder, 1 Glad Wafjer. Nian
Fodht Den Buder mit dem Wafler 3um Breit=
lauf, gibt die erlefenen Fobannisbeeren durd=
einanber 3u und fodt alled zujammen 3ebhn
MWinuten.

Himbeeren in Gelee.

500 Gr. Himbeeren, 500 Gr. Fobannisds
beeren, 750 Gr. Buder. Wian fodht die Jos=
hannidbeeren mit dem Buder und ein wenig
Waifer auj, bid bie Veeren plagen, und gieft
ben Gajt durd) ein Sud). Wun jtellt man den
Gaft nodhmald aufd Feuer, gibt die nidht 3u
reifen Himbeeren cinige Winuten hinein, hebt
fie mit dem Sdyaumloffel herausd, fodht den
©Gaft 3ur Geleedide ein und fillt alled 3u=-
jammen in Gldjer. Der Ridjtand der TFo=
I)angiébeeren fann 3u Warmelade verwenbdet
werben.

HimbeersSirup, ungetfodt.

1 Qiter Himbeeren, Ya Liter Waiffer, 10 Gr.
Wetnjteinfaure, 1 Liter Gaft, 1 Kilo feinen
Buder. NWan [ft die Weinjteinjdure in faltem,
frifdem Waffer auf, gibt die etwad 3erdriidten
Himbeeren 3u und [dRt died 24 Stunden ftehen.
Dann giegt man ben Gaft durdh ein Tud,
gibt den Buder zu und fiillt ben Sirup, wenn
der Buder gan3 aufgeloit ift, in Flajdhen, weldhe
nad) 8—14 Tagen nodhymald abgespgen wers
pen. Diefe Flajden bditrfen nie fejt verforft
erben, fondern miiffen nur mit einem Wiull-
lappchen verbunden fein. :

AUpritofen auf englifdhe Art.

1 Rilo audgejteinte Aprifofen, 1 Kilo Suder,
3twei Glad8 Waijjer. Wlan foht den Buder mit
bem Wafjjer eftva 3ebn Wlinuten, gibt einige
AUprifojenferne 3u und gieht diefe Lojung warm
an Die halbierten Uprifofen. Bugebedt [dpt
man Diefe itber Wadht jtehben. AUm folgenden
Sag giegt man den Gajt ab, fodhf thn dida
lidh ein, gibt am Sdluf die Frichte nod) ei=
nige Winuten 3u, adte aber darauf, dah fie
nicht verfodhen, fiulle jte bann forgfdltig mit
einem Loffel in dad Glad und giele den dids=
lih eingefochten Gajt daritber.

Marmelade bon Gauer!irfcben.‘

‘1 Rilo RKirfden, 1 RKilo Buder, 1 Glas
Wafijer. Wan fteint die RKirfdhen aus, iibers
ftreut jie mit der Halfte ded Buderd und lajt
fte iiber Wadt ftehen. AUm folgenden Tag
gibt man bdie anbdere Haljte Suder nod 3u,
ftellt alled 3ujammen aufd Feuer, fodt, bid
bie Rirfden weid find, nimmt fie mit dem
Gdhaumloffel heraus, fodht den Gaft didlid
lidy ein, gibt bie Rirjden nod einige Winuten

- miger unbd leiftung8idbiger.

3u und fiilllt nad) bem WUbjdHdumen - in reine
Glajer.
Wud ,Die Bubereitung dber RKonjerven”.

)

Gejundheitdpflege.

3

GSoll man im Lidht=Lujtbade Wafjeran=
wendungen maden?

Dad hangt gan3 von der Watur Hed Niena
fdhen und den dufern Umitanden ab. Wlandyer
Hat, bejonderd wenn er um die WittagB3eit
im Gommer Luftbdider nimmt, eine groke
Gdieigabjonderung und gerabesu dad Be=
birfnid nad einer Abwajdung, je fdalter und
je bemegter bie Luft ift, dejto weniger Lujt hat
man 3u einer WUbwajdhung. Blutarme und
Gdhwadlide haben genug am Lujtbad, fie
braudyen feine Ubwajhung. Wlerfwiirdig ijt
bie Wirfung von Gifbadern und nafjen WUb=
reibungen, die man in bder freien, idh modte
fagen, lebendigen Luft madt; idh babe ge=
funden, daB man jih nadh thnen viel leichter
ertwdarmt, al8 im Simmer bet der gleichen
Temperatur, wo die Luft abgeftanden ift. Wer
einen ecigenen Garten oder eine LTerrafje bat,
wo er fih vor fremden VBliden jdhiken fann,
joll etnmal verfuden, jeine Worgenabretbung
im Sreien 3u maden; er holt fich RKraft und
Belebung, an bder er Stunden lang 3ehren
fann. Wie mild wirft ein fonnenwarmed Sig=
bad im Freten am fpdten Wadmittag! Bet
Gdwade ded Unterleibed tut e gute Dienite.

Dr. £.-9.
Atempilege.

Tiefe AUtemsiige, dad Biel der AUtmungss
iibung, {daffen nidht nur mebr Luft in bdie
Lungen, niht nur mehr Gauerftoff in bad
Blut und mehr Koblenjdure aud demjelben,
erleihtern und vermebren diefen Uudtauid
im Vlute und in allen Korperteilen, jonbern
fie maden aud bdie Utmungdorgane gerdus
©ie madhen die
fungen und bden Brujtforb groBer und bes
eglicher und bereiten neben dem bauernden
Gewinn ber gewdhnlidhen regelmdpigen AUt
mung eine erhobte Leiftungsfabigleit fiir auers
gewdbhnlidhe AUnftrengungen. Durd) bdufiged
unb regelmagigesd Liefatmen werben die Lungen
in allen ibren Tetlen vollig entfaltet und ge=
liftet, wad bejonderd fiir die Lungenjpiten
notwenbdig ift, die badburd) vor Stodungen und
ber gefabrlichen Unjiedelung ded Fuberfels
bazillugd bewahrt bleiben. Die Nippen wadfen

~und werden beweglicher in ihren Gelenfen,

hinten an der Wirbelfdule und vorn am Brujts
bein, wodurd) die Vrujt grofere Breite und
ftarfere Wolbung gewinnt und, da jugleidh
Dad Bwerdfell ftraffer-und betwegungsidbiger
wird, ben Lungen und dem Herzen mebr Raum
gewabrt und ftarferen Wedhjel 3wijdhen dem
Lujtgebalt der EGins und Audatmung gejtattet.
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Auperbem werden durd) Frajtige WUtembewes
gungen nod) die Wiusdleln gejtarft, welde dasd
Riidgrat jtrecden und gerade halten und den
RKRopf aufredt tragen: eine Grundbedingung
jdhoner Korperbaltung. Dr. Dornblith.

KRranfenpilege.

Dasd [ragen ded Kranfen

ind8 Vett, ober von ecinem Vett ind anbderes
fann gefdyehen durd) eine, 3tvei, dDrei oder vier
PVerfonen. Widhtig ijt dbabei, daf alle Sra=
genben von Derfelben Seite an den Patienten
berantreten und 3war, bei GErfranfung vor=
iegend einer Geite, bon Der gejunbden Geite
Per; baB dad Aufheben und AUblegen gleidhs
3eitig, am bejten auf RKommando gejdhieht, bap
man dDen Rreanfen nidht auf dben Handen, jon=
Dern auf dem ganzen Vorderarm tragt, dap
man vorber jededmal genau iiberlegt, wad
man maden will und bie Gtellung ded Bettesd
ober Der Betten beadhtet und endlich, dbaf man
jeded Hindernid vorber wegraumt. BVevor man
Den RKranfen vom Bette aufhebt, 3ieht man
ihn gan3 an fid heran, da8 Fragen ol mit
sutriidgebeugtem Riiden gejdyehen, jo dap der
Korper dDed Pattenten auf der Bruit bed Tras
genden aufrubt. Dad Tragen muf erlernt
werden. Durd) Abung vermag eine mittels
frdftige Perjon einen ziemlidh {hHiveren Krans
fen, obne fih Gdaden 3u tun, auf eine furze
Gtrede allein 3u tragen. E3 fommt viel auf
ridtige Uusfithrung an. Dr. &. 8.

@ihberpﬂege und s€riiehung.

Die Liige im RKindedalter.

Der Geijt der Rindber ift im Ghulalter jebr
rege und empfinglid); bad Gedddinis ift fahig
und bereit, viel aufzunchmen; burd)y Vers
gleihung bildet jich dad Urteil; aud) die Cins
bilbungdfraft iit lebbaft, jo baB Sdhein und
WirflidFeit, Grlebted und Crdbachted vder Ges
traumied vermijdht und jogar verwedjelt wird,
wie aud) die wirflidhen Sraume auBerordents
W Lebbaft find und dbad aud einem Traum
ermacdhte Kind oft nur fdwer fich in die Wirks
lichEeit bineinfindet. Go fommt e8, daf Kin=
der mandymal, bejonberd in ber Errequng, in
Furcht vor Verfpottung oder Strafe Wahrs
beit und Unwabrheit vermijden ober vers
wedhfeln und dann wobl aud) in Verfennung
Ded tatfadhlidhen Hergangesd ober VorfteMungss
ganged wegen Liigen geftraft twerden. So
nofwendig e3 ijt, bad Kind von frithejter Ju=
gend an jur Wabrbeitdliebe zu erziehen und
tbm Abjheu und Weradytung gegen Liige beis
subringen, fo verfehrt und nadbteilig fiir die
Charafterbildbung wiirde e8 fein, wenn man

jene Febler und [rrtiimer der Cinbildungss
fraft und bded Gebddinifjed al8 abjidhtlidhe
Unwabrheiten anjehen wollte. Da wirflide
Liigen allerdingd midht ungeriigt oder unbes
jtraft bleiben bditrfen, jo fommt ¢8 in 3weifels
bajten Fdllen barauf an, mit Geduld und Ums
fiht den wirflihen Gadyverbalt 3u ergriinden
und bdarauf je nacdhdem Belehrung, Ermabh=
nung oder Gtrafe folgen 3u lajfen, jo daB dad
Rind von der Wotwendigleit und Geredhiigs
Eeit Diefer Folge jelbft eine Cinjicht befommt.
Bur feften Vegrundung der Wabrheitdliebe
in ben Rindern trdgt aber am metjten bei,
Daf fie Wabrheit uad Geredhtigleit bei den
Gltern und Lebhrern herridhen fehen und dap
aud die Dienjtboten von allen Unwabhrheiten
gegen die dDie Rinder nad) MWidglidhfeit abge=
balten werden. Died gilt namentlidh) inbe3ug
auf Verfprechungen, jowie auf dbad Werjagen
findlider Witnjdhe: die Erfitllung einer Prlicht,
jowie bad Verzidhten auf unerjitllbare Wiinjdye
parf nidht durd) eine Unwabhrheit, nod) durcdh
DVerjprechungen ober Velohnungen erfauft
werden, jondern die Kinder jind von frith an
daran 3u gewdhnen, die Criitllung jeder Vflidht
al8 jelbjtverjtandlich, dbad Verzidyten auf einen
Wunjd) und dergleiden mehr ald notwenbdig
sum eigenten Bejten anzujehen. Dr. . D.

Gartenbau und Vlumentultur,

WVortetlhafte Ausdniigung ihattiger Stellen
tm Hausdgarten.

- @8 gibt fajt in jebem Garten Sdattens
plagdhen, auf der Aorbdjeite von Wiauern,
Baunen ober Planfen, welde jabraus jahrein
unbenuft gelafjen und bdie bann vom Unfraut
iibermudert werden. Der. Grund bdiefer Ers
fdheinung tit weniger Wadlafjigleit, fondern
pielmebr bie nod) weitverbreitete Nieinung,
bier wad)fe ja dodh nihid RNedted. E8 gibt
aber gewifje Gemitjearten, die felbjt im Sdatten
nod gut gedeithen und befriedigende Crirdage
liefern, 3. B. RKerbel, Peterjilie, Rbabarber,
Feld= und RKopfjalat, GSpinat, Fendyel, Dil
ufwo. WUudy die Koblrabt fommen nodh gut im
Gdatten fort, ja bie im Gdatten gezogenen
baben nod) den Vorteil, daf fie weniger leidht
bol3ig werben; aud) dad ldjtige Sdhicfen desd
Galated erfolgt auj jchattigen Beeten erfahs
rung8gemdl viel weniger, al8 auf jonnig ge=
legenen. Cin teiterer, groBer Vorteil ber
KQultur geeigneter Gemiifepflanzen im Sdatten
beftebt noch dbarin, dap felbjt bet anbaltend
trodener Witterung nur felten begoflen wers
Den muB, weil dort die einmal vorhandene
Bodenfeudhtigleit fich jebr lange erbalt. E8
lobnt fich dbaber, aud) bdie {dattigen Stellen
im Garten vorteilbaft mit den gecignetjten
Gemiifes und Riihenfrautern 3zu bepilanzen.
s,
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Siersudt.

Urfadie und VWeldmpfung der grofen
Sterblidhfeit bon RKaninden und RKiiden.

Anjahrlich laufen zur Beit ded Vor= und
Hodjommerd jo biele KRlagen ein itber die
aroge Oterblichfeit von RKanindenjungen,
Kiiden und anbern RKleintieren und 3war
Fommen {olde Verlujte dburd) Sodedfalle nidht
nur bei gan3 jungen, erft wenige Tage bid
Woden alten, fonbern aud) nod baujig bei
fhon balbausgewadfenen Fungen vor. ad
bieriiber eingezogenen Erfunbigungen ijt wobhl
bie Haupturiadye bdiefer groBen Gterblidhfeit
in dDer Rleinviehbaltung auf ecine ganz uns
swedmdBige und meijt 3u reidhlide Fitterung
suritdzufithren. Fedesd junge Wefen fann fid
nur dbann Edrperlich gut entwideln und gejund
bleiben, twenn e8 naturgemdR gebalten und
gepflegt wird, wenn ed jeine Ordnung und
feine bejtimmten Beiten Hat 3um Frejfen, 3ur
Berdbauungund 3ur Ruhe. Dieje Beiten miifjen
aud) in der Kleintiersudt innegebalten wers
Den. Uber oft wenn 3zum Veifpiel in einem
Hauje jfunge Hiubnden jur Welt gefommen
find, werden fjie fﬁrm[icg 3u Sobe gefitttert!
Da joldhe furz vor bdem WUudjdlipfen nod
pen Dotterjad, den RNejt Ded Ei=Jnbaltesd in
fth aufgenommen haben, werben jie bon diejem
au8 nody geniigend fiir die erjten beiden Les
benstage verjorat. Reicht man nun dben Kiden,
fobald fie audgejdhlitpft find, jogleih Futter,
bann wird ber Rejtinbalt bed Dotterjades
nidyt mebr aufgesebrt, gebt in Berjehung iiber
und bdie Kitden geben rajdh an innerer Vers
brandung und Durdfal ju Grunbde. Der
Bejitger fei aljo nidht 3u dngftlih und fiirchte
nidt, die Tierden Ionnten verbungern, wenn
nidt fogleidh) Futter geretdht werde, jondern
warte bamit rubig einen bid anberthalb Tage,
reidhe dbann nur gans wenig in juger Wlild
cingeweidhted, altbadened Vrot, aud) Wilch=
reid, Hirfe oder Gerfte in Wil gefodht ift 3u
empfehlen. sy,

FragesCde.

AUnttworten.

. 36, Nebmen Gie gut warmed Wafjer, eine
wetde Fegbiirite, viel Seife, im Aotfalle audh
etwad feined Fegjand, Kraft, Uudbauer! Der
Unfug, den Wajdfefjel mit Stablipdnen 3u
reinigen, wird aud) bei und ab und 3u prafs
tigtert und die Folge davon ijt, dbaf jamtlide
Wajcheftiide Fleine Roftpuntte aufweijen. Wad
meinem Dafiirhalten wenden nur bequeme
SFrauen Diejed Puhmittel o an.

Lejerin in 3.

40. Grdbeeren Dbalten bi8 3wei Fabr=
(vielleiht nodh langer, aber wir effen fie im
mer borber), wenn Gie fie auf folgende Weife
einmadien. Lajjen Gie 1 Kilo Suder mit 1'/s
-Degiliter Wafjer suerit auf idhwadem, nad=
ber auf ftarfem Feuer einfodhen, bid der Buder
toieder feft werden will. Er darf fajt ,brods
melig® werben, jo daf er Bladden wirft und
nicht mebr vom Lo6ffel flieft. Dann mifchen
Gie 1 Rilo Crdbeeren, die rajd) unter der
Robhre abgefpiilt wurden und jauber erlefen
find, unter dben Suder und lafjerr, bom Giedes
punft an geredhnet, nodh) 20—30 NMWin. fodhen.
NMir Bheint, jeweild hange dad Gelingen der
RKonfitiire aud) nod) von der weitern BVehanbds
lung ab. Gie werdben audy feinen Wigerfolg
mebr erleben, wenn Sie bie Gldjer mit heifem
Gobawafjer reinigen, nodmald mit flarem
Wafjer nadhipitlen, audtropfen lajfen und die
Ronfitiire fiedend einfitllen. [ ftelle in jedes
Glad cinen {tlbernen L£offef, damit dasd Glad
nicht Jpringt. Wodh) dem Crialten lege idh ein
in Kirfdwaffer getranfted PVergamentpapier,
Da8 genau bdie obere Flaidhe dedt, auf dad
Cingemadte, und verbinde in iiblider Weije.
S bebandle alle Konfitiire fo, mup aber nod
bemerfen, daf idh lauter 34 Qiter und nody
fleinere Gldjer dazu verwende. ) mup fir
unfjere 7—8-fopfige Familie eine Unmenge
Frivchte einmaden und babe nie MWierfolge!

iy Bdgesed Hausdfrau im Thurgau.

40. Cine weitere Untwort wurbde ber Frage=
ftellerin Direft iibermittelt. Die Rebd.

Sragen.

41. [Ybh modte meine Kitdhe renovieren
[affen. Konnte mir femand ein Gefdhaft-emps=
feblen, bad {dhone und jolide RKadelwdande
berjtellt, jowie einen Wlojaif= vder fonit einen
praftijhen Fupboden. Bum voraud bejten
Danl. ' R. W.

42, Wo find die Vraun’jhen Teppidhaufs
biirftfarben in verfdicdenen Farbtonen ers
haltlih? Fir Uusdtunft danft

Hausdfrau in Burid.

43, Wer gibt Rezepte 3u guten, erfrifjden=
ben Gommergetrinfen, die man Gdjten ans
bieten fann? Limonaben find mir wegen ded
Moujfierend nidht angenehm. LWo bezieht man
gut und billig alfoholfreten Woft? Lajfen fidh)
Girupe aud) ungefodt subereiten? Fiir Uufs
fblupy danftt Leferin in A.

4y, Wie vermebrt man am bejten Hors
tenfjien? Gejdyieht e8 dburd) Gtedlinge oder
auf anberem YWege? _ B

45. Gibt e8 aud) Gdrtnereien, die jpesiell
Vilanzen fiir Felfen=WUnlagen verfaufen?

- b mochte .eine foldhe jumteil felbjt ausd Der

DBVorratdfammer bder Watur befleiden, aber
aud einiged faufen. Fiir AUngabe einer guten
Bezugdquelle danft A . .
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