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Nr. 18. XXX. Fabrgang.

€r[deint jabrlidh in 24 Mummern  JFiirvidy, 22. September 1923.

€3 fann Die Chre diefer Welt
Dir feine Chre geben,

Wad did) in Wabrheit Hebt unb halt,
Mup in dir jelber leben.

Wenn's deinem Jnnerjten gebridht
An edhten Gtolzed Gtiile,

Ob bann die Welt dir Beifall pridt,
Jit all dir wenig niife.

Das fludt'ge Lob, bed Taged ‘Rubm
Magit du dem Citlen gonnen,
Dad aber jei dein Heiligtum:
BVor dir bejtehen Idnnen.

c

Wo liegt Der Fehler?
Bum RKapikl Der Konfervierung.
(Naddrud verboten.)

QI[B chemalige RKurdleiterin erbalte
i ofterd Unjragen betreffend mif=
lungene RKonferven. Derartige Fragen
find redht intereffjant und belehrend und
bie Unitworten Darauf geben bdielleicht
mander Haudfrau uffldrung und Rat.

Frage 1. Warum balten fid
meine bdiedjdhrigen Heibels
beerenund Uprifofen nidt, die
idh dbodh wieimmer fteri[titerte?

AUntwort: Geradbe audlefterem Grunde.
Die dieBdjdhrigen WitterungBverhaliniffe
— ber all3u grofen Hige folgte wieber
intenfive Rdlte und andauernde Adjje
— waren abnormale und beeintradtigten
bie Friihte mebr ober weniger in threm
WadyBtum. Aatiiclidh muB aud) nod
bie Lage in Betrad)t gezogen werden,
AUn dielen Orten find ja die ijeibe[beeren

Fontane.

bollftandig bverborrt. Goldhe Beeren
eignen fich nidht fiir die Sterilifation.
Cbenfo famen jowobhl Uprifofen wie
Vfirfiche teilweife unreif auj ben Nlarft.
Wit derartigen Umftanden miljjen wir
bei Der RKRonfervierung redhnen. Aidht

‘audgereifte Friidhte follen ebenjo wenig

{terilifiert werden wie allju reife. Heidels
beeren, die nad) erfolgter Sterilijation
Gdimmelpilze 3eigen, waren beim Eins
fitllen nicht in tadellofem Suftand. AWod
barte, nicht auBgereifte Friichte bebiirfen

einer langern Crbifung, jonft bvers
Derben fie.
Krage 2. Warum jerfallen

meine Birnen und fehen im
Glaje fhmierig ausd?

AUntwort: Dad Gegenteil von oben.
Die Birnen waren 3u reif. Weide
Birnen eignen fich nicht 3um jterilifieren,
namentlid) wenn fie jtellenweife fhon
anfangen, teigig 3u werden. Dazu fommt
gewobnlid nod), daf beim Cinfiillen
Der ungejdadlten BVirnen bviel 3u langs
fam gearbeitet wird, und fie oft all3u
lange im Waifer liegen bleiben. Wlan
jollte Birnen {tetd8 nur fiir ein Glad
{halen und fie dann {ofort einfiillen.

Sfrage3. Wdabhrend meiner Fes
rienbabenjid meinefamtlichen
Gldajer,dievorherintadellofem
Suftand waren, gedfinet. Wober
fommt da8?

AUntwort: Diefe Konjerven wurden
in einem febr heifgen, {dhlecht temperierten
Raume aufbewabrt, faft obne Luftzus
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fritt, ba die Dame bei {Hledhtem Wetter
berreifte und dad Hausd iiber die Hife
per|dlofjen war. Der Aufbewahrungss=
raum muf Fipl, (uftig und troden jein.
Die Hite darf nidht iiber 15 Grad, bdie
RKalte nidht unter 0 Grad betragen.

Frage 4. Warum bebalten
meine Kritcdhte ibhr uripriings
[ihed Uroma o wenig?

Untwort: Die Juderldfung ift offens
bar 3u ftarf. Friidhte ohne jeben Suders
sufafy bebalten ibr AUroma bviel bejjer.
Der SBudersufaty bat feinen Cinflu auf
die Haltbarfeit ber RKonferven beim
Oterilifieren, e8 ift died lediglich eine
Gade be8 Gejdhmaded.

Frage 5. Warum dfineten Jid
meine Bohnengldafer?

b babe joldhe unter 3wei verfdhies
denen NWialen, aber am gleidhen Tage
eingemaddt, gedbampft, mit faltem Waffer
abgefdredt und fofort in bdie Gldfer
gefiillt und 1Y/2 Stunde bei 100 Grad
C. (fteriliftert. Die erften 7 Gldfer
wurden in den WUpparat geftellt, die
sweiten 5 Gldfer mit Biigel verfeben,
die leften bBffneten fidh famtlidhe.

AUntwort : Wad) verfdiedenem Hin und
Her ftellte fich folgended heraud: Aud die
3weite Portion Bohnen wurde ganz gleich
(und dburdhausd ridhtig) vorbehandelt wie
die erfte. Die 5 Gldjer wurben aber am
Wbend gefodht, und itber Wadht im Sopfe
fteben gelajfjen. Da da8 Waffer im
Sopfe nur langfam erfaltete, waren die
Bohnen allzu lange einer ber Cntwids
lung eingelner WVafterien ungiinftigen
Hige audgejest, der jogenannten Brut-
‘wdarme 3wifden 30—240 Grad. Ware
fraftiontert jterilifiert worben, d. b. die
erfte Gterilifation 1 GStunde und dann
nad) 2 —3 Tagen nodhmald 40—350
- Winiiten, bhatten dielleidht durd) bie
sweite Oterilifation die {ich wieber ent=
wideinben GSporen abgetdtet werden
fonnen. AWuf alle Fdlle ift e8 durdausd
falid, bie Gldfer nad) erfolgter Steris
liatton im SKodtopf fteben 3u lajfen.
WMan" nehme bden AUpparat ober bie
Gldfer mit Biigeln fofort nad) Dder

Gtertlifation heraud, ftelle fie auf ein
feudhte8 Sud) an einen 3ugfreien Ort.
Die fraftionierte Sterilifation ijt fiir die
Konfervierung der Gemitfe im Hausds
balt gans befondersd 3u empfehlen. Nian
bringt in unfern Oterilifiertopfen bdie
Semperatur faum auf 100 Grad C.
Gomit-ift e8 aud) audgejdlofjen, daf
Die Yaflterien bei einer einmaligen
Oterilifation abgetdtet werden. Vefons
Derd bet Den Bobhnen {pielen bdie dieds
jabrigen WitterungBverhadlinijffe eine
groge Rolle. Alle Gemiife miiffen died
$Jabr unbebdingt langer erbifit werbden.
Audh) die WUrt und Stdrfe der BVobhnens.
biingung iibt einen gewiffen Cinflup
auf bad RKonferbieren der Gemilfe aus,
indbem Gemiife, dad auf ftarf gediingtem
Boben produsgiert wurbde, ldngere Crs
bitung benbdtigt, al8 joldhed auf unges
diingtem Boben.

SKrage 6. Wieine BVobnen, o=
wobhl die fterilifierten, wie die
gebdrrten, hbaben tmmer einen
etwad fduerlidhen Gefdmad.
Wober fommt dDied? . .. ...

AUntwort: b verwende immer eine
gute Bohnenjorte. Die Vohnen wurbden
nad dem Dampfen odber Ubfodhen in
cine ©diiffel angeridhtet und blieben
natiitlid) langere Seif in Haufen liegen,
biB fie eingefiillt, vefp. Jum Dorren auds
gebreitet wurden. Ulled blandyierte ober
geddmpfte Gemiife foll fofort mit faltem
Waffer tiidhtig abgejdredt und bann
weiter verarbeitet werben. Aie joll bad
heige Gemiije in Haufen liegen gelaffen
werden, fonjt fritt Wlildjduregdrung
ein und die Bobnen werden [dleimig
und nehmen einen jauerlihen Gejdhmad
an, der fidy aud dburd). bie Sterilijation
nidht mebr beheben laft.

Srage 7. Warum jind die ftes
rili{terten  Bobhnen nad bder
©tertlifation faft immer bHart

unbd 3dhe?

AUntwort: Died fommt vor, wenn alte
audgereifte BVobren verwendet wurden.
$3ft die RKernbiloung {dhon 3u weit vbors
gefchritten, jo bilben {ich Holzfajern und
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diefe fonnen dburd) feine Konfervierungss
methode weidgemad)t werden. Sur
Gterilifation eignen fid) nur junge 3arte
Bobhnen, wie iiberhaupt jowohl Gemiife
al8 ritdhte nur in beftem und tabels
Iofem Buftand eine wirflid) gute und
baltbare KRonferbe ergeben.

Srage 8. Warum verlieren bie
Crbien beim Gterilifieren ims=
mer thre Farbe?

Untwort: Vel Crbfen und BVobhnen
ift eine gradgriine SFarbe unnatiirlich
und fann nur durd) demijdhe Wlittel
ersielt werben, die aber gefundbheitds
wibrig find und fiir Dden Haushalt
purdaud nidht in Betradht Ffommen
pitrfen. Die Hauptfade ijt dodh eine
gefdhmadlidh) gute KRonferve. Wlan per=
geffe nie, wie teuer die fabrifmdgig hers
geftellten {honen Gorten bejablt werden
miiffen. Bei bdiefem Gebanfen wird
mande Hausdfrau vorjiehen, ibre Kons
ferben felbjt 3u bereiten. Gewshnlid
ift fie nidht nur fiir ibre Wlithe und
Urbeit reichlidh belohnt durd) befjere
Qualitdt, jondern ibre Gldfer fmb aud
auBgiebiger H.-K.

Objtpajten.
(Naddbrud verboten.)

GCine biersulande bviel 3u wenig ge-
wiirdigte Art der Obfiverwertung ift
die Bereitung von Paften. Obftpajten
find eingedidted und getrodneted Obfts
mus, und laffen fidh febr lange aufbes
wabren. Gie fonnen aud allen Friidhten
bergeftellt werben, audy aud foldyen,
pie nidht mebr gans tadellod jind. Um
borteilhafteften erweift fich RKernobit,
weil biefed weniger wafjerreid ift al8
Ofeinobjt und fidh infolgedeffen aud
leichter einbiden ldft. Von befondersd
feiner BVefdaffenbeit und ebenjoldiem
Gejdhmad jind Pajten von Upfeln mit
Quitten, oder nur bon Quitten. Der

- Ritdftand bei der Herftellung von Nuits

tengelee finbet bei Verarbeitung 3u
Pajten bejte Verwertung. Birnen jollten

- Vorteil.

wegen ihred grobern Fleijdhed mit
YUpfeln oder Quitten vermifcht werben.

Die Kriidhte werden abgerieben, jdhade
hafte Stellen audgefdhnitten, der Reft
mitfamt ©dale und Kernbausd 3erkfleinert
und mit wenig Waffer weidhgefodt.
Died fann aud) im Damdpf auf ges
lohtem Gieb ober nad) furzem Vors
foden im Selbjtfodher gefdhehen. AUlB-
bann werden Die Friidhte durd) ein
feine8 ©ieb, wennmoglih durd) ein
Haarfieb geftricben, in eine weite dids
bobige Pfannegegeben und mit oder ohne
Sudersufaf unter dfterem Rithren langs
fam DbDidlich eingefocdht. Da8 RKoden
fann bet anberweitiger Benupung der
Herditelle aud) unterbrodhen werden;
weil beim Crialten immer aud) etiwad
Wafjer verdunftet, gereicht ein gelegents
licher Unterbrud) beim Kocdhen nur jum
Denn je weniger ftarf dasd
Mus gefodht wird, umjo weniger vers
liert e8 feine natiirlidhe Farbe und fein
feine8 WUroma. WUud bdiefem Grunbde
wird e8 aud) nidht 3u did eingefodt.
Wlan ftreiht ed, jolange e8 nodh nicht
»3@he” ift, etwa 1 cm bdid auf grofe
flahe PVorzellanteller oder nody beffer
auf PVergamentpapier, mit dem man
Dorrhurden ausdgelegt bhat und lakt
e8 an warmem Ort, 3. B. auf ber Geite
De8 Herbed ober itber Aadht im Ofens
rohr trodnen. Died fann etwa 2—3
Sage dauern. Wenn die Nlafje beim
Durdhfdneiden nicht mehr am Wleffer
flebt und {ih leiht vom Papier ober
Seller [08I6)t, werden daraud {drage
VBierede gefdhnitten, Dbdiefe nodhmalsd
nadgetrodnet, nad) Belieben in Kriftalls
suder gewendet und in Bledhbiihien
3wifchen Vergament ober GStanniol auf-
bewabhrt. Wian fann bdie Pajten aud
mit Fdrmden audftechen, jedodh ers
geben fid) babei viele Ubfdille. Gie
bilben ein vorziiglidhed, gejunded und
pon den Kindern febr beliebted Weibhs
nadtdfonfeft. AU foldhed fann
man aud) bdie Pajtenmaije, jolange fie
nodh weich ift, 3u Ileinen umgebogenen
Wiirftchen formen, trodnen, in Stanniol,
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Pergament ober Seidenpapier wideln
und mit farbigem Garn ober ‘Banbcf)en
umwinden.

Srudtpaften eignen {idh aud) bvors
sitglid) im Sommer um Wlitnehmen
aujf Souren. Bei geringem Raumans
fprud) erweifen fie fich ebenfo nabrend
ie angenehm durtftillend.

Legt man Paften. einige Stunden
in falte8 Waffer ein, laffen fie fich 3u
Qiud verritbren und auffodhen. H.-E.

(8]

Der Honig ald Heilmittel

fiir Wervbie.
(MRadhdrud verbotern.)

Durd) feinen febr bhoben Gebalt an
Buderftoff (75 %), ijt der Honig dad
gebaltvolljte unter ben 3uderjtoffhaltigen
Aabrmitteln. Diefe wieder nehmen aber
unter den ftidjtofflofen Wahrungdmitteln
al8 ben Gtoffwed)felerregern, welde
fiir Den animalifden (tierijhen) Lebends
prozey von bhodjter Widhtigeit find,
Die erfte Ofelle ein. Dementipredhend
ift ber Honig einer der wirfungdvolljten
©toffwedhielerreger fitr den menjdhlidhen
RKorper.

Wad bdied bedeutet, weif man erft
redht 3u wiirdigen, wenn man bebentt,
DaB obne cinen Gtoffwed)jelerreger der
men{dhliche Organidmusd nidt eriftieren
fann, und bafy bet YLervdfen der Stoffs
wedhfel oft febr darniederliegt.

Die Bebeutung ded Honigd wird
nod) bdurd) bdie - Cigenart erhobt,
in welder der Suderfioff fih in ibm
borfindet. Wabrend namlid) Jamtliche
anderen 3uderbaltigen dhrmittel, bder
Suder mitinbegriffen, die ben Suders
ftoff bilbenben Urfubjtanzen (Sraubens
- und Gdleimzuder) nur in engjter, des
miJder BVerbindung und Verfdhmelzung
in fid fitbren, finden {ich diefe im Honig
gefrennt und von einander abgejondert
bor. Von weldhem Werte bdiefe Cigens
titmlichEeit Der Bejdhaffenbeit Ded Honig-

suderjtoffed fiir die Wlenjdbheit ijt, ers:

bellt au8 der wifjenidaftlid) feftgeftellten

Tatfadye, da ber menjdlihe RKbrper
pent Buderjtoff nur in bdiefer Form
(aljp dhemifdy in feine beiden Urjubs
ftangen 3erfesit und gefondert!) in {idh
aufgunebmen  und - 3u affimilieren
permag. Wabrend bet Jamtlichen ans
Deren 3uderbaltigen Adbrmitteln  erit
eine Jolde dhemifche Berfeung ded in
ibnen vorbandenen Suderftoffed in deffen
Urfubjtanzen eintreten mug, bevor er
in8 BVlut und von da in den Korper
iibergeben fann, wird der Honigzuder
bireft und fofort bom RKorper aujges
nomnten und verarbeitet.

€38 ift burd) wiffenidaftlihe Verjude
unwiberleglidh fejtgeftellt worden, dap
der Suder eine bedeutend anftrengendere
Sitigleit bed Nilagend erfordert ald der
Honig. Beim Honig haben die BVienen
Die AUrbeit beforgt, die jonit Dem Wlagen
sufallen wiirbe. Geine Uufnabme be=
reitet diejem baber feine Wiithe, o daf
er jogar jelbft nod) von joldhen Pers
fonen ohne Bejdhwerden verdaut werden
fann, die fonjt fein andbered Wabrmittel
mebr verdbauen fonnen. Cr ift bemnadh
nidht nur dad wirfungdvolljte, jondern
sugleidd aud)y bdad leidhteftverdaulidhe -
Aahrmittel in der Gruppe der Stoff=
wed)felerreger. WVermbdge diefer lehtges
nannten Cigenjdhaft ift er aber gleidh=
seitig audy befdbigt, anbere, jelbit jebr
jhwer verdaulidhe Aahrungs8mittel und
©peifen leichter verdaulih 3u madhen,
wenn er ihnen al8 Verjithung3mittel
an Gtelle bed Buderd beigemijht, oder
al8 Nadtifdh genoffen wird.

Wegen jeined hohen Sudergehaltesd
und fJeined Gebalte@ an bden fiir den
menjdliden Organid8musd {o unbedingt
notwendigen Adbrialzen, (befonberd
GCifen; Kalf und Phodphorfdaure) it der
Honig einer der audgezeichnetiten Adbrs
{toffe, Den wir fennen, und er wird,
wie Dr. Reflam mit dDem volljten Rechte
fagt, von feinem anderen Wlittel an
Aahriraft iibertroffen.

Snfolge feined bhoben Gebalted an.
Suderftoff ift der Honig dad wirffamijte
Niittel 3ur Erieugung der Korperwdrme,
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an Der e3 bei Yervofen, Blutarmen
ujw. in der Regel jo fehr mangelt 3um
grofiten Gdabden fiir die Gejundbeit;
Denn eine normale Korperwdrme ift
unumgdnglid) notwendig jur Erhaltung
eined regen Otoffwedield und einer
guten Verbauung.

Bet Sragheit der UnterleibBorgane,
dronijdher Stuplverjtopfung und bdergl.
gilt der Honig al8 abfithrendesd, bezw.
blutreinigenbed NMtittel. AUn diefen Abeln
leiben ervdfe befanntlidy jehr oft.

Wegen Der bereitd genannten Cigens
{dhaften und feined Gebalte8 an ben
fo beilfraftigen dtherifjden Olen und
WUmetfenjaure ift Der Honig ein widhtigesd
Vorbeugungdmittel gegen Blutan=
brang und Blutftauungen, (an denen
Qervofe bhaufig leidben!) und bvermag
biefe bel giinftig 3u beeinflujjen. Aul
Den bidherigen WUusfithrungen ergibt
fich befonbderd, baf ber Honig naments
lidh) Aervens und BVerdauungdidhwadjen,
BVlutarmen nidht genug empiohlen werben
fann, Gein Wabrwert und feine Heils
fraft liegen in feinen BVeftandteilen bes
griindet. G.

Haushalt.

RNojtflede ausd Wifde rafd 3u entfernen.

Wan legt ben mit Roftfleden befesten
"IBaic[)eitoff etmad angefeudhtet auf eine heige
Warmeflajde, eine mit heijem Waffer ge=
fiillte Blechbiihfe ober bei groferen Fladen
auf dben erbifiten, verszinften Cinmadtopf und
verreibt etwad Rleefaly bdarauf, dann pers
jdwinden die Roftflede jebr rajd). Jit dburd
einen rojtigen RKefjel eine grogere PVartie Noft=
flede entitanden, {o 3jiehe man bdie befledte
Gtelle iiber einen Topf mit Fochendem Wafjer,
fodbal die Dampfe durd) dad Gewebe dringen,
fitlle Kleejalz in ein Wullappden und fabre
mit biejem Beuteldyen iiber dig bejledte Gtelle,
bi8 bdiefe verjdhvindet. Grinbdlidesd %ad)-
wajden mit reinem Wafjer, beffer nod lane
gered Wafjern ift notiwendig, bamit bad Ge=
oebe nidht leidet. 9.

Ols und Fettfleden in Tapeten 3u ents.

fernen.
Wlan beveitet einen brodligen Vrei von
Benzin und gebrannter Niagnefia, trdagt diejen
mit Dem Loffeljtiel auf und entfernt die ges

trodneten ﬁberrefte erit am naditen Tage
dpurdy Nberbitrften. [m ANotfall ift bas ‘Ber-
fabren 3u twieberholen, A.

DefelteGefdafe ausd Holzfaferfioffsudidten.

Bunddit mup man fie in der Gonne gut
audtrodnen laffen, reibt dann die befefte Gtelle
unbd deren Umgebung mit grobem Sandpapier
redt raub und iiberjtreidht jie bitnn und gleidh=
magig mit Waijerglad von beiden Geiten.
Dad Verfabren wird nad) grimdlihem Aus=
trodnen wiederholt, bid der Schabden behoben
ift. BVeim Gebraud) fitlle man ftetd 3uerit
falted, bann erft heiged Wafjer in bdie Holz=
{toffgefdge, Damit nicht eine neue Bejdhadigung-
derjelben - eintritt. €.

Handgeftidte Languetten vor dem Eins
reifjen 3u jdiigen.

Mian unterbefte die Ranber, die durd
Dieje Gtiderei gefdhmiidt werden follen, mit
einem Gtreifen pon fejtem, feinem BVatift oder
einem entjpredend breiten Batiftband, ehe
man fie ausfiabrt. Gelbjt edige Hembdpafjen
bletben bann vor bem jonjt unvermeidliden
Cinreifen bemabrt B.

: ~ Riidye.

Gpeifesettel fiir die biirgerlidhe Riide.

Gonntag: Butternodenjuppe, *Waltraitierter
RalbBihlegel, RKopffalat, Somaten mit Neid=
fillung, *Craubenfuden.

NMontag: Gerftenfuppe, Brotauflauf, *Holuns=
bermusg.
Diendtag: Fulienne = Guppe,
Maidpfluten, Gurfenjalat.
Mittwod): RKafejuppe, *Gemiiferagout, Tmeibe»
fuden, FBirnengemiije.

Donnerdtag: Haferjuppe, * Guterfoteletten,
RKartoffelbrei, Griine BVobnen, T Selleriejalat.

Freitag: Erbsfuppe mit Sped, T Gemiifereis,
TUpfelidhneden.

Gamsatag: *Gemiifejuppe mit griinen Bobnen,
*Ntalienijhe Aubdeljpeife.

Die mit * beselhneten Regepte find in blefer Nunumer su
finden, die mit + begeidhmeten im ber lefzten,

T Rollmodpie,

KRod=Ne3epte.

Altoholhaltiger Wein Taun ju {afen Speifen mit BVorteil
durd) altoholfreien Wein ober wafferverdiinntin Sirup, und
m fauren Speifen dnrdy Bitronenfaft exfelt werden.

Gemiifejuppe bon griinen BVohnen.

1 Rilo griine BVobnen werden in Gtiide
geid)nitten, in 3 LQiter fohendem Wafjer auf=
gefet, Gal3, /2 Zaffe feine Gerfte, ein paar
gelbe Ritben und einige RKartoffeln in Fleine
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Gtiide gejdhnitten und eine in Fett gebampite
Biwiebel hinjugegeben und weid) gefodht. Statt
Der Biviebel ein Pfund Gdafdlafie mitgefoht,
ijt audgeseichnet. Fiir 8 Perjonen.

Cuterloteletten.

_CGin Gtiid Cuter wird 3irfa 1 Stunbe ge=
waffert, bann in fodended Galzwaijer, bem
man Guppengriin, 1 Bwiebel, 1 RKarotte, Sel»
lerte beigefiigt, gegeben und 15—20 Wiinuten
borgefodht. Rodfijte 2—5 Gtunden. ANad
Grialten jdhnetdet man bad Guter in biinne
Plagden. wiirst fie und feudtet jie mit etwad
MWildh) an. Hierauf werben jie in geriebenem
Brot gewadlzt und wie RKoteletten im Fett ges
baden. Die Vriihe verwenbdet man 3u Guppen.

Waltritierter RKalbsjdhlegel
(in Shunfijhart).

Der RKalbdjdhlegel wird abgehdutet, ber
Kuodhen audgeldft, dbad Fleifdh gejalzen und
mit bem FleijchElopfer 15 Wiinuten ganz weid)
geflopft. Darauf wird dad Stitd nady jeiner
Lang8fafer 3u einer Wurjt gedreht, in eine
Gerpiette gebunden und mit Vindfadben feit
umwidelt. Wlan gibt e8 dann in einen Fijdy-
Jub von halb Wafjer, halb Ejjig, Wurzelwerk,
Lorbeerblatt, Thymian und Gal3, daf e8 gan3

bavon bededt ift, und fodht 8 2—3 Gtunben.

ANadhdem man ed itber AWadht in bder VBrithe
gelafjen, wird dad Fleijdh, dasd jeht weif und
3art wie Thunfijd erjdeint, ecinige SGtunden
bor Dem Gebraude in fingerdide Sdheiben
gejdnitten und Ffalt mit Waponnaije ober
Garbellenjauce iibergoflen. Lefjtere wird von
150 Gr. pajiierten Gardellen, dem Gaft von
2 Bitronen und 150 Gr. Ol abgeriihrt. Die
Ghiiffel wird mit Undhopis, Kapern ujw.
garniert.

Cier im Weit.

Weigbrotdhen (Gemmeln) werden efwad
audgehohlt und wenig gefettet gerdtet; in die
9oblung wird gehadter ©dhinfen gegebent und
je ein Ei barauf gefdlagen. Darauf werden
die Brotdhen in ben Bratofen gejtellt, bid das
Weige geftodt ift. AUusd: ,Wasd fodhe idh?“

Gemiiferagout.

Bohnen werden in feine Gtreifdhen, Riub=
den in fleine Wiirfelchen gejdnitten. SBu
gleihen Teilen gibt man fie mit etwad Butter
aufd Feuer unbd biinjtet fie mit Sugabe von
wenig Wafjer 3/+—1 Gtunde. Dann legt man
einen gleiden Teil Rartoffeln, rob gejdhalt
und in Gtiide jerfhnitten, dariiber, [dpt diefe
mit den Bobnen und Nitbdhen nod) etwa 45
Minuten fodhen, falzt und mifcht dann alled
gut untereinander. Cinige Ninuten vor bem
AUnridten fiigt man feingehadte, in ziemlidh
piel Butter gerdijtete Swiebeln und nad) BVes
lieben Bitronenjaft bei. '

Somatengemiife auf veget. Urt.

Wan jdalt die. Tomaten, jHneibet fie in
4 Seile und [GRt fte gejalzen einige Seit jtehen.

Den fid) bilbenden Gaft giegt man nun ab,

madt dDarausd eine Butterjauce und fodt in
Diefer die Tomaten hHoditend 2—3 Wiinuten
auf. Die Gauce muf fehr bid fein, weil fie
burdy bie Tomaten gleich bebeutend verdiinnt
wird. Vor dem WUnridhten wird mit Wiusfat
getoiirst.

Aug , Didtet. Speifesettel”, v. AUlice Birder.

Stalienifde Wudelfpeife.

Gelbjtgemadhte Nudeln wirft man in Lodhens
bed8 Galzwafer mit 20 Gr. Butter, [djt fie
jugededt 20 Winuten langjam quellen und
bann abtropfen. Dann padt man jie {hidtens~
weife mit vorher eingezuderten Swetjchgen in
bie gebutterte Form, obenauf Nubdeln, mit
Mandeln und Buder (oder Reibbrot und
Butter) beitreut, und badt fie bei magiger
Hige 20—30 Wiinuten ober fodt fie 1!/ Gtb.
im° Wafferbad., ,Die harnjdurefreie Kojt.“

Holundermus,

AUuf 1 gebdauften Guppenteller Holunbers
Beeren 1 GRloffel Niehl, 1 Loffel Butter, Bimt
und Buder. AUnftatt Suder dnnen 2—3 ge=
riebene Romerbirnen genommen werben. Sus
etft wird dbad Wiehl mit dber Butter gelblich
gerdftet und bann bdie Jauber erlefenen und
gewajdhenen Beeren dazu getan. Unter ofterem
Rithren wird dad Wusd 30 Wiinuten gefodt.
AUnjtatt De8 NiehHIB fann man aud) geriebenes,
gerdjteted Brot nehmen.

»Rodrezepte bitndn. Frauen.*

Sraubenfuden.

Man Dbereitet einen Vlatterteig von 125
Gramm NWiebl, 125 Gr. Butter, Galzwafjer —
Fille: 3 Cigelb, 125 Gr. Buder, 125 Gr. ge=
jdhdlte, gemablene Manbdbeln, /2 Liter Sraubens
beeren, 3 Ciweiff. Cin Tortenbled) wird mit
Bldtter= oder Halbbutterteig belegt; dann gibt
man folgende Fiillung bdarauj: Eigelb und
Buder werben jhaumiq gerithrt, die Wanbdeln,
Sraubenbeeren und der fteife Cterjdnee hins
jugegebent. Vadszeit 30 Winuten.

»Rodhbud) dber RKodhs u. Haudhaltungsdjdhule

~ Winterthur.“ . -

Cingemadyte Friidhte und Gemiife.
Holunderbeergelee.

1 Liter Holunderbeerfaft, 750 Gr. Buder.
Die reifen abgebeerten Holunderbeeren werben
mit wenig Waffer aufd Feuer geitellt, weich

efocht und der Gaft nod) warm dburd) ein
%ud) gedriidt; dann gibt man dem Gaft den
Buder 3u und fodt ibn unter Umrithren und
AUbjchaumen 3ur Geleedide ein, d. h. bid ein
Sropfen, Den man auf einen Teller gieht, nicht
mebr zerfliegt. Gtwad erfaltet und gut abs
gejdhaumt wird e8 in Gldfer gefitllt.




e costaks

143

Halbierte Swetidhgenim Dunft ohne Juder.

Die halbierten entfteinten Swetfdhgen wers
ben, bie runbde Seite nad) oben, in die Glafer
gefullt, biefe gut verjdloffen und 15 Winuten
tm Dunit gefodht.

Ganerfraut.

Hiesu redhnet man 5% Sals. RKabid ober
eifge Ritben ober betde WUrten gemifdht wers
ben fein gebobelt. [n ein gut gereinigtes
Gtandli oder Gteinguttopi fommen 3uerit
RKabid« oder Rebbldtter, dann eine Lage
Rraut, bann Gal3, wieder Kraut und Gals,
bi8 Da3 Gtandli gefitlit ijt. Bwijden binein
ftreut man ganzen Pfeffer und Wadolder=
Beeren und nady BVelieben etwad RKitmmel.
Obenauf fommt eine Lage Rebblatter, dann
ein reined Sud und ber Dedel. Dad ganse
ird redt gut bejdwert. Nad) 5—6 Wodhen
nimmt man bie oberite Sdiht Kraut und den

" oeigen ShHaum weg, reinigt Sud), Brett und

Gtein, legt lefitere wieder dariiber, und bdasd
Kraut ift 3um Gebraud) fertig. ‘
Uusd ,Die Bubereitung der Konferven”,
von 2A. RKiinbdig.

Swetidgenmusd mit Virnen.

2 Rilo gewajdene, entjteinte reife Bwetjds
gent oder BVflaumen, 1 Kilo jajtige Birnen und
500 Gr. Buder fodhe man 3u. einer fteifen
Warmelade. B.

i, Srauben=Gelee,

Die Trauben werden mit 1—2 ERIdffeln
Wafler pro Pfanne ohne Riihren gefodht, bid
bie Beeren plagen und beif auf ein Haarfieb
ober Sud) gejdyiittet. Der jo gewonnene Saft
wird mit brei Viertel ded Gewidhtd Suder
unter fleigigem AUbjhaumen nidht 3u langjam
gur Geleeprobe gefodht (ca. 15 Min.) Vet
nodhmaligem Kodyen verliert e8 dbie Farbe.

MWelonen und RKiirbifje 2 I'aigre doux.

Die Fridte ddlen, entfernen, in bhalb~
fingerlange und fingerdide Gtiide {dhneiden,
mit gutem Ejjig iibergiefen und sugededt iiber
Wacdyt jtehen laflen, nadher den Ejjig abs
gicfien, aber nur die Hadlfte bavon verwenbden.
Auf je 1 Riter Cjjig 1 Rilo Buder nehmen
und einige Gewiirgnelfen damit auffodhen und
die . Gtdbden darin fieden, bid jie weid) find.
Dann [Ggt man fie auf einem Gieb abiropfen,
fodyt ben Gaft 3u Sirupdide ein und gieht
ibn Deif iiber dbie Friihte. NWad) 1—2 Tagen
joll man den Ejfig nodmald auffochen und
erfaltet Daritber geben.

4

. ®ejundheitdpflege.

Tomaten jur Jeintpflege.

BVon der Tomate al8 Teintpflegemittel
wifjen wenige Frauen. Gie eignet jid) vors

" permieden,

suglid) sur Reinigung ber Haut von Staub,
Fett und Gdweip, Die Tomate muf reif
jein und wird folgenbermafen verwendet. Wan
wajdht die Haut uerft ausgiebig niit heigem
Waffer, daB alle PVoren gedffnet find. Dann
reibt man die Tomate in dbie Haut ein, und
wartet etiwad; damit der Tomatenjaft eins
bringen fann. Dann wadjdht man die Haut
nodymal8 mit heifem Waffer und Geife und
fpitlt mit Ffaltem Wafler nad). Der Erfolg
ift verbliiffend und lohnt NWliitbe und Ausds
lage. ) 8. B.

ridhtig bebanbdeln und jdhonen beift, thm fo
piel AUrbeit 3umuten, ald jum gefamten Wohl=
befindben beitragt. Wlan muf fein Herzy fo
bebanbeln, bag man e8 nie fpiirt und nie
pon ihm gewarnt wird, wenn man von feiner
Korperfraft und Leiftungdfibigleit vollen Ges
braud) madt. Jn dicfem Gabe ift o 3temlich
alled enthalten, wasd dbie BVeruthrung der obern
Grenge Der Herzjdhdadigung vermeiden [dft.
MWan foll alle Seile jeined Korperd harmos
nijch 3u mdglichit gefunder Leiftungdjabigleit
erjichen; bamit wird die Grensze nadh) unten
jene Grenge, an ber fidh alle
Gdwaidliden und Stubenhoder befinden, und
alle jene, dbie im Frihling ecinen bvoribers
gehenden Unlauf zur WUbbhdrtung und zum
©port machen. .Gie wiffen nidht, wie traurig
ibr Korpersujtand ift, fonit wiirden fie plans
maBiger an bie notwenbige RKbrperitdhlung
berantreten. Gie milften Jih o redht vors
ftellen, daB Lebendlraft badjelbe it wie Herz=
fraft, bag die Herzfraft e8 ift, welde uns in
fieberbaften RKrantheiten ,durdbaut*, bdah
unfere Lebenddauer gleih ift mit der Wuss
dauerfabigleit be8Hersend und dbaf einjhwadyes
Herz eben vorzeitig verjagt.
2Der fleine Hausdoltor®,

Kinderpflege und sCriichung.

Weldye AUrt ded Sdhreiensd verrdt dasd
Hungergefitbl de8 Sauglings?

Fitr die junge Wiutter ift e8 befanntlidh
anfanglidh febr fdwer, bdie Urfacdhen bdesd
Gdreiend beim Critgeborenen fejtzujtellen.
Gewobhnlich bietet fie bem jdreienden Gdugs
ling 3ur Verubigung jofort Brujt oder Flajde
an, ohne jid an die vorgejdhriebenen Paitfen
der WabrungSaufnabme 3u halten obder bdie
wabren Urfad)en ded Sdreiend 3u erfunden.
Bei genauer Veobadtung ded8 Sdyreiens ihres
Rinbed fann fie genau fejtitellen, ob bdiejes
wirflid) dburd) Hunger, ober durd) Gdymers
und anbere Unlujtgefithle verurjadht wird.
Bei Hungergefithl jhreit dad Kind nur furs
und in Abjagen. €8 Ineift die Augen dabei
feft 3u, jpit ofter ben Wlund und judt mit
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diefem 3u lutjchen oder an Finger und Hdanbs
dhen 3u jaugen. BVei Gdhmers= oder Unluijt=
gefithlen feblen alle biefe WUnzeichen und ed
wenbet und wadlst fidh aud) im Bettdhen bhin
und her, alled Beicdhen, dbap ¢8 dburd) ver{dho=
bene ober briidende Windeln in feinem Wobhl=
befinben geftort ober bdurd) Gdhmerzen ges
peinigt wird. ‘ 9.

L | Qvanfenpilege. {

Rubigitefung von einzelnen Korperteilen.

- Nady GtoB, Fall, Quetjhung, ploslihen
fdharfen Bewegungen, bdenen ein Sdhmers
folgt, follte man juerft dad befroffene Glied
gan3 rubig jtellen durd) entjpredhenden Wers
band obder indem man 3u Vett gebt, aud
wenn Vewegung moglich und fein Knodyen=
brud)y vorbanden ift. Nlan weif oft nidt,
ob ein MWuslel geriffen, eine Gebhne einge=
riffen oder ein Gtidden Knoden abgejprengt
ift. Der berbei geholte WUr3t wird fagen, ob
und wie lange RNube notig ift. Werben bie
serriffenen Seile fofort rubig geftellt, fo hetlen
fie gut sujammen, oft 'in 8 bid 14 Tagen.
AUndernfalld aber entitehen AWarben, die lange
Jabre fdhymerzen und ihren Srdger Jebr Hems
men fdnnen. Dri 8¢

®artenbau und Blumentultur,

Gemitfeanban im Herbit.

Sniolge Ded ungiinjtigen Gommerd find
mande Gemiife, wie bejonderd Tomaten,
Bobnen, Gurlen, jdledht geraten, manderorts
audy noch durdh) Hagel vernichtet worben. €3
empfiehlt fih Dedhalb, dad RKulturland mit
Herbit=Gaaten und =Pjlanzungen nad Niodgs
lihfeit nod) gut auszuniBen. An Gaaten
und. Pflangungen famen fiir gute Boden und
giinftige Lagen bid MWitte September in BVe=
tradt: Winterfopfjalat, Feldjalat,
Cndivien, Winterfrejje Winters
3wiebeln, (Silberswicbeln), Spinat. Win=
fer=Wirz und Winter=-Rabid (Abvent-
Wirz und Vorfers und Voflon=-Rabid) werben
swifdhen dem 10. und 20. Oftober ind Frete
gepflanst. Die VBflanzung guter Sehlinge vbon
Winterfopiialaterfolgt anfangd bid Wiitte
Oftfober je nad) Lage. Knoblaud und aud
Gdaloiten in milberen Lagen und warmem,
[oderem Voben Fonnen mit gutem Crfolg im
Oftober bid in Den Wovember bhinein gelegt
werden. Crdbeeren Idnnen in gut bewurs
3elten Getilingen den ganzen September hins
burdy, in Pflangen mit Erdballen aud) nod
- im Oftober gepflanst werdben. AUIZ Swifdhen=
fultur paffen gut Gilberswiebeln,

VerfudhBanjtalt Wabdendwil.

4
4

Tiersudt.

b
4

iBergct franfe Tiere! Nur gefunde vers
; wendet 3ur Wrbeit!

_ Beobadtet bie Steve. Eine frohe Lebhaitig=
feit it immer ein guted Seidhen einer voll=
ftanbigen Gejundbeit. Dad Gegenteil verrvdt
und etne Kranfheit ober ein im Cntjtehen bes
griffened. Unwobhljein. Genaue Beobadiung
witd bann bald die Urfad)e herausdgefunden
baben und wird die Kranfheit im Entjtehen
befampfen fonnen. ;

I

. ¢ JFragesCde.
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Untworten.

57. AUuf Fbhre AUnfrage werden Jhnen ge=
wif Fadleute antworten — idh glaube aber
faum, daf e8 ein Wlittel gibt, {ih diejer uns
willfommenen Gdjte — ber Wefpen — 3u
ertehren. Gie tun gur, moglidit in gefdlof=
fenen Raumen 3ju arbeiten und bie Feniter
erft wieber 3u’ dfinen, wenn Gie fih ausd dbem
Raum entffernen und dad jue Clement, bad
diefe Tierdhen anzieht, 3u bededen. Fn Pri=
vathdujern ftebt man oft Hillen fir Gugigs
feiten und Getrdnfe im Gebraud), die wenigs
ften8 einen ungeftorten Genup wdabhrend der
Wiahlzeit fidern. Gegen Stidhe empfiehlt fich
bie Bwichel, Galmiafgeift — aber der Gtadhel
muf 3uerjt entfernt werbden. ¥. in 3.

58. Gin Dbesiiglihed Raduderungsvers
fahren fenne ich nicht. Gie Fonnten dad Junere
aber aud) beizen, ober dlen und nadbher
widfen, wad ebenjo ecinfady ware. WUnleitung
Dazu gibt [hnen gewif jedber Drogijt. Gie
tun aber vielleicht gut, einen Fadhymann damit
3u betrauen. - Leferin.

Fragen.

60. Wie lafjen fich Holzwiirmer am beften
pertreiben? Gibt ¢8 wirflih ein Wlittel, dasd
diefe durd) Ginfprigen in bie fleinen Loder
radifal vertilgt? Hagrofe..

61. Wie.jefhe idh vernadlaBigte Widels
fannen, die in cinem feudpten Raume jehr
gelitten Haben, wieber inftand? YA R

62. NWieine eingemadten Randen werden
immer wmigfarbig; auf anbdern Tijden er=
jheinen fie hellrot unbd einladend. Wad mag
jbuld an meinem Wierfolg in BVezug auf
bie Farbe fein? Leferin.

63. Gibt e3 aud) nod) ein andered guted
Verfahren ded Einlegend der Tomaten in
Gal3 al3 dad in Der leten Nummer bed
Ratgeberd angegebene? AUbonnentin.
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