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Mitarbeiter.

Sditvetierifdie Blatter fiiv Baushaltung, Riudie, Gelundieiis-, Rinder- und
BRrankenpflege, Garienbau und Blhumenkulfur, Tierjudit.

Abonnementdpreid: Jibelidh Fr. 2.—, halbidhrlid

v. 1. —, Abonnementd nehmen bie Expedition BVdderfivabe 58,

und jebed Poftbureau (bei ber Poft Heftellt 10 Gt3, Veftellgebilhr) entgegen.
Infertiondpreid: Die einfpaltige Petitseile 256 Gta., bei Wiedberholungen Rabatt,

15, XL Subrgang. ]

Crideint jahrlid in
26 Nummern.

‘ Ziirich, 16, Jult 1904.

Tu immer redlidh deine Pflicht,

Und Fiimmre did) um die Fubunft nidpt!

Was fommen foll mu§ fid vollenden,

Mag, wie er will, fid) drehn und wenden

Der eitle Nlenfd) mit ftolzem Wahn:

Er wamdle nur auf eigner Bahn.
Bodenftedt.

o

Die Berstellung unvergorener, alkoholfreier
Getranke im Baushalt.

3n ber gegenwirtig jo friidtereiden Som-
merBgeit frdgt fid wohl mande Haudfrau
wie diefer Ueberfluf an b, dad fie auf
allerlei Arten eingumadien wverfteht, aud
tm flitjfigen Buftande mdglichjt unverdndert
in Farbe und Gejdhmad erhallen und ber-
fdyiebenen Bweden bdienfibar gemadit werden
fonnte,

Cine audfiihrlide Antwort auf diefe Frage
finden wivin der Julinummer der , Frijhhalt-
ung”, inber Kreidobitbaulehrer Hotorp jeinebei
ber Herftellung ungegorener Frudtfdfte gemady
ten Crfahrungen nieberlegt. v fdhreibt: Jede
Haudfrau weiff, dbaf, wenn man Objtfritchte
abprefit und ben Saft einige Tage fid) felbit

fiberldft, diejer Saft gu gdven anfingt. €3
liegt diefe3 bavan, baf [fleine RLebewejen,
fleine nur unter dem [darfiten Mitroffop
fidtbare Pflanzden in dbem Safte u leben
beginnen und diefen Safjt vevdndern. Diefe
Eleinen Pilanzdhen, im gewdhnliden Leben
Hefepilze genannt, Befinden fid) fiberall in
ber Ruft, auf und in ber Erbe und auf den
Pilangen jelbjt. Duvd) dad Prejjen ber
Sritdte gelangen jie in dben Saft und wadfen
bier, fih vafend {jdmell bevmehrend. SBur
Nahrung gebrauden fie neben anbeven Stoffen
namentlidy Suder, {ie jpalten biefen in Alfo-
hol und Kohlenjdure.

Wenn man aljo unvergovene, alloholfrete
Getrdnfe, mdge man fle nennen wie man
will, Weine, WMojte ober Sdfte, Herftellen
will, muf man bdie Pilze abtdten. BVon ben
vielen Berfahren Hat {id) bid Heute ba3 Ab-
toten dburd) Hite am Dbeften bewdhrt, nad
pem Crfinber biejer Miethode — Pafteur,
Parid, pafteurifieren genannt.

Nad) vielen BVerfuden Hat ed fidh heraus-
geftellt, dbaf die eigentlidhen LWeinhefen jhon
bet einer Erhipung von 55—60 Grad Celfiusd
getdtet wurben. Jedbod nur bie lebenbden
Hefent bielten eine folde Hige nidht aus,
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wdabhrend die Samen (Spoven) erft bei einer
20 Minuten langen Erhipung von 60—70
Grab abgetdtet wurben.

Sn bem frijden Safte befinden jidh nidt
nur allein Hefepilze, jondbern aud) nod) anbere
Pilze, welde fiberall in der Luft fidh befin-
ben, wie 3. B. Sdhimmelpilze, weldje, nament=
fih wenn fle frijh in den Saft gelangen,
[dnger widberftandafibig jind.

Sevenfalld hat bie Erfahrung gelehrt, dbap
bei einem Erhiten von 75—80 Grab Eel:
fiud bei 30 Winuten langer Cinwirfung alle
pilaliden Organidmen im Safte abgetdtet
werben, Diefed muf man wiffen, denn eine
eingige lebend bleibende Hefezelle geniigt voll-
ftandig, nad) einiger Reit den Saft in Gdr-
ung zu bringen und ihn u verberben.

Nun fdnnte vielleiht eingemwendet werden;
dann fann man ja bie Sdfte Hoheren Hige-
graben audfepen. Diefed8 geht aber aud
nidht an, dba fjonft diefe Sdfte ihr feined
Friidteavoma verlieven wiirben. Sie nehmen
dann aud) fehr leidht einen KRodgejdmad an,

Natielidh muf biefe Crhipung mdglicdhit
jofort nady bem Abpreffen bed Safted ge-
jdhehen, da mwie gefagt, die Gdrung nament-
lid) bei warmer Witterung, in jehr wenigen
Stunben beginnt.

Bur Perftellung alfoholjreier unvergorener
Weine (Sdfte, Mofte) eignen {id) faft alle
SFrudtarten, namentlid) Aepfel, Birnen, Erd-
beeren, Johannidbeeren, Stadyelbeeren, Heidel-
beeven, Brombeeven, Preifzelbeeren und Wein-
trauben.

Alle genannten Frudtarten werben abge=
prefit, naddbem fie vorher event., zevfleinert
worben find. Nepfelz, Birnen- und Wein-
trauben)dfte, welde Peine grogen Unterjdhiede
swijden Saure und Juder aufweijen, tonnen
jofort nad) bem Prefjen abgefiillt werbden.
$Hiergu eignen fid) die Wed’|{dhen Saftilajden
gany befondberd gut, dba f{ie einfadh zu be-
hanbeln find und ihred eigenartigen Ber-
jHlujjed wegen ein Miflingen nidht ulajjen,
Gin Plagen der Flajden ift dburd) biefen
Berjdhlup ebenfalld audgejdlofjen.

Bei Erbbeeven gibt man bem geprefiten
Saft auf 1 Riter dedfelben 'z Liter Wajjer
und 100 Gramm Buder 3u.

Bei Stadjelbeeren, welde einen bvorziig:
lidgen alfoholfreien, unvergorenen Wein geben,
gibt man ebenfalld, ba bie Sduve eine 3u
grofge, 1!/ Riter LWafler, und da ju wenig
%’,uder, 150 Gramm Buder per Liter Saft
azu.

Bei Johannidbeeren ift der Unterjdhied
ein nod ungiinftigerer. LHier gibt man pro
Liter Saft 2 Liter Wafjer und 300 Gramm
Ruder. LHierbet mddte ih evwdhnen, bdaf
reiner unvergovener ohne Wajfer und Ruder
bermijdhter Saft ald Crjaby fiir Cifig ge-
braud)t werden fann.

&inen gany vorziiglihen alfoholfreien Wein
geben ferner bie Heidelbeeren. Aud) Hier ift
ber Unteridied ein grofer wijden Sdure
und Buder. WMan gibt demnad) dbem Saijt
pro Riter 1 Liter Wafjer und 200 Gramm
Auder u.

Die Bugabe de3 Wafferd erfolgt folgender-
magen: Naddem die Fritdte gepreht, werben
fie mit einem Teil ded ndtigen Wajjerd iiber-
gofien und nodymal3d audgeprefst, dad itbrige
Whaifer wird jur LWung ded Juderd beniipt.

Nadydem bdiejed gejdyehen, wird der Saft
in die Wed’|hen Flajdhen gefiillt und 3war
fo, baf 6 cm vom Rand frei bleiben. Hiers
auf wird dber Saft in ben Flajden /= Stunbde
bet 75 bid 80 Grad pafteurifiert, dbamit wie
gefagt, die Hefepilze abgetdtet werben.

Hiermit ift bad Riel aber nod) nidht er:
veiht. Dev aud ber Preffe laufendbe Saft
ift befannilid) nidht tlar, jondbern triibe. Audy
burd) die Crwdrmung triibt {id der Saijt
nod) mebr, INit der Reit fest fich dbie Trith-
ung 3u Boden und der Wein wird flar.
Sobald biefed gefdehen, wird der Wein
nodmald rved)t vorjidhtig tn andere Flajden
gefiallt, und gum zweiten Wale mwie oben
angegeben '/z Stunde bei 70—T75 Grad
Gelfiud pajteuvifiert. Wenn e3 aud) beim
erjten Male Pajteurifieren nidht jo genau
bavauf anfommt, bie oben gegebene Bah( ber
Grabe wenig 3u fberfdreiten, jo bdirfen
unter feinen Umftdnden beim 3weiten Pajteu-
rifieven bdiefe Grade iiber|dhritten werben, da
jonft ber Saft wieber tritb wiivbe.

Diefe jo behanbelten Flajden bringt man
am beften fofort in einen mdglidhjt EFihlen,
trodenten und veinen Raum, welder, wenn
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mbglidhy dunlel gemadt werben fann. Am
beften eignet fi§ Biersu ein Sdranf, in
weldem bdie Flajhen aufberwahrt werden.

Sn ben erjten 14 Tagen muB man von
Reit u Reit nadjehen, ob die Decel aud
nod feftfigen, follte e trogdem vorfommen,
paf ein Dedel fid) nad) leidhtem Drude 15t,
mufy ber ©Saft jofort nodmald pafteurijiert
werben.

Die altoholfreien, unvergorenen Objtz und
Beerenmeine (Safte, WMofte) find hinfidtlid
ihred Ndhrerted bem vergorenen LWeine weit
iiberlegen, ba der Buder bei erfteren nidt auf=
gezebrt, jondern ald Traubem= und Frudt:
guder barin erbalten geblieben ift. Somit
find bie unoergovenen aifoholfreien Getrinle
gugleid Nahrungd- und GenuBmittel,

Mdge die Herftellung alfoholjreier und
unvergorener Objt- und Beerenmweine in
unjeven Haudhaltungen jid immer mehr ein-
flihren und bie alten WVorurteile, dbap jolde
Getrdnle einen unginjtigen Cinflug auf bdie
LBerdbauungdorgane audiiben fonuten, endlid
einmal aud ber Welt gejdafit werben.
©ind dod) diefe Getrdnfe nidhtd andered ald
«I)jiged OBt

ok
Krankbeiten der Bobnen

und deren Uerbiitung, sowie tierisdye
Scyadlinge an Bobnen.*)

Bei lange anhaltender Hige und Troden-
heit werben bie Bujd)z und Stangenbohnen
vielfad) ftar? von BlattlGufen Heimgejudt.
Diefe jhmwarze Blattlaud fommt aufer auf
Bohnen, aud) auf WDahlien, Mohn, Salat,
Runlelvitben, Spargel und Strohblumen vor.
Die Lauje entftehen im Friihjahr aud iiber-
winterten, im Herbft vorber gelegten Ciern
oder aud) aud Niber LWinter gebliebenen alten
Weibdjen, weldje in trodenen BVerftecdten gany
gut jedbe Kalte audhalten tdnnen. Die alten
Tiere legen mit junehmender Frithjahrdmwirme
jofort lebenbe Sunge, bdie dbann fdon nad
einem Tag wieder joldje lebendbe Junge aus-
jeben. Dadurd) ergibt fid) die Lolofjale Ber-

*) Aus ,Dev Gemilfefreund” von Crnit Meter,
LBerlag von TH. Sdyridter, Biivid,

mehrung der Tiere, Sebe Laud Yann 30
bid 40 mweiteve jur Welt bringen. Crft im
Herbjt legen die Weibden Eier, bdie iiber-
wintern und au@ welden im Fribjahr bie
Tiere entitehen. Jm Sommer, wenn bdie
Bermehrung gav u jdnell geht und nidht
alle Tieve auf der Pflange Plag zu Haben
jdeinen, entftehen audy gefliigelte Blattldufe,
welde bann biejenigen Stellen aufjudyen,
wo nod) Peine Raufe jind, um mehr Plag
und Nahrung fitv die NRad)fommen 3u daffen.
Darvaud erlldvt jid oft dbad ploklide Auf-
treten von Laufen an den vorher gang reinen
Pilangen. Wan bemerft anfangsd einige ge-
fliigelte Tiere und in 4—5 Tagen find jdhon
Taujendbe davaud entftandben. Die BVelampj-
ung ift am f{iderften dburd) Bejprigen mit
Tabafjaft vorjunehmen. Wan Fauft {id eine
Pleine Blehbidhfe voll ftar? fongentriertem
Tabatjaft (Nilotin), bavon nimmt man je
nad) bem Quantum ein ober mehrere Loffel
und verdiinnt bdieje jhmwarze ebrige Maije
26fad) mit veinem Waffer. €3 muf alled
gut wmgeriihrt werden. Mit bdiejer ver=
dimnten Tabalbritheldjung bejprist man bie
Bohuen gehorig, aber nidht wdhrend bdev
heigen Tagedzeit, jondbern gegen Abend, und
nidht wenn bdie Pflangen naf find. Ded
morgen3, wenn der Tag Bheip mwerben jollte,
jprigt man die Bohnen mit Wajjer ab. Die
Rauje werben bdann um groften Teil tot
fein, ywar nidt alle, denn ed ift unmdglidh,
beim Befprigen jamtlidhe SHadlinge 3u tveffen.

St 3—4 Tagen wird bdie BVermehrung
wieder ftarf vovgejdhritten fein und man muf
nodmald mit der gleidhen verbiinnten Tabal-
[Bjung fprigen, welde man von neuem 3u-
bereitet. ©3 fann aud) borfommen, baf man
in adt Tagen nodmald, aljo um bdritten-
mal fprigen muf, um alle Qaufe (08 u
wevden. Am wirtjamften ift bie Tabalbriihe,
wenn fie vedt intenfio mit flarfem Drud
auf bie Pflanje gebrad)t werben fann, dajd
gejhieht am beften mit einev grdferen Garten:
fprige.

Bielfad) fommt e3 aud) bor, daf die Bldtter
ber Bohnen braunlidgeld mwerben und bdie
Plangen ihr Wadhdtum friiheitig einftellen.
Diefe Krantheit wird von einer wingig fleinen
Milbe verurjadyt, welde in Unmafjen an der
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Unterfeite der Blatter fien, aber nur durd
bie Supe gefehen mwerben dnnen. Diefe
Milbe, Fetranychus telarius mit Namen,
fommt auf jehr bielen PRflangen auf ber
Unterfeite Dder Bldatter vor und ift bder
Sdyreden der Gdriner, LWenn fie einmal
ftart aufgetveten, ift meijtend nidht mehr viel
gu madyen, fpesiell bei Bohnen. Bur Ber-
hittung bed Auftretend fiiv fommended Jabhr
iit ed ndtig, dle gangen Bobhnenftauben 3u
verbrennen, .

Cin Beftrenen mit Tabakjtaub ded morgens,
wenn bdie Pflangen nod) mit Tau behaftet
find (bamit Der Tabatfftaub anhaften fann)
Bilft jehr gegen Diejed Ungesiefer; e3 muf
aber aud) mehrmald angemwendet werben.

Eine mweitere Krantheit tritt ftelenmweife
an den Bohnen auf, ed ift bie Fledentrant-
Beit verurjad)t bdurch. einen Pil3, genannt
»Gloeosporium®. Die Krantheit zeigt jid
Defonberd bei einem nafjen Stanbort ber
Pflangen und madt jidh folgendermeife be-
merfbar. Auf ben nod) unveifen, Hhalbrofid)-
figen i3 vollig ermwadyjenen griinen Bohnen-
friidhten bilben fid) bertiefte braune, von einem
wulftigen Ranbe umgebene Fleden, welde
1—2 cm grof werben dnnen und oft in
groer Bahl auf einer Bohnenhitlle auftreten.
Diefelbe wird verdborben, gan3 unanfehnlid
und e3 fann fid aud) ber Same in ber
Sdote nidt audbilben, da biejelbe nidht aus-
wadfen fann, Feudte Witterung befdrdert
bie Cntwidlung bded Pilzed fehr; aud) bie
vom Saub ftarf verjtecften und auf bem
Boben legenden Sdoten werden uerft be-
fallen. @egen biefe KranPheit [Gft fih) wenig
madyen, denn zu vetten find bie Bohnen nidht
mebr, wenn fie einmal flectig jind. Da3 befte
ift, bie Uudbreitung fiir bad nddite Jahr
au verhindern, inbem man bad ganze Bobnens-
fraut jamt ben Hilljen verbrennt damit bdie
Pilzjporen getdtet werden,

oF
Wasseranwendungen im Kindesalter.

Der dburdy fein voriiglidh geleiteted Kinbder-
janatorium rifmlidit befannte Dr. Hirrli-
mann in Aegeri madt bet der Behandlung
feiner fleinen Patienten aud) die verjdieden-

ften duferliden Wafferanwendungen. Daf
biefe bem Krantheitdjall und ber Eigenart
bed RKinbed jorgfaltig angepaft werben, jteht
nad) ber 20jdhrigen Crfahrung biefed Avzted
auf dem ebiete ber Kinderbehandlung auper
Frage.

Seine nadjtehend mwiedevgegebenen An-
leitungen werden bedhald aud) fiir die Lejer
unfere3 , Ratgeber”, denen RKinber jur Pilege
und Craiehung anvertraut find, grofen LWert
haben, umjomehr ald dber Sommer bder ge-
eignete Reit ift, um mit LWajjerbehand-
lungen ben Anfang u madjen.

Eigbdber. 1, Dad einfade, laumarme
Sigbad von 27—30° C und 10 Minuten
Dauer wirlt bei nervdfen Kindern, bei allen
Formen von Judungen, bet hyfterijden Affel-
tionen, Bei Aphma u. §. w. beruhigend und
dlafmadyend.

2. Die |dottijden Sikbddber wenden wir
in folgender Form an, Die Anfangdtempe-
vatur betrdgt 30° €, fie {teigt langjam bid
40—43° C, Bhalt 10 Sefunden an, um
vajd auf 19° C zu fallen.

€3 it biejed Sihbad gany bejonderd bei
Bleid)indtigen angeseigt, wenn e3 i darum
hanbdelt, blutiiberfitllte UnterleibBorgane Prdf-
tig au entlajten ober die Geddrme und ben
PMagen u vermehrter Tdtigleit u beran:
laffen. Bei dronijden Diavrhoen wirft die
jdottijde Dujde oft fjpesifijh; aud) bei
Blafenjhmwide BHabe id miederholt gute
Wirfung gefehen. Die fliependen Sigbdder
mit ober ohne Dujden fann man in ber
RKinberpflege entbehren.

Kalte Fupbdber undb Fupbegiefh-
ungen find fleine Veruhigungdmittel, bdie
namentlid) Sdulfindern mit fongeftiven Kopf-
jhmerzen, ebenjo Kindern mit falten Fiigen
und Heigem Kopfe nidht genug empfohlen
werben tonnen. Sie beruhigen jornige Kinder
jebr,jdnell (burd) Ablentung), jie fithren bad
Blut bom Kopfe weg, namentlid wenn bie
nadhaltende Wirtung durd) laufen unter-
jtagt wird. Jm  Fridiahr, Sommer und
Herbjt follte man Kinder nad) Fugbdbern
nidht abtrodnen (nur 3wijden den Reben).
Se talter ba3 Fufbabd, bie Fufbegiefung,
befto enevgijher bdie TWirbung. Langer ald
ein paar Winuten {oll bad Fufbad nidt
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anbauern, bagegen bdarf man bie SKinber
herzhaft Waffer laufen lafjen (5—15 Mi-
nuten). Namentlid) nad)- Ausdfliigen gur
Sommer3zeit wirfen falte Fupbdder unge-
mein erfrifdend und belebend auf den mitben
RKdrper.

Duidenund Begiegungen. 1. Kalte
Dujdhen und DBegiegungen, mwelde unter
ftarfem DOrude auditrdmen, find immer jdhabd-
lih fiiv zarte Rinder. Ajdhelich treten in
meine Anijtalt aufgeregte, abgemagerte Kinber,
die burd) ju haufige, falte Dujden gejdddigt
wurben, Lebtere jtellen eine Mikhandlung
bed Nervenfyftem3d bar. Eingig eine aud
geringer Falphohe unter fleinem Drude aus-
fltegenbe NRegendujde fann unter Umftdinden
obne nadyweidbare Shadigung ertragen wer-
ben; au empfehlen ift aud) diefe nidt.

2. Dagegen mag bie laumwarme Dujde,
jofern fte fanft auf ben Korper viefelt, jum
Reinigen bedjelben empfohlen werben.
ift nberall ba angezeigt, jelbft bei jdymdditen
Kindern, wo man eine allmdhlide Hebung
ber Herzlraft ohne bejondere fdrperlidhe An-
ftrengung in wirfjamjter Weife anftreben will.

Die Tropfen fommen bei der Regendujdye
aud geringer Fallhdhe unter geringem Drude
mit einer Anfangdtemperatur von 32° C,
allmahlid anfteigend auf 40° (15—20 Se-
funden) und dann rajd fallend auf 19 big
21° C (1 Selunbe). Diefer lebhafte Reiz
fithrt au frdftiger, oft lange anbauernber,
gejteigerter Heratatigleit bei vollerem Puld
(anfdnglid) gefteigert, fpdter verlangjamt),

mit nadfolgenver jtarfer Blutentlaftung in-

nerer Organe. Die Haut wirh hiebei be-
beutend und nadhaltig gerdtet.

Diefe Dujden find Herzfranten, Patienten
mit dronijdem SLungenfatarrh, Andmijden
und Bleidjichtigen in wed)jelnder Stivte
bejtend ju empfehlen. —

| DS hashat. | E&See

Délzerne Gefasse rasch wasserdicht zu
machen. Jn ben heigen Sommermonaten trodnen
bie Wajdjjuder und -Gelten und anbere Holjge-
fage oft fo ftarf aus, dap ein einmaliges Gin-
gieBen von Waffer nidht geniigt; fonbdern folde
Gefdge milifen lingeve Seit verjdymwellt werben,
bid fie nidht mehr rinnen. Wir Lommen aber in

Sie -

viel Plirgerer Sett damit and Stel, wenn wir da3d
betreffenbe Gefdf vorher mit Siroh ober Heu
vollftopfert, folched mit einem Stein befdyweren
und bann erft mit Waffer filllen. Wenn bdad
Waffer aud) wieder ablduft, fo bleibt dod) dad
nafje Stroh uriid unb bewirft dad gewiinjdhte
Aufquellen des Holzed tnnert Fiivzefter Heit. r.

Die Hmeisenplage ijt ju gegenmdrtiger eit
vielerortd groB. Wo man gegen bdiefe unwill:
fommenen Gdjte ju Felde stehen will, bediene man
jidh eined der nachjtebenben Iittel, die jpesiell da,
wo bie Ameifen in Kiiden oder Wohnrdumen fid
eingentitet haben, mit Crfolg angewendet werden
fonnen.

1. Gine Mifcdhung von Boray und Suder, mit
fodjenbem Waffer gut gemijdht und auj Scdherben
von Tonwaren auslegen. ‘ ;

2. Gine Mijdung von Pottajdhe und Juder
in fladen Untertaffen aufjtelen.

3. Berfdnittene Sitronen ausdlegen.

4. Auf dem Lanbde fperrt man junge Hiihner
in ben Raum ein. Ste piden die Ameifen cifrig
gBqu unbd befettigen fo auf fdnelljftem IBege bie

age.

.5, Man 15t ein halbed Pfund Salj in /4 Liter
fodhendem Wafjer auf und beftreidht mittels einesd
Pinfeld dbie Stellen, wo fich die Ameifen geigen;
wo Lodher vorhanben {ind, fann bdbad Salzwajjer
hineingegoffen werden, Jtad) einigen Wiederhol-
ungen find die Ameifen gdnzlid veridywunbden.

6. Man beftreidht flade Teller mit Sped odexr
Sdmalz. Tie Amelfen ziehen Sdhmaly und Sped
iedem anberen Nahrungsdmittel vor. Legt man nun
fleine Bretthen odber Stibden vom Ranbe besd
Tellerd bi3 auf den FuRbobden, jo bap bdie Tieve
bequem bagu fonnen, fo werben fte in furjem bdie
Teller dicht bededen, Wenn die Teller bann voll
find, {treicht man fie ab in fodhendes Wafjer.

7. Mit Borar vermijdhted Fett, auf flade
Sdalen gefdymiert, aufjtellen. Der Bovay ijt Gift
fitv dle Ameifen.

8. Pulverifierten Borar ausditveuen.

9. Buder mit fein gepulvertem Sdhwefel ber:
mifbt it etn Gift filr Ameifen,

Das D&rren der Bobnen. Junge Bobhnen
werben in fodhended, leicht gefalzened LWaijer, dem
man aud) einen Loffel Suder beifiigen fann, ge:
fchilttet und nad) 4—5 Winuten wieder Heraus:
genommen. Dann [Ggt man fie gut ablaufen,
breitet jie auf Tidern ausd und trodnet jie. Lom
Trodnen Hangt fehr viel ab; dad Gemiife muf
fehr forgfaltig abgewartet werben, bamit e3 nidt
fauer wird. Pian vermabhrt e in Papierdiiten
und Sadden hangend auj und weid)t die Bohnen
am Abend vor dem Gebraud) ein.

‘9@%’ ¢ o Kide. & » ‘éééé‘}

Rodjreiepte,
Suppe 3 la Solferino. Junge griine, in
{drdge Stilde zerjdnittene Bobnen, fleine neue
Kartoffelden, fleine Kavotten, fowie junge, griine
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Grblen werben jeded filv fidh in Butter weidh-
gebiinjtet ober in Waffer gefocdht unbd in ein wenig
Fleifhbrithe Deip erhalten. Snzwifden verfodht
man fraftige Fleifchbrithe mit einigen Loffeln
Liebesapfel-Pilvee, gehacfrer Peterfitie, Sellerie-
blattern und Kerbel, legt die Gemiife Hinein und
ridytet bie Suppeiiber gerdfteten Semmelwitrfeln an.

Slaugesottene forellen. Man nimmt bdie
oitfde dburd) etnen nidht su langen Cinfdnitt am
Baud), didht am Kopfe, aus, wdjdt und jdhuppt
fie, faubert fie inwendig gut mit etnem jdhmalen,
fpitgent Meffer und friimmi {ie, tndenmt man ben
Sdyman; mittelit eined bdurchgezogenen unbd ju-
fammengebnitpften Fabend im WMaule befeftigt.
Dann itbergiet man fie mit warmem CEffig, be-
bet fie it Papter und ftellt fie womdglid) in
Rugluft, dbamit {ie beim Abfochen nicht aufreigen.
Jnawifden fet man ein Kafferol mit wenig
Waffer und etwasd Weinejjig, einem tiihtigen Ch-
I5ffel Saly, einem Lorbeerblatt, etlichen Bitronen:
fdeiben und Gemiirztormern jum Feuer, legt die
forellen ein, wenn vder Fijdjud fodt, ldkt fie
nidt langer al3 eine Biertelftunbe itber fehr ge:-
linber Warme fadyte garfodien, nimmt fie heraus,
befprengt jie mit etwas faltem Waffer und garniert
fie beim UAnridten mit Peterfilie. Pan reid)t
frifche Butter, Cifig und Oel oder etne holdndijde
Sauce dazu.

Ralbfleisch in Gelee. Man jerteilt bdas
notige Quantum vom Bruft: und Carréitiid
eined gut gemdfteten Kalbed in nidht zu groge,
vievedige Stiide, wajdt fie gut ab, legt fie nebft
swet gebrithten RKalbsfitgen in einen Topf ober
ein Kafferol mit faltem 2Waffer, bringt jie jum
fodhen, nimmt ben Sdaum ab, filgt '/« Liter
Weinelfig, Saly, Plefferforner, Jitelfen und Piment,
swet Lorbeerblatter unbd etwad Sitronenjdale hinzu,
ligt da3 Fleifd langjam weid) Loden, nimmt es
beraus, {iedbet die Brithe nod) ein wenig ein, ver:
rithet fie mit 3—4 ju Sdhaum gefdlagenen Ci:
weifert und feiht fie burd) einen Geleebeutel.
Hierauf legt man dad Fleijd in pafjende, mit
fetnem Speifedl beftridene Sdhiiffeln ober Formen,
gtefit a3 Gelee darviiber, ftilrat dbasdjelbe bei bem
Gedbraud) auf eine Sdilfjel aud und gibt eine
Rémoulaben-Sauce oder eine Payonnaije-Sauce
bazu, wdhrend man bdad iibrige, in Gelee ein:
gefete Fleifdh an einem filhlen Ort ojfen auf-
bewahrt.

Mayonnaise. Reit 10 Minuten. 2'/> Dexi-
liter Olivendl, 2 frijde Eigelb, 1 Kaffeeldffel
Genf, feines Sal, 1 Deziliter Weineffig. — Man
tithrt in etner Sdiiffel mit rundem Boben bie
Gigeldb unbd ben Senf mit einem Fleinen Sdhnee-
bejen mit ber vedyten Hand, giet mit ber linfen
beftdndig, aber langjam in Ddilnnem Faden dasd
el 3u, ohne mit bem Riihren tnnejubalten, it
ble Ddlfte bed Leld beigegeben, filgt man basd
Saly und einen Kaffeeldffel Gifig u. Dann fahrt
man mweiter mit Rithren und el nadhgiegen unbd
atbt sulest den Gifig su. Die Mayonnaije mup
didlid) geworden fein. Plan bemahrt fie an einem
warmen Orte auf. — Diefe Art der Subereitung

ber Mayonnaiie ijt ebenfo einfad) ald voraiiglid.
Ste fann fo. nie miBlingen, wenn Cigelb unbd
Olivendl von tabdellofer Qualitdt Jind.

Aus ,Gritli in der RKilde”.

Junge Koblrabi. 2Am wobhljdymedenditen
beveitet man bicfelben, indem man bie Knollen
fdhalt, in nidht su diinne Stitde {dhneidet und alles
jarteve Griin von ben Bldttern abftreift, das
@ritne in fiebenbem Salzwafjer weid) fodht unbd
bie Ritbenideibdhen unter fleipigem Umfidyiitteln
in Butter ober Rinbsfett diinjtet. Sobald bdie
Blatter eine Jeitlang gefodt Dhaben, giept man
bas Waffer ab, ldpt fie ablaufen und jdneidet
fie nidht au fletn, tut fie u den tnzwijden weid)
geddmpften Ritbchen, die man fehr vor bem An-
brennen Bitten muf, gieft Fleifidbrithe an, welde
man juvor mit einer bellbraunen Mehlidhmite
etwad famig pefocht, fiigt geriebene Musfatnuf
und etwasd Salz bei und [dgt dbasd Gemilfe damit
nod) eine veidylihe halbe Stunbe verfoden, wo:
rauf man ed mit Nindfleijd, RKoteletten, Fleifdh-
fiogden, Bratwilrftden, Sdinfen, Croquetten
unbd bergletchen aufgibt.

Rabm-Huflauf mit Obst. Man bdiinftet
5/ Liter gute Sauerfirichen ober {hone ausgefteinte
Pflaumen mit Suder — jebenfalld mup man
aber bag Ob{t gut abtropfen lajjen — und legt
e3 gleihmdpig in eine mit Butter Dbeftridene
Form. Dann ihlagt man veidlidh) /2 Liter jauren
Jahm mit 6 Cldottern, 70 Gr. Suder unbd etwas
Lanille ober abgeriebener Iitronenjdale ved)t
titdhttg, tithrt 80 Gr. geftogenen Rwiebad oder
geriebened Mundbrot und eine WMelferipibe Saly
nebft bem Sdynee der Ciweifge davunter, filllt die
PMaffe itder dad Obft und badt den Auflauf bdret
Biertelftunden bei gelinber Hise.

Bimbeersirup (feinjte Art). 1 Kilo Himbeeven,
1!+ Rilo Buder. Die {dhdonen Himbeeren werbden
etmad gequetidht, in einen Hohen engen Topf-
(groBer Witldhtopf 2c.) gebradhyt und mit dbem Buder
vermifdht, Diefer Topf wird nun in Lalted Waifer
in eine aroBe Kafferolle geftellt und im bain-
marie auf fleinem Feuer langfam zwet Stunbden
gefocht. Dann filtriert man ben Sajt in erwdrmte
slajden und hat in dbem Riidftand nod) eine fehr

gute Warmelabe.
Nus ,Gritlt in ber RKitdhe”.

Hprikosen-Marmelade. Dan rednet auf
ein Kilo fchone veife Aprifofen 3/+ Kilo geftoienen
Buder. Ylan enjteint die Uprifofen unbd feilt jie
in ywei Ddljten und bringt jie folgenbermagen in
einte groe Sdhilijel. Auf eine Lage fo vorbeveiteter
Tritdhte ftreut man eine Lage Buder unb jwar in
bem Berhdltniffe, baB, wenn bdamit fortgefahren
wird, Suder und Aprifojen aufgebraud)t werden
und su oberft Buder fommt. Man bringt die
Friidte jugedbedt 12—20 Stunbden an einen fithlen
Ort und feht jie dann mit bem Saft, welder fidh)
ingwifden gejamneelt Hat, auf’s Feuer, vithri hie
und da mit einem filbernen ¥offel und [dft vom
Pomente ded Kodyend an nur etwa 10 Minuten
fodben, fitlllt fofort in gewdrmte gefpillte Glafer
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und bindet nad) dbem Crfalten in gewohnter Weife
su. Gine '/2 cm dide Suderididt daritber ftreuen.
So {dymeden nidt nur Aprifofen, jondern famt:
lie Stein: und Beerenfriichte voraitglidh und
halten fid) lange Reit. Tad Regept ftammt aus
Cngland.

Bu:

Gelee von unreifen Stachelbeeren.
taten: Nod) nidht gereifte Stachelbeeren und Suder;
auf 1 Kilogramm bdurdgelaufenen Saft 1 RKilo:
gramm Suder. — Die Stadyelbeeren werben von
Bliiten und Stielen befreit, gewajden und mit
etwad Waifer, auf 1 Kilogramm Beeren !/4 Liter,
vollftdnbdig sexfodht. Dann feift man den Saft
burd ein Tud), vermifdht ihn mit dbem Buder:
verhdltnis, wie oben angegeben, fodht ihn jur
Geleebide ein und filllt die Gelee in Eleine, er-
wdirmte Geleegldfer.

Pfirsiche ganz in Zucker ecinzumachen.
Sdyone nidyt iiberreife Friidhte reibt maz mit einem
Jud) ab, legt fie in eine Sdiiffel, iidergiept fie
mit Podyendem Wafler, dectt fie su und ldft fie
fo beinabe eine Stunbde ftehen, i3 dasd Wafjer
audgefiiplt ift. Dann legt man fie jum Ablaufen
auf ein ©ieb, jdalt die Haut ab und bohrt mit
einem {pigigen Holyden die RKerne vorficdhtig Her=
aud, wiegt bie Frildhte, nimmt das gleiche Gewicht
Hutjuder, serfdldgt den Buder in Stiide, taudht
ihn in Wafler und [dutert ihn langjam su einem
flaven Sivup. Jn bdiefem ldft man die Fridte
jamt eintgen gefdhdlten Rernen 6 Minuten rubig
focdjen, legt fie in eine Tervine und iibergieft fie
mit bem Strup; am folgenden Tage fiedet man
benfelben wieber auf, fhdumt ihn ab und gieft
ibn iiber ble Friidte, wiederholt dHied nod) an
3—4 Tagen, fodht bas lestemal die Pirfiche nod)
etnmal flildtlg davin auf, fillt jie in die Sldfer,
gteBt ben Girup bariiber, bebect fie nad) bdem
i(j&rfg{[}ten in gemofhnter Weife und bindet Blaje
ariiber.

€ingemachte Bohnen ohne Salz. Hieyu
mup man tmmer junge, jarte Bohnen nehmen
und fie gut viijten. Jn fiedendem Salawafjer mit
wenig Natron fiberwallen [afjen, dben Boden bes
Fafied mit Salj beftreuen, die abgetiihlten Bohnen
einjcdhichien, belaften, faltes, weiches Wafjer darilber
giefen, nad) 14 Tagen alle Brilhe abichipfen,
bann frifhes, weides Wajfer auf die Bobhnen,
bied 2—3 Mal innert 6 Wochen wiederholen unbd
bann bad Wafjer flehen lafjen.

Aus ,Die Herjtellung der Konferven”.

Gemischte Gemiise in €Essig. (Mixed
Pickles). Junge jarte, frijhe Gemiife wie Blumen:
fobl, @eﬂetiefi}pie, Sdyalotten, fleine Swiebeln,
Bwergbohnen, junge Gurfen, fleine junge Kohl:
und RKobltopfe, Rapuntifamwurieln, Karotten 2.
werben gerilftet, wenn nolwendig in Stiidden
seridnitten und jebed Gemilfe filr fidh in fieben-
bem Salywafjer gut Halbweid gefoht, auf ein
Sieb sum vertropfen gejdyitttet, mit Macis, Meer:
rettigriirfeln und Lorbeerbldttern in eine Sdiifjel
gebrad)t. Dann wird Clfig mit Nelfen, Kortander
und Genflirnern gefod)t und heip iiber die Ge-

milje gefbilttet. Am andern Tag giet man bden
Gifig 9b, Loyt thn auf und giept thn falt dfiber
bie sterlid) in Topje oder Gldfer eingejdyidhteten
@emilfe. Dann werben die Gefdge gut verbunden.
©ollte fich allenfalld Schimmel bilben, jo wirtd
ber (Ef[ig abgejchiittet, frifd) gefodht und erfaltet
iiber ble Gemiiie gegofjen,
Nus ,Die Herftellung der Konferven”.

5555 Gesundpeitsprlege. |S& e

Speisepilze. IBir Hhaben in einer fritheven
Jummer fhon auf ben LWert ber Speifepilze Hin-
gewiefen und bringen, bavan anfdliegend, Heute
nod) einige, ben ,Sdymeizer. Blattern filv Gefund:
beitspflege” entnommene Ratjdldage, die auf das
Sammeln und die Bubereitung diefer Pilze Bejug
nehmen. Beim Einfauf und beim Sammeln von
Pilzen ijt darauf ju adten, dap nur junge, durd:-
ausd gefunbe Eremplave ald Nahrungdmittel BVer:
wenbung findben bdilrfen, wdhrend bdie alten aus:-
gewadyfenen, fehr wdfferigen ober tn Serfebung
befindliden Pilze su vermwerfen find.

Cin fideres Werbmal, giftige Pilze von un-
{dhdblidhen su unteriheiden, gibt e3 auBer ber
genauen Kenntnid ber eingelnen Sorten nidt.
Die bierfitr empfohlenen Wittel — Cintauden
eined filbernen Loffel3, Mitfochen einer Smwiebel
ober dhnliche — find nur geelgnet, Jvrtitmer her:
betzufithren und baber u verwerfen.

€3 fann nur davor gewarnt werben, unbe:
fannte Sorten von Pilzen ju genteen. Bejonbers
iit bavauf hinjuweijen, daf ein bem geniefbaren
Wiefen-Champignon dhnlicher Pilz, der Knollen-
bldtterfmamm, vorfommt, dber {tarf giftig ift,
fid vom Champignon aber durd) den am Grunbe
Inolltg verbidten Stiel, bad Fehlen bed wilrzigen
Gerudied und bie Farbe der Lamellen (Blatter)
unteridjetdet; wdfhrend bdieje namlid) beim Cham:
pignon in ber Jugend vofa, fpdter brdunlidh) und
punfelbraun gefdrbt find, zetgen fie bei bem Knollen=
blatterfdmamm ftetd eine weife Farbe. Ta diefer
Pily nur wild wdadft, befteht dle Gefahr einer
Lerwed)3lung bet den fiinftlicdh gesiichteten Cham:
pignonsd nidt.

Der Stetnpily ift gefahrbringenden BVermedhs-
Tungen nidht ausgefet; dbod) empfieblt es jich, alle
dhnlidh ausfehenden Pilze vom Genuf auszu-
{dlieen, jobald fie an ber Brudfldde in Lurzer
Seit blau anlaufen. Ferner wird bemerft, daf
bie UnjdyadblichTeit ber gelegentlidh auf ben Marft
gelangenden falfdyen ,Triiffel”, eined nuf- bi3
fartoffe[grof;en,' Enolligen und ungeftielten, ber
edyten Lriiffel dhnliden Pilzes, der aber aupen
gelblidy-wetl gefdrbt und bhaufig warsig-{huppig
ift, nod) nidht evwtefen ift, fo daf jein Genuf
bejfer unterbleibt.

JIm allgemeinen fann empfohlen werdben, alle
Pilse — auc bte getrodneten — nad) bem Reinigen
mit faltem Waffer sunddhit einmal mit Waijer
aufsufodjen, biefes . Wafler fortsugieBen und bie
Pilze alsbann fertig su foden!




120

’ B%%%} Krankenpflege. \ééée ’

Bei grofen Wenjdenanjammiungen, bei [dnge-
ren Marfchen, indbefonbere in gefchlojjener Kolonne,
bet Arbeit im freien Felbe tritt in Heifer, fonniger
- ober fdhwiller Wittevrung nidht felten bder Ditz-
schlag ein. Die Betroffenen empfinben qudlendesd
Durftgefithl, groge Mattigleit, Kopjjdhmera,
Sdywtnbdel und Herzbellemmung; dad Sefidht ift
hodyrot, bie Augen gldngend, ftarr; bdie Bunge
trodfen; bie Atmung befdleunigt, feudend; ber
Puls jdhuell, Laum fithldbar. Sdhwanlend fdleppen
fie fid) eine Strede weiter, um ploglid) bewuptlos
sufammengubredyen, Unter Sudungen fann bder
Tod erfolgen.

Wird jemand vom Hibichlag befallen, fo bringe
ihn fofort an einen fiiplen, fdaitigen Oxt, lagere
thn flad), mit etwad erhohtem Oberfdrper, [dfe
alle beengenden RKleibungsftitde ober entferne fie
unbd entfleibe am Dbeften den Oberfdrper ganglich.
Jtun wajde ober itbergiege Kopf und Bruft mit
faltem Wafler, made napfalte Aufidldge und
laffe wenn moglid vetdhlidh Waffer trinfen. Wtmet
der Kranfe nur {dhwad, fo ift dle Finftlicdhe Atmung
einguletten. Gleidyzeitig wird fortwdhrend frijche
Luft jugefadelt. AnzujdlieBen find weitere Rety-
mittel. Cin bald eintretender Sdlaf ift verdbadtig
und muf genau iberwad)t werben.

22355 Gartenban. S&ESee |

Dag Hufschiessen des Salates, wie aud
anberer Gemilfe, fonnen wir am beften durd voll=
ftandigen ALIHIuB gegen Licht und Luft verhin-
bern, ober wenigftend Dhintanbalten. So lajjen
- fidh fefte Salatfopfe, bie fonft bei Heifer Witter-
ung fhon nad) dret bid vier Tagen im Sommer
{dhtegen wittben, 10—14 Tage lang frifh und
braudybar erhalten, wenn wir itber jeben Salat:
Lopf einen entiprediend grofen Blumentopf ftiilpen.
Den niedbergeftitlpten Topf dreht man dann einige
PMal Hin und Her, bamit der Rand auf dem Bobden
feit aufliegt, woburd) erit ber beabjichtigte Lufts
abfchluf hergeftellt ift. Dasd Bobdenlod) bed Topfesd
with einfad) mit einem griinen Blatte iiberdectt
unbd biefe3 mit Grbe ober etnem SKtefelftein be:
fhwert, Alde ToHpfe miiffen aber vor dem Se:
braud) juerft gut geveinigt werden. Bei foldher
Behandlung wird nidht nuv ein weiteves Wadh3-
tum und dbamit ein Aufidiegen der Kopfe wver:
bindert, fonbern bder Salat wird dadurd) aud
sugletd) {dhon gelb und fehr zart erbalten. Aljo
gewif eine3 BVerjudhed wert! —1.

5253 o FragesChe. o | ESee|

Enftvorien.

57. Sdneiden Sie bdiefe Tuch- und Flick-
resten in gefaligen Formen aus, 3. B. in Carreauy,

in Sedhdede :c., nebmen Sie Hitbid zufammen:
pajfende Farben bdie fidh in gewiffen Swijden-
vAumen mwiedberholen und ndhen Sie biefe Fovmen
auf ber Riictfeite mit dber Majdhine exalt sujammen.
Wenn Sie Farben- und Formenfinn haben und
fehr genau avbeiten, fomnt gewify etwad red)tesd
babet heraud. Jitehmen Sie nur nidht zu viele
Farben, bad witft viel eleganter. Filttern Sie
sum Sdluf aut ab (mit Padleinwand). E3 ift
natittlid) dafliv ju forgen, daB bie Form bes
Teppidhd gefdlig fet und dap die ausdgejdnittenen
Rejten einen ringdum gleidhmadpig gesadten Ab:
fdhlup bilben.

3n fribever Bett (und aud) jest nod!) hat
man auf ber einen Seite vunbe auf ber anbern
ecfipe Plali qefdnitten, mit Stidwolle tm Knopf-
lodhfttd) umnaht ober behafelt und dbann aud in
befttmmtem Mufter und harmonierenber Farben:
ftellung aufgendht. Soldye Teppide {ind aber die
reinften Staubfinger, bie Wolle nust fid) itberdied
bald ab, dte Acbeit ift jeitvaubend und nad meinem
Begriffe gar nidht don. Aud) dben Teppiden mit
eingejtridten Stoffitreifdhen wilrbe i auf fetnen
Fal bas Wort reden. Ste Jind aud) Staubfanger
par excellence. Frau Marte.

58, Jdb vate Jhnen, auf Ihr Cingemadtes
eine {/2—1 cm hohe Shidht Staubsuder au ftreuen
fo ba aud) am Glasrand bie Konfitiire gany
vort ber Luft abaejdloffen ijt. Jdh Habe lepted
Sahr den Verfud) gemad)t und war mit bem Cr-
folg fehr jufrieden. Der Suder bilbet eime fefte
Sdiddht; natiielich Lann biefer fiige Dedel bann
jeberzeit, wenn dad Glad in Angriff genommen
wetben muf, sum foden vermwenbdet werdben. €3
gebt alio nidhtd verloven. Den vielgerithmten
rumgetvintten Papieren fonute idh nie Seidmad
abgewinnen unbd id) Habe fritber auch die Crfahr:
ung gemadyt, baf bas Cingeniadbte, diefen Papteven
sum Trop grau wurbe, Jd mddte Jhnen aud
nody raten, Shre Konfitiire nie in ju groen Tdpfen
aufzubewabhren. €3 ift bied viel praftijder.

Hausdmiltterdpen,

Fragen.

60. Was filv Blatter und Blliten fHat man
su fammeln, wenn man jeinen Theebedarf filv den
Winter felber bejdaffen modte? I todve bant:
bar filv guten Rat. Miitterdhen in B,

61. d habe gehort, bag man aud) Wasser-
schiffe auf Gasdherde extva bezlehen Linne. Kann
mir femand ndbered bdavilber fagen, event. bie
Adrejje ded Fabrifanten und den Preis angeben?

Sunge Frau.

62, @ibt mir jemand ein paar Regepte sur
Berettung dber Tomaten an? Jn metnem Kocy-
bud) fteht ein einsiged Rejept bariiber. Da aber
mein Mann diefe Frudt fehr liebt, modte idh fie
aud) verjdiedenartig subereiten lernen. Frau .

63. Wie madt man Bohnen ein? Filr giltige
Ausbunft danft herzlidh

Cin junged Haudmiitterden.

Gypeditton, Drud und BVerlag von W. Coradbi-Maag, Riirich III.
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