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J 16, XL Sahrgang. \

Crideint jahrlid in
26 Numinern.

Ziirich, 6, Auguijt 1904.

Traume nicht immer von Taten,

Die du einft {pater mwirjt tun.

Sorge did) nicht um die Saaten,

Die tn der Erde nod) ruhn,

Fihme dein ftolzes Derlangen,

@Tw’ was ole Stunde gebeut,

Und ou braudyjt nimmer ju bangen,

Dag oidy dein Leben einft rent.
Gornelia v. Madyern,

of

w34 Die hygiene des Obstes. seee
Yon Dr. med. Ehlers.
(Naddrud verboten.)
Wan braudt nidt Anhanger der Pflanzen-
foft u fein, um fid) an den Herrliden Gaben
ber Natur ju erfreuen, welde Sommer und
$Herbjt und in veider Fille bringen, bder
Britdte, welde in Gdvten und Felbern fiir
und heranveifen. Mit den pradytigen, aud
in ihrer duBeren Grideinung und Herrlich
anmutenden Crbbeeren, welde unad jdhon der
Wai bietet, beginnt die Freube am Obfte
und dauert fort bid ju den Wepfeln, welde
im $erbjte ihre volle Reife entwideln und
ungd big in ben Winter erfreuen, abgefehen
von bden Fridten, welde aud jidliden

Gegenden ju und gejdafft werben und bei-
nahe bad gange Jahr hindurd) zu Haben
jind, den Orangen, Ananad 2c. Und wenn
fih Alt und Sung fiber biefe Herrlidleiten
ber Natur freuen, fo hat der Hygieniler feine
bejonbere Freube bavan, benn ber Genup
bed Obfted ift jehr gejunbd.

Greilid) Deift died nidht etwa: OBft ift
nahrhaft. Der Ndahrwert bed Objted ift im
Gegenteil jehr gering; wer ficdh lediglidh vom
Objte erndfhren wollte, miifte unglaublide
Mengen davon verzehren. Denn wenn man
erwdgt, daf dad Eiweif ein Hauptbejtand-
teil ber Koft, bejonderd bei Fdrperlid ar-
beitenden Perjonen ift, jo miifste etwa ein
Wrbeiter ca. 12 bid 15 RKilogramm OBt
taglid) verzehren, um bie fitv ihn notwendige
Menge Ciwel gu fidh ju fithren, wobei nod
gu bemerfen ift, bafy gevabe bie populdrjten
Objtjorten bdie geringfte Ciweimenge haben,
wdbhrend Kirbid und Melone den grdften
Gimeiggehalt bejiben.

Die hygienijhe Bebeutung be3 Obfted
liegt aljo auf einem anbeven Gebiete, al3
bem ber @rndfrung ded RKbrperd, vielmehr
barin, bap bad Objt eine Realtion in dbem:
felben Berborruft, die fa bei bielen Obft-
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jorten fid) vedht deutlid) in einer Befdrber-
ung bed Werbauungdprozejjed bemerfbar
madt. Jndeffen tdujdt man fid) diber die
Bedeutung, die dad Objt fiir die Verbauung
hat, fehr oft. Keinedwegd wirfen alle Objt-
forten berdbauungdbefdrbernd, einige Haben
jogar die gegenteilige Wirfung, wad indefjen
Teine3mwegd DHeigen joll, dak fie nidht dod
eine gejunbheitlide Wirfung in anderer Weife
auditben und eine Neaftion im Ernihrungd-
progef Derovorrufen, bdie fo wohltdtiger Art
ift, dap man gange Objtfuren einjithrte.

Berbauungdbefdrdernd jind bornehmlid die-
jenigen Obitjorten, welde einen jtarfen Shure-
gebalt Haben und borwiegend jauer jind, ind-
bejonbdere aljo Sohannidbeeven und Stadyel-
beeven, wdihrend die gegenteilige Wirtung
die vormiegend fiigen Obftforten audiiben:
Erbbeeren, Bivnen, Pficfide und ganz be-
lonberd bie Heidelbeeren, die bon allen Obit-
forten ben ftavfjten Korngebhalt haben und
bie meijte Ajdhe befiten.

Der hauptiadlidite Nahrwert ded Obfted
befteht in bem veidjen Budergehalt dedjelben
und find guerit bdie Weintrauben, nddit-
bem bie jigen RKirfden und fjobann bie
Birnen am nabhrhafjteften. Jnbeffen ift e3,
wie gejagt, feineBmegd gut, Obft, weldhed 3
aud) fei, 3u einem Dbetradtlihen Teile ber
taglihen RNahrung 3u maden; bdied fann
muy allenfalld bet den LWeintvauben bder Fall
fein, weldhe bei den jogenannten Weintvauben-
furven bon bden {id) benjelben unterwerfenden
Perjonen bi3 ju 4 und 5 Kilo genoffen werden.

Sit aljo ba3 OBt wenn aud) im allge-
metnen feine nabrhafte, jo dod) jehr gejunbde
und wedbdienlige Koft, jo fann e3 aber
aud) fehr fdadlid wirfen, wenn 3 in u
grofen Wengen und unveif genoffen wird,
ba fid ber nadpteilige Cinfluf bed gropen
Sdhuregehalted im Wagen bemerfbar madt.
Dad unveife OOt enthdlt dagu veidlid
Starfemehl, welded fih mit forthreitender
Reife in Buder vermanbdelt, mwelder dann
bie Saure verbecft, bie i bdaher in un-
reiffen Friihten um o bemerfbarver madt.
Sn3bejondere jollen Kinder mur vdlig aus-
geveifted Obft befommen, aber aud) vor
Fallobft jollten fidh) diefelben Bitten, ba e3
oft faulig und 3ur Nabhrung unbraudbar ift.

®any bejonderd ftreng ift ben Kindbern ju
berbieten, Kerme von RKirfden, Pflaumen,
Rmwetjdgen, Pficfiden und Apritofen Ber-
untevaujdluden. Einecfeitd tonnen bei gany
jungen Kindbern Eriticfungen erfolgen, aber
aud) anbere {dwere Leiden. Die Kevne jehen
fih im Blinddarm feft, jo daf lebenBgefdhr-
lidhe Operationenbvorgenommen werden miljfen.

Aepfel und Birnen jollten von den Kin-
bern niemald ungeldalt genofjen werben.
An den Sdalen Hhaften, wie nadgemwiefen,
oft jhon, wenn fie nod) am Baume hangen,
jhadlige Pilzfeime, die der Gejundheit min=
beftend nidyt utrdglicy find. Nody Jhlimmer
ijt’s aber mit dbem Objt, dba3d durd) 3ahl-
reije Hande ging. Auferbem aber enthdlt
aud) bie Shale die meiften unlodliden Sub-
ftangen be3 ©Obfted, die dbem Kdrper abjolut
feinen Nuben bringen.

Aud) bei anbeven Objtjovten ift e3, zu-
mal bei Kindbern, angebrad)t, daf man fie
vor bem Genufje abmwijdht odber abmdjdht und
bet bdenjenigen Objtjorten, bdeven Sdalen
jdmwer verdaulid) find, baf bie RKindber ver-
anlafit werben, biefe nur audzujaugen und
nidht Hevunteraujdluden. Died ift jum Bei-
fpiel bei ben Stadyelbeeren und Weintrauben
ber Fall. Aud) bon Hartidaligen Phirfiden
und Apriojen {ind die filzartigen Sdhalen
ju entfernen.

Nidt Jelten befommen Perfonen, welde
bterau amav Ddidpontert {ind, von gemifjen
Objtjorten Audjdhlage und Blutandrang.
Dad erfte ift zum Beifpiel fehr biel beim
Genuf von Erbbeeren der Fall, die bei den
Detreffenden Pevfonen, indbejonbere bei Kin-
bern, oft aber aud) bei Crwadfenen, die
friftig und im allgemeinen durdjausd gefund
find, einen voten Friejelaudidlag erzeugen,
ber einige Stunbden lang anwdbhrt. Hat man
bid jest aud) nod) feineBwegd jdadlide
Folgen andauernber 2Art bei biefem Aus-
jdlage beobadhtet, jo daB fein Grund vor-
liegt, fid) bedhald 3u dngftigen, o ift e3
bod) immerhin ju empfehlen, daf Perfonen,
bie berartige Folgen vom Objtgenup bei jid
beobadhtet haben, {idh ber betreffenden Objt:
jorten enthalten, benm e3 ift immerhin mdg-
lid), dap bei auftretenden andeven Leiben jene
Audjdlage Romplifationenhervorrufentonnen,
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Auf die Frage: ,LWann fjoll man Objt
effen?” lautet die Antwort vom Standpunit
bed $Hygienilerd; Stetd, nur nidt bei niid-
tecnem WMagen und nidht unmittelbar vor
und nad) reidlihem Wafjergenu. Dad leh-
tere erf(drt fidh) {dhon bavaud leicht, dak die
Hauptbeftanbdteile bved Obfted (80—90°/o
bedfelben) Wafjer find. Die wafjerreiditen
Obiftjorten jind Melone, Kitrbid, Grdbeeren,
Himbeeren und Stadjelbeeren; den geringften
Waffergehalt Haben Weintrauben, Heidel-
becren und Kirfden. Am beften it der
Objtgenui ald Buipeife zu anbeven WMajhl-
jeiten und ald Be|jdlup bderfelben 3u em-
pjeplen, einerjeitd3 ald3 ein bie Verdbauumg
vegelnbed Gegengewidit fiiv bdie anberen
©peifen, anberjeitd aber aud) al3 dedinfi-
aievended, Rdhne, Munbdhdhle und Raden
veinigenbed WMittel.

&3 DBat unbedingt jeine duferft weife
Begriindbung, dah jdon bdie alten Bdller
gern Obft ald Nadtijd) aken und daf bieje
Eitte fid bid in unjere Zeit mwohl erhalten
hat. - Diejenigen Volfer, welde die Sitte
befolgen, haben im allgemeinen bejjere Bdhne,
al8 anbere BVolfer, welde fie nicht fennen.
Pei den Frangojen indbejondere gilt das
Objt ald Nadtijd) felbjt bei bder drmeren
Beodlterung ald allgemein fblid) und wenn
aud nur eine gange Familie fid) mit einem
eingigen, in jeh3 Leile erlegten Apfel He-
gnitgen jollte. Unbd tatjadhlidh find in Frank:
reid) Bahn= und WMundlvantheiten nidt jo
verbreitet, wie bei und, wo bad Obft al3
Nadtijdh nur bie Tafel der befjer fituierten
Bevdlferung ziert, flatt deffen freilid) Objt
vielfad) 3wijdendurd) ald Ndfderei verzehrt
witd. DHat e3 dba aud) immerhin feine ge-
jundfeitliden Borteile, jo hat jolder Obftge-
nuf bei Kindern dod) vielfad) aud) den Nad-
teil, dafy berfelbe ihnen ben Appetit ju den
regelvechten WMaplzeiten verlegt und bemge:-
mdf dad wenig Nahrwerte enthaltende Obit
an bie Stelle nitgliderer und werivollever
Nahrung tritt.

Ganz bejonderd empfehlendmwert ift veidy-
liher Objtgenufs bei Sidtleiben, wie denn
aud) gegen biefe vielfad) Weintrauben= und
Ritronenfuren empfohlen werdben, aud) bei
Darmleiden und dronijhen Stubhlverjtopf-

ungen. Dod) find Obftfuren niemald ohne
Befragung ded Arjte3 und ohne feine An-
leitung vorjunehmen.

Entjdieden gewarnt muf nod) vor der
Unjitte mwerben, bdie SKerme bon Kirjden,
Pilaumen 2. aufjubnacen und den manbel-
avtigen Snbalt 3u verzehrem, ber ein Gift
enthdlt und, in grogeven Wengen berzehrt,
jhddbigendbe TWirfung auditbt. Blutarmen
find reidhlihe Wkengen Objted, indbejondere
pe3 fauven Obfted, entjdieben u wibder-
vaten, ebenfo wie bei verjdhiebenen anderen
Reiden (3. B. Ruderfrantheit), die Didat, Ent-
haltjamteit von Objt voridreibt. Snbdeffen
joll unfere Bygienijhe Betvadhtung im all-
gemeinen nidt fiir Kranfe Dbeftimmt fein,
denten ja ber Arst jiderlicdh beftimmte Normen
vorjdreibt, fonbern fiiv die Gejunben, und
biefen fann nur ugevufen werben:

&gt Obft!”

o

{leber das Aufbewabren der Speisen im
\ Sommer.

Jebe Haudfrau weif, dag die Speijen
fidg tm Sommer jdnell zerfehen, dai jogar
ber Gidjdranf oder dad AUufbewahren in
Gis die Berderbnid nidht fehr lange anj-
balten famn. Bergiftungadfalle, bdie bdurd)
»Speifegift” hervorgerufen werden, find nidt
jelten — ba3 jogenannte Wurftgift, Kdfe-
gift, Fijdgift 2c entwidelt fidh auf den be:
trefienben ERBwaven fehr leiht und rafd.
Die Urjadje ift fiberall diejelbe. Die grdfere
Warme bder Ruft befdrdert die Entwidlung
von Fdaulnidbalterien, jene mitrojfopijd fleinen
unfidtbaren Pilze, die einen ginjtigen Nahr-
boben iiberall finden, jo 3. B. im Staud,
in ben Ritdenabjillen, im Kehridht, in dngeve
Beit ungereinigt bdaftehenden Tellerm und
Kodgejhivren . Wenn aud) in einer gut
in Stand gebaltenen Kiide dad jofortige
NReinigen gebraudhter Kodjtdpfe und Ehge-
jhirre Regel und Gejes ift, o muf gany
bejonberd tm Sommer dad Augenmer? bar-
auf geviditet werden. Dad Wohlbefinden,
ja bad Leben ber gangen Familie Giangt bda-
bont ab. Man nefhme ur grindliden Sauber-
ung beiged Sodamwafjer, -jpitle laumwarm ausd
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und trodne gut ab. Jn den Sdrénlen,
wo Opeifen aufbewabhrt werben, it bdie
Reintgung immer evjdwert, da wir mit
$Holzbrettern 3u vedynen haben ; diefe mitjjen
oft abgemajdjen, gut getrodnet und womog-
lid mit BWadh3tud) belegt werdben. Gldjerne
Sdyrinte (ober Sladplatten ftatt Holzbrettern),
wie {te bie Werste ur Aujbemabrung ifhrev
Snjtrumente  braudjen, wdren aud) in bder
RKitdhe am Plage, vorberhand BHat {idh bie
Haudfrau aber immer nod) mit dem jdmwerer
jauber zu Baltenben PHolze au begniigen.

Sm Sommer empfiehlt {id, ,ofhne Rejten”
au foden, b. h. dafiir 3u jorgen, dak Peine
Ueberbleibjel bon ber Mahlzeit aufbewabhrt
werben miijflen. Sdon vom MWittag bi3
aum Abend Tonnen Speijeveften verberben.
Fijde und Fleij und unter den Gemiifen
die Kohlrabi, die Schotenerbien gerjetsen fid)
febr vajd. Aud biejem Grunde ift Fleijd-
falat fir den Abendtijd) aud Reften ber
Mittagdmahlzeit Hevgejtellt, im Sommer nidt
anguvaten.

Wo man nidt frijded Fleijd auftijhen
fann, ift ein Ciergeridht mit Salat ju em-
pfeblen ober anbeve leidht ju beveitenbe Abend-
gevidhte. = Wer falten Aujjdhnitt liebt und
niht Gefahr laufen will, verdorbene Ware
au effen, wdble vorjugdweije jolden von
gut gerduderten Witrften. Bet nur jhmad
ober gav nidt gevduderten lduft man leidyt
Gefabr, jeiner Gejundheit ju jdaden, wenn
man bdieje Fleijdmaren nidht aud einem fehr
gangbaren Gejdhdft, dad den Borvat vald
abjegen fann, bejieht.

Man biite fidh ebenfalld vor dem Senuf
von. altem Kdje, der aud) BVergiftungd = -
jheinungen, jdhmweren Wagenz und Darm-
Pataveh herbovrufen fann. Diefed jogenannte
Kafegift (Tyrrotoxin) ift audy in verbor-
benem ©dlagrahm und Banille: Slace ge-
funben mworben; an lepterer mar aljo nidt
bie Banille, jondern der Rahm jdulbd.

Sm Sommer joll bdie Haudfrau beim
Ginfauf aller Nahrungdmittel ftrenge auf
gute und frifhe Wave jehent. Frijdhed Fleijch
bat eine hellvote, Friftige jFarbe unbd ift ge-
udlod. Will man Hadbraten ober Fleijd)-
bouletten beveiten, jo hacte man Dad Fleijd
im Sommer jelbjt.

Fildhe faufe man nur lebend ober bann
in gang frijhem Buftande.

Auf dem Lanbe wird e3 der Hausdjrau,
bie thren Tijd mit Fleijd beftUen muf,
oft jehr {dwer gemadyt, immer frijde Wave
gu bringen. Rur Aufbervahrung von Fleijd
empfiehlt |id) bier, joldhed in gany frijdem
Ruftand in ein reined weided Tud) eingu-
jdlagen, in einen Kaften zu legen, der an
etnem fiflen Orte fteht und da3d Stid gany
mit fiplem Sande zu fHberidiitten. Sdyon
bad Cinjdlagen von Fleifjd) in ein mit
Mollen angefeudhtetem Tud) jdiist vor dem
Berderben, Andere legen dad Fleijd in
jaure Mildh), die alle zwei Tage erneuert
witd, aud in Kajfee, ber 3wei Tage an bev
fuft gejtandben und fo fein Avoma berlorven
hat. Aud Fijde lafjen fid), wenn fle aud:
genommen, gqut getrofnet und in ein Tud
gemwidelt mworben {indb, auf Steinen liegend
an fihlem Ort aufbemwahren, wenn fie, wie
0a8 Fleifd), qut mit Sand bedectt werben.

B.

E o

€ier aufzubewabhren. Die ,Auguft - Cier”
eignen {ic) am beften jur Aufbewabhrug. Warum?
Weil man womdglid) von den leten Clern auf-
bemahrt, welde bie Hithner vor der Maufer nod)
legenr. Sollen aber die Cier wirflich langere Seit
frith und gut bleiben, jo fommt e3 nidht nur auf
bie UAnwendung einer vorteilhaften Konjervier-
ungdmethode, jondern ju allererjt darauf an, ob
bie Gier aud) vorher fdhon moglidhft frifd und
gejund {ind. Haben wir einen eigenen Hithnerhof
unbd find wir entjdlofien, Cier filv den Winter
aujjubewabhren, fo milffen wir 1. unbefruchtete
audwdhlen, dba fih folde ldinger Halten; 2. bie
Hennen nur mit gutem, immer frijdem Futter
und reinem JWafjjer verjehen, denn dasd Fiittern
halb verborbener, fehr jtarfer unbd leidht in Sduer-
ung ober Rerfeung itbergehender Futteritoffe iibt
aud) etnen nadteiligen Cinflug ausd auf die Giite
ber Cter; 3. milffen bie Gter wennmoglid) fogleid
nad) bem Legen ben Iejtern entnommen werden,
benn wenn 3. B. eine Henne nur eine Stunbde
Tang davauf gefeffen, it dbad Gt jur Konjervier-
ung don nidt mehr tauglid.

Der Bwed bded Konfervierend ift der, dburd
Luftdichtmaden ber Sdhale dad Eindringen von
Luit und Feudtigleit ind Ci-=Jnnere und badburd
bie Fdulnid berfelben ju verhindern. Lon all den
otelen, bisher angewandten Mitteln hat fidh) bis
febt dle fongentrierte Wajferglasdlofjung
am bejten bewdhrt, Jn 10 Liter Heifem Waffer
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werben 1 Kilo Wafjerglad aufgeldft und bie
Cojung nod) marm (ja nidt eif) itber bdie hiegu
bevecdhneten fiinfaig Stild in pafjended Gefdf ein=
gelegtent Ster gefchitttet. Das Waiferglad bildbet
namlid) mit dbem Kalf dber Schale eine RKiejelver-
bindung, wodurd) der luft: und wafjerdichte Ber=
jdhlug bergeftellt wird. Nad einer Stunde nimmt
man bdie Gier wieder ausd der Lojung, [dpt fie
trodnen und bewafhrt fie dbann an einem Fiihlen,
trodenen Orte auf. Wafferplas ijt billig und in
jebem arogern Droguerteaefcbdfte ober audy in
pen meijten Apothefen exhaltlich.

Die fliegenplage wird bejonders auf bem
Lanbde, nicht minder aud) in der Stabt bei Suder-
bddern, Wepgern, Wurftgejddften, iiberhaupt in
Pandlungen mit Nahrungsmitteln im Sommer
oft unertrdglid), Dasd bejte Mittel bagegen ift
Reinlidfeit unbd ftarfes Litften der Raume, Wo
ben Fliegen unqehindert bder Hutritt und bdie
Eierablage an Speijen und bdeven Ueberrejten
moglid) ift, dba dbarf man fidh nidht wundern, dbap
bie LVermehrung der Plage mit jedbem Tage zu-
itmmt. Dte Wiftung der Rdume hat fpat am
Abend, wdhrend der Nadt und bisd jeitig in der
Feiihe su erfolgen, b. H. man [apt dle Fenfter
iiber Nadyt offenn und fhlieft fie am WMovgen
ober Hingt Fltegengttter ein.

Gardinenbrande [5dien fid) fdhnell und leidht,
wenn fein Sdhlaud sur Hand ift, indbem man
fofort Haavbefen in Waffer taucdht und damit
immer erneuert von oben herab iiber die Lorhdange
hinunterftreidt. Jup man fie dburdaus herunter=
veigen, bann bdritdft man {tdrfer an; Hat man
aber nur oben ober an der Seite Flammen, fo
bewdltigt bdiefe dad BHevabriefelnde 2Wafjer. Die
brennenben Feen werden natiivlid an der Evbde
audgegofien. So fommt man bei folchem Eleinen
Brande nod) mit Befen, Sdiiffeln und Kannen
mit Waffer aus.

Cigarrenasche als Putzmittel. Golbd:
ober Silberfadyen, welde ihr jdhones, glin:
senbed Ausjehen verloven haben, erhalten thren
fritheren Glany jurnd, wenn man etmasd Cigarren:
afdhe aui ein mwollened Lappden nimmt und fie
bamit abretbt. Sofort verjdymindet jeded triibe
NAusfehen und die Gegenftande find vein und
fledenlod wie neue.

Kupfer, Mefiing, Britannia, Nidel
und dad in neuever Reit fo befannt und beliebt
gewordene Wertfoftliber werben ebenjo be:
banbdelt. Bei ben erjteren wird der Glany nod)
erhoht, wenn man bdbie Cigarrenajde mit einigen
Tropfen Petroleum mengt (fo dap ein dider Brei
entfteht) und damit die Gegenjtdanve abreibt, nad:-
pem man bdie Mafle mit etnem Flanelldppden
aufgetragen unbd einige Reit bat wirfen Iaffen.
Darauf mit lauem 2Wajjer nadipiilen und gut
abtrodnen.

Nudh die befannten wetfen Fleden, welde
fo oft auf polierten INobeln entjtehen und fo
jhmwer u befdmpfen find, {dwinden beim 2Ab-
reiben mit Cigarrenajde.

223D » o Kide. » » |ECee|

Hypeileettel fiir die bitvgerlidie Riidpe,

Montag: *Peterjilienfuppe, *Roaftbeef, gebratene
RKartoffeln, Kopijalat.

Diendtag: Julienne-Suppe, Gulaid), braunge:
dilnjtete Kohlrabi.

Mittwody: Gerftenfuppe, Shweinsfoteletten mit
Bohnen, *Himbeerbrotden.

Donnerdtag : Klave Fletjdjuppe, Rindfleiid mit
Cornidons, *Wirjing, Salztartoffeln, Heidel-
beerfompott.

Dreitag: RKavtoffelfuppe, Filet mit WMaccavoni,
*PBivfidhglace.

Samstag: Brotjuppe, Kutteln & la Wiel, Crbien
mit gebdbten Brotidnitten, Salzlartoffeln,
Aprifofenauflauf.

Sonntag: Koniginfuppe, *Sdelfifdy mit feiner
*Senf:Sauce, Kalbdlopf, *Pilz-Koteletten,
Stadjelbeertorte, Kopfialat.

Die mit * bezeidneten Regepte find in diefer Nunumer 3u
finden.

Rodireiepie.
(Aldle Gerichte, u deven Herftellung eine Sugabe
von Wein notwendtg ift, Lonnen aud) mit alfobhol=
fretem 2Wein oder Ritroneniaft gejduert werben.)

Petersiliensuppe. Ein etgropesd Stiid Butter
wird gerlajjen. Dian ldpt bret ERloffel Mehl
parin zteheu, dann filgt man zwet bi8 brei Cf-
[offel gany fein gewiegte Peterfilie hinzu, [agt
biefe famt bem WMiehl nod etwasd 3iehen, fillt einen
bid jwei Liter Waller auf, falst, focht die Suppe
burch und filgt jum Sdhlug einen Theelvffel
Sletfdhertralt bei.

Schellfisch mit feiner Senfsauce. Pian
tut 70 ®r. Saly in 2'/2 Liter Whaffer, [djt dasd
Wafler hei werben, gibt dben gut gejduberten,
gefchuppten und gewafjchenen Fildh binein, bringt
bagd Waffer rajd) jum Koden und nimmt bden
Fild dann nad) etwa 10 WMinuten heraus, jobald
bag Fletjd) ficdh letht von ben Graten ablift. Man
legt 1hn auf eine Sdyiifjel, garniert thn mit Peter=
filte und gibt Salzfarioffeln unbd eine Holldndijcdhe
ober Senf-Sauce bazu. Jit dber Fid) nidht gany
frifdh, fo mup ev eine Stunbe gewdfjert werben.

feine Senfsauce. Rwei gewajdene, ent:
gratete, feingehadte Sarbellen, 3wet rohe Eigelb,
swet Inappe CBloffel Senf, et fleine geriebene
Bwiebeln, 3wei Cploffel gutes Salatdl, et Ep-
16ffel Eifig, eine gute WMefjeripite feines Saly,
ein fleinevr ERloffel Kapern. — Wan mildht Ci=
gelb, Sarbellen, Senf, Swiebeln und Saly, rithrt
langlam und abwedjelnd aud)y Efjjig und el
batunter, bi3 bie Sauce bdie ridtige Konfifteny
hat. Man verjud)t wdhrend bem Rilhren ob {ie
geniigend Saly Hat.

Roastbeef. Beit 1—1!/: Stunbden. 1Yz Kilo
Jterftitd, 60 Gr. Fett, 40 Gr. Sped, 1 Rarotte,
Bmwiebel, Salz, Pfeffer, 2 Desiliter Rotwein
3 Degiliter Fleljdbrithe, 1 CRISffel Olivendl,
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2 Degiliter fauren Rahm. Ta3 Fleijd) (weniger
ald 1'/2 Kilo jollten fiir Roaftbeef nidht genommen
werben) wird anbaltend geflopft, enthautet und
mit Olivendl beftriden, mit &Saly und Preffer
eingevieben und gebunden. Das Fett wird auf
bem Derde heif gemadht, itber dad in bie Brat:
pfanne gelegte Flelfh mit den Butaten: Karvotte,
Rwiebel{dheibe, Sped 2c. gegojfen und alled ju-
fammen in ben fehr heigen Bratofen gejdyoben,
unter oftexm Begiegen braun gebraten. Dann
giet man bad Fett ab und fitgt die Fliljfigleit
wavmn 3u; wenn wiedber alle3 im Kochen ift, wird
ber faure Rahm in einigen YMalen iiber dbad Roaft:
beef geftridhen und vollends gav gebraten. Joaft:
beef mu$ tnnerhalb zart und voja ausfehen und
fhymedt auch falt fehr gut,

Nuad ,Fritli in der Kiide”,

Pilz-Roteletten. (Ruffijdhed Regept.) Man
pupt und zerjdnetdet frijche ober getrodnete Pilze,
britht fie mit Lodhendem Waijjer ab und [dpt jie
abtropfen. Dann hadt man fieben bi3 adt Sar-
dellen vecht fein, ebenfo zwet Swiebeln, weldhe man
in Butter geldb fdwist, und vermijht bHied mit
ben etenfalls fein gehactten Pilzen, /s Liter fiigem,
Rahm ober Mild), 80 Gr. Butter, vier Clern
einigen ER!offel geriebener Semmel, bem notigen
©alz und Pfeffer und nacy Belieben etwasd Mus-
fatnui. PVian (dgt die Dajje etwasd ftehen und
formt bann Koteletten davonm, die man auf beiden
Geiten in Butter bratet.

E€sdragon-Essig ju Salaten und Saucen.
3 Pinde voll abgeftreifte Eddbragondbldtter werden
in einem Y2 Liter Effig 3 Tage an der Sonne
?eftrilliert, bann burdgeleiht und in Flajden ver:
orft.

Wirsing. (Rohl). Filv ein feineves Gertcht
eignen fidh awn beften fleine, fejte Kopfdpen. Man
trennt bie duferen Bidtter ab, bid man dasd gelbe
Hery behdlt, reinigt bied, fdneidet bdie bdideren
Rippen etwad ab, wdjdt ben Wirfing gut und
fodht ihn in fiedenbem Waffer weidh), ohne ihn
serfallen ju lajfen. Mitteld8 Shaumldffel nimmt
man bdie Kopfden heraud und [aft fie ablaufen,
Dann madt man Butter ober Fett Heip, dampft
etmad fleingefhnittene Smwiebel bdarin duntelgelb,
nimn't fie mit dbem Scdhaumlsffel Heraud und
bratet einen Loffel Pehl darin hellgelb. Nun gibt
man Salz, wentg Pfeffer und Pusfat hingu und
fitllt mit Bouillon auf, 1aft bdiefe Sauce titdytig
dpurcdhfodien, leat den Wirfing wiedber Hinein, be-
gieBt thn Haufig mit der Sauce und ridtet an.

Pfirsichglace mit Rabm. Man I[dutert
200 Gr. Buder tn '/ Liter Waifer, Lot zwolr
balbierte, abgejdhdlte, redht veife Pfirfide nebijt
{hren blandyierten Kernen bdarin unter fortbauern:
bewr Umrilhren ju Bret und vetbt denjelben durd
ein Daarfieb; dbann fdldgt man fedhd Gibdotter,
/s Liter fiigen Rahm und 100 Gr. Buder fiber
gelinbem TFeuer bid jum Koden, {dhldgt e3 wieber
etwad falt, vermijdht es mit bem Pficfidhbrei und
filllt alled in die Gefrierhildhie.

Pimbeerbrétchen. 4—5 Gier unb 500 Gr.
SBuder werben jujammen gut gerilthrt, 500 Gr.
Peehl und auf jeded Gt einen grofen ober zwei
mittlere £offel voll frijdhe ober eingemadyte Him:-
beeren baruntev gerithrt, Ioffelweife auf bad Kuden-
bled) gefest und im Ofen gebaden.

Gingemad)te Friidife.

Pimbeeren ganz aufzubewahren. Redt
frifbe, tabelole Himbeeren werden lagenmweije mit
geftogenem Suder in Ver{d)luBgldafer gefiillt; bdiefe
werbent fofort gefdylofjen, eine Biertelftunde im
Dunft gefod)t. tm Wafjer erfalten lafjen, bann
an fiblem Orte aufbewabhrt. Tie Himbeeren
bleiben auf diefe Wetle [dngere Beit wie frifche.

Beeren-Marmelade. Grd:, Himbeeren und
Johannisbeeren eignen fidh in guten Jahren vor-
siglidy au doppelter LVerwendbung, inbem man fie
nidht ausprept, fondern nady furzem Auffoden
nur den beften Saft flar ablaufen [dgt und u
Gelee vermenbdet. Der Rilditand wird mit 250 Gr.
Buder auf 500 Gr, Frildte nod) gut dburdhygefodyt
und eignet fid) pradtig jum Fillen von Kudyen
ober Omeletten. (TBill man die. Mavmelade erft
tm Winter vevwenden, o gebe man etwad mehr
Buder dazu.) R

Brombeerkonfitiire. Auf 500 Gr. Beeven
redhnet man da3 gleihe Gewidht geftoBenen Suder,
erlieft bte Beeven unb vermijdht fie mit bem Ruder,
fet a3 RKaiferol iiber dad Feuer und [at fie
eine Biertel{tunde lang, ohne mit dbem Loffel um-
guvithren ober abjujchdumen, unter beftdnbdigem
janftem Riitteln bed Kafjerold fodpen, fiillt fie
nad) bem Crfalten tn die ®ldfer unbd itberbinbdet
biefelben mit Blafe. Cin anberes Verfahren be-
fteht darin, ein ben Beeven gleidhes GFewidht Juder
sgum Breitlauf zu fieden, die Brombeeren fiinf
Minuten darin foden ju laffen, bann behutfam
heraudjunehmen und in die Gldfer ju legen, den
Buder zu didem Sivup einjufieden und ausge-
fiplt bariiber ju {dhiltten, worauf man die Gldfer
mit Blafe verbinbdet.

Melonen mit Zucker einzumachen. €ine
grope reife, aber nod Harte Melone wird gefddlt,
am beften in etwad abgerunbete Stiide jertetlt,
mit 250 Gr. geftofenem Buder iiberftreut und
2 Gtunden jugededt auf Eid ober fehr faltes
Wajfer geftellt. Hievauf fodht man einen Sirup
ausd !/2 Kilo Buder und reidlid) !/+ Liter Wafjer,
jhdumt ihn gehorig ab und {diittet ibn auf bdie
Melonenititde, Lodht ihm am folgenden Tage wieder
auf, giept ibn ilber bie Frildhte, fiedet am britten
Tage den Sirup mit den Welonenjtilden jujammen
auf, legt legtere in die Biidhfen und iibergteft fie
mit dem bdid eingefochten, erfalteten Buderfaft,
wonad) man die Biid)fen jubindet und aufbewabhrt.

fruchtpasten. Johannisbeeren, Himbeeren,
Grbbeeven, Aevfel, Aprifofen und Pfirfide fonnen
su Frudtpajten Verwenbung finden. - Critere
werden toh durdhgetrieben, letere in Budermafjer
weth gefotten. Auf 500 Gr. Obft oder Frudt:
marf fommt 625 Gr. Buder. Auf bem Feuer
roffet man bie Maijfe bid8 man fie faft troden
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antidten fann, Jn geftoenem Suder werbden
Paften geformt oder Formen audgeftodhen und
auf dem Perd abgetrodner.

Mirabellen-Konfitiire. Aud 1 Kilogramm
vedt reifer Mivabelen entfernt man bie Kerme,
ldutert 1 Kilogramm Hutyuder mit fajt 'z Liter
Waifer, haumt ibn gut ab, tut die Mirabellen
bingu, fiedet fie vollig weidh), nimmt fie beraus,
legt fie in einen Steintopf, fiebet ben Buder-
Strup ju bider Gelee ein, jdiittet ihn beily iiber
bie Friidhte, binbet den Topf dann gut ju und
bemahrt ihn an einem filhlen Orte auf. — Ober
man fernt dte Mirvabellen aus, nimmt auf jedesd
Rilogramm Fritdyte /s Kilogramm Suder, ldutert
ihn ju Sirup, fodt dte Pflaumen dann jo lange
barin, bi3 der Saft geleeartig did geworden ift,
richtet an, bindbet fie ju und bHebt fie an einem
fithlen Orte auf.

I] »BSS| Gartendan. S€&ee

Hrbeitskalender im Monat Hugust.

Sm Auguft jat man Kabis, Sdmwarywurzeln,
Spinat, Niiplijalat, Enbivien um iibermintern,
gegen Gnbe de3 Ponatd aud) Winterfalat. Leer-
gewotbene Beete werben diberfest mit Kohl, Rofen:
fobl, Randen :c. Nad) dbem Sepen ift veidhlicdh ju
ategen, 0i3 die Seylinge angewadfen find. Gany
befonberd bie Kohlarten bebdittfen grofer Feudtig-
feit. Die Ungestefervertilgung muf fortgefest wer:
den, aud) darf e am Haden und Jdten nidt
feblen. Obftwildblinge wevden ofuliert, Bawme ge:
ftiigt und aufgebunden und an den Spalierreben
bie Beijdoije ausgebrodhen. Die reifenden Wein:
trauben werben von ben Jnfeften und BVigeln
purd) Jepe und Saddjen gejcdhilpt.

Jm Blumengarten madht man Sted!linge von
Gevanien, Fudfien 2., serleilt und verpflanst
Staudengemwdad)ie; Smwiebelgewddie, mwie Lilien,
Kaiferfronen, Traubenhyazinihen werben ausg dem
Bobden gemommen, von bder Brut geldft und mwie:
ber gepflangt.  Rofen vevebelt man auf bdas
\dlafende Auge unb madt jeht nod) etne Aus-
jaat von Stiefmiltterdien unbd Silenen.

2353 o Frageche. o |E<ee]

Rufivorien.

57. Tuch- und DBalbtuchresten in allen
Farben fonnen Sie aquf verjdyiedene Art vermen:
ben; ju Boben:z und Fenjterteppichen braudt s
etnen jlemlidhen Borrat, man fann aber aud) gany
gut ein Stretfenmufler dbavon anfertigen und ab:
wedjelnd mit jolden nodh andere einfarbige Streifen
3 B. von Mobelftoff ober Pliljdh folgen Tlaffen.
Ober Sie nehmen ftarfen Stoff von bder ge-
wilnjdhten Groge al3d lnterlage und fegen die qus
ben Tudyreften gletdhymapia in Form fleiner Sdhin-
beln gefdynittenen und mit roter Wolle in ver-
fchiedenen Iilancen eingefapten Lippden wvon

aufien beginnend dadaiegelartig davauf, fo baf
jebe awette Tour verfet und die britte vieleicht
etmas fleiner al3 bie vorhergehenden ift. JIn der
Mitte fann man einen KaBenpels oder eine Kreuy-
ftidyftideret anbringen unb der Teppid) ift fertig.
Soll er befonderd wavm fein, jo ridhtet man fid
betm Ausfillen darnad). Bu Fenfterkiffen, Deden
ober Riidentiffen madht man aud fleinern ober
ardogan Dreiz und Biereden, die man fid) genau
nad) einem Mufter {dneidbet. Sujammenitellungen,
bie gans unvegelmdBig oder nad) alter Mobde aud
regelmdpig fein bilrfen; die eingelnen Stiide wer=
ben auerft mit farbiger Wolle languettiert ober
umbafelt ober bdiveft mit der Ndhmafdhine ober
fpier Hatelnabdel verbunbden. Nad Belieben wer=
pen aud) einige Stiide derart beftidt, dap ed fid
auf bem Ganzen zuleht ald Seihnung audnimmt.

Alle mogliden Reften, audh itbrige Wollveften
ber verfchiedenften Farben laffen fich aud 3u
fleinen Ueberrajdungen filv die Kinder vermen:
penn; mande Audfdmildung braudt jdon bdie
PRuppenftube; der Puppenwagen befommt eine
geftreifte Plifdh= ober Tudpbede aus hell: und
puntelfarbigen Streifen, ber Gaul ded Jiingften
eine farrierte mit den Jnitialen dbavauf; der Laft:
wagen und dad Cfelein wollen fidher aud) mit
pitbjchen ,Blepliteppichen” gefdhmildt fein u. §. w.
Die Phantafte Hilft Jhnen nun wabhrideinlid
nod) eine Pienge braudbaver Dinge audfindig
madyen, die man aud dem Reftenvorrat Herjtellen
fann, je naddem man iiber viel oder wenig Beit
verfiigt. Selbitredend milffen die Tudyreften vor
bem Sujdneiben glatt und nidht su diinn S}itetn.

58, Gindb alle Vorbedingungen ridhtig erfilllt,
um beim €Einmachen bdie Frildte Haltbar zu
madhen, {0 begeht man nod) oft einen Fehlev beim
Bubinben der Gldfer. Die lepteren jollen ndm:
lih gans voll fein; wenn jwifden Rumpapier
und Pergament nody Luft ift, fo hat diefe in ben
metften Fallen dad Graumerben bder Fritdhte ver:
urfacht. Diefe Quft miifte man eventuell noch im
Augendblid ded Jujdliegend dburd) Sdywefeln ver:
prangen. Am Grauwerden ber eingemadyten Frildhte
fann aber aud) bad Koden dhuld fein. Kurzes
RKoden, wie man e3 dem Aroma Halber vorsieht,
vertrigt fid nidht mit Budereriparnid und jeben:
falls nidht it ldngerem Aufbewahren. In mandyen
Sabren find fdmtlide Fridhte fo wajjerbaltig,
bap [dngere3 Kocdhen unbedingt nolwendig ijt und.
nimmt man Wafler dbazu, fo muf alfo aud) diefes
verdbunften. S nehme womoglicdh) niemalsd Wafjer
(auper jum Borfodjen bei Gelee, dbann aber jiem:
lidy otel, dbamit der Saft, wenn er mit dem Juder
aufwallt, redt griindlid) abgefddumt werdben
fann, bis er gany Plav ift. Bei Anwendung von
geftogenem und gefiebtem Suder bhat man bden
Borteil, wentger lange am Herbde ftehen 3u miifjen.
G3 fommt aber aud) in Frage, 0b Ste mit Gas,
Kohlen ober DHoly foden. Bet lehtevrem darf
man fid nidt fo genau an bdie im Regept vor:
gefdyriebene, filv Kobhlenherbe beredhnete Beit halten,
otelmehr dem Auge und der Crfahrung, bie man
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in aunbern Fdlen madite, aud) etwasd jutrauen,
bann wirdd gewih gelingen. Dann gilt es aud)
bie Glafer und Stetntvpfe vor bdem CEinfillen
gut u veinigen und ju trodnen und erft nad
volltgem Grlalten sujubinbden, bet ber Hite aljo erft
amnddften Tage. Der ufbewahrungdort joll Fiipl
fein, Wir jteden alled in’3 Ofenlod! R.
60. Gudien Sie Jhren Theebedarf ju beden,
inbem ©ie junge Brombeerbldtter jammeln (bie
Beit der Lindenblilten ift nun voriiber) aud
Pfeffermiinge aibt einen fehr angenehmen wdrmen:
ben Thee. Holunbderblittenthee wird mehr ald
Arznetmittel gedbraudt. Jd rate Jhnen, im Herbit
redt viele Hagebutten zu jammeln. Diefe Kerne
geben einen, nad) meinem Geidmad, gang vor:
sitglicdhen Thee, wenn fie veht lange gefocht morden
finb. Theetvinferin.
61, Sie find aany redt berichtet, junge Frau.
Colde Wlasserschiffaufsitze auf leeve Gas-
apparate und Herdbe find erhdaltlih und {ollen,
bem Bernehmen nady, fehr swedentiprechend fein,
Aud) Tellerwarmer, bei Gasdherden vermendbar,
findb su Haben, Wenbden Sie fidh an bdie Firma
Cmil Bernhard, Seilergraben 67, Biivid). Die
Tellerwdrmer find meined Wiffend jum Preife
von 6 Fr. su Dbeiehen, die Waffer|diffe je nad
Material 3u 80 und 45 Franfen.  Birvderin.

62, Jd) gebe Jhnen nadjftehend gerne ein
paar Tomatenrezepte an:

Gefilllte Tomaten, 6—8 grofe, reife
Lomaten hohlt man behutfam aus, indbem man
ein swet Centimeter grofed Stild um ben Stiel
berum abidneidet und die Kerne nebit einem Teil
© be8 WMarfd mit bem Stiel eined RKaffeeldifels
berausbolt, ohne die ugenfeite der Friidhte su
bejdyidigen. Dann beveitet man eine Farce, in=
pem man 60 Gr. Sped und 6 Champignons,
1 Handbooll Peterfilie, 3 Chalotten und 1 Sweigel:
den Thymian fehr fetn hadt, mit Pfeffer und
Saly wiirst, dieje Mijdung 5 Minuten fiber ge-
[inbem Feuer verrithrt und mit dret gerquirlten
Gidottern mijht. Pan fitllt die Tomaten damit,
ftellt {ie nebenetnander in ein Kafferol odber eine
Sautirpfanne, gieft etwad feined Salatdl in die-
felbe, iiberftdubt dbad ganmze mit geriebenem und
burdygefiebtem Weigbrot und brdt fie fo 10—15
Minuten itber vajdem Feuer, brdunt fie von oben
mit einer glitenden Schaufel und begiept fie beim
Anridten mit Fleifdhbriibe. ;

Tomaten=Omeletten. 4—6 grofe, fehr
reife Tomaten mwerdben gebrilht geidhdlt, durdh ein
Cied geftriden und mit '/« Liter Mildh, 2—3
Loffeln Mebl, 7 Clern und etwad Bfeffer und
Saly tiidtig gerquirlt, morauf man aus bem Teige
auf bie gewdhnlide Art Omeletten von bHeliebiger
Ctdrfe badt, bie man iibereinanbderlegt ober aud
sufammenvollt,

Tomaten:-Sauce. Gin Dubend reife
Tomaten werben in DHdlften gerteilt und bdie
©Sameniorner nebjt bden wadfferigen Teilen mit
einem £dffel Hevaudgenommen, worauf man bie
Hilften mit /s Liter {tarfer Fletichbriihe, einem
Ctiiddien Butter, etnem Hhalben Theeldffel Sals

und einer Mefferipibe Cayennepfeffer weidydiinitet,
burd) ein Sieb ftreidht, mit einem Glafe Weif-
wein nodmald auffoden [aft und mit ein wenig
gelber Mehlichwise verbidt.

Tomaten:Pitree, su gebratenem Rinbd:
fleifd, Hammel:, Sdymeine- oder Kalbjleifch,
Roteletten und bergleichen. Cin Dupend reife
Tomaten, aud denen man bdie Kerne entfernt bat,
werbden in Stitde gejdhnitten undb mit 3 — 4 Loffeln
fraftiger Fleifchbriihe, jomie etwad Saly und
Gayennepfeffer, einer Rwiebel, einem Biinbdel
Peterfilie, einem Lorbeerblatt und einem Thymian:
reidden langjam gedbdmpit, bid fie gany weid
find. Dann nimmt man ble Bwiebel, die Petex-
filte, ben ThHymian unbd dad Lorbeerblatt Heraus,
jtretdht die Tomaten dburd), serlapt 40 Gr. Butter
in etnem RKafferol, tiihrt einen halben CHIoffel
Pehl hinetn, tut eintge Loffel Fletidhbriithe oder
fetten Rahm, fomie den Frudytbret hinzu, vevvithrt
bad Piivee 5—6 Winuten itber dem Feuer und
vidytet e3 an.

63. Gin Regept yum Cinmaden von Bobnen
baben Sie jebenfalld tm leisten Ratgeber gelefen.
3@ gebe Jbnen nadyitehend nod) eined an, das
idh bem ,Oritlt in ber RKiidhe” (yweiter Teil von
»Wie Gritli haushalten lexnt” von Frau Coradi-
Stah!l) entnommen habe. Diefed trefjlidhe Budy
ift mir mit jeinen vielen guten Ratjdhlagen gan
unentbehrlidy gemworben. :

Bohnen in Saly Auf 1 Kilo Bohuen 50
Gramm Salz. Junge Bohnen werben von Spibien
und Faben Dbefreit, entweder blandyiert oder roh
in Steintdpfe ober Holzfitbel eingejdhidhtet und
lagenweife dad Salj davitbevgeftreut. SBu unterit
und an bden Wadnbden werben gewajdene Neben:
blatter gelegt und aud) auf bie oberfte Sdidt
fommt Sals, bann NRebenbldtter und zulest ein
reined Tud). Die Bobhnen waben mit einem
paffenben Brettdhen und einem Stein bejdywert.
Sollte fidh nad) einigen Tagen nidht jo, viel Lale
gebilbet haben, bap fie daritber fteht, Jo muf mit
gefochtem und erfaltetem Salzwafjer (auf 1 Liter
100 Gr. Sals) nadgeholfen werben. Jtad) 3—4
MWoden foll die Garung beendigt fein. Dann
werben Tud) und Brettdhen gut gereinipt, bie
oberfte Sdicht entfernt und nadher die Bohnen
wieber befdhymert. — Mangeld Rebenbldtter tonnen
aud) groBe Kohlbldatter vermenbdet werben.

Frau Anwemarte.

Fragen.

64, Komnte m’. vieleidht eine Blumenfreundin
jagen, wie man bie Veilchen behanbdeln muf, ba:
mit fie jeded Jahr blithen ? Sie begrenzen eine
Rabatte und seidhnen fidh duvdh Ueppinleit der
Blatter aus. 06 man bem wohl abhelfen fann
burd) Kuriidneidben und Diingen im Frithling
nad) dbem Blithen ober gefdhieht e3 erft gegen ben
Derbft? Beften Danf fitr guten Rat! R.

65. Wilkte mir wohl ein Frauenhetnden ein
guted Mittel, um den Polzwurm fern 3u halten.
ber {ich in ben Dbefjern IMobeln Hauslidh nieder:
laffen modhte? Beften Dant zum voraus!

Gine Ratlofe.
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