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Ziirich, 3. September 1904,

Der Delt mehr aeben, als fie uns gibt,
Die Welt mehr lieben, als fie uns liebt,
Lie um den Beifall der. Ulenge werben,
Ntadyt rubig leben und felig jterben.

oF
w55 (nsere Mabrungsmittel. feee

In ber Spradje dbed BVolfed heifst jeder
©toff ein Nahrungdmittel, der Hunger und
Dumft ju ftillen vermag. Nad) dem wifjen-
jhaftlihen Begriff ift ein Nahrungdmittel
%a8, wad bem Blute feine verloren ge-
gangenen wefentliden Beftandteile erfepst.
Die RNahrungdmittel beftehen aus Nahr-
ungéjtofien. Unter letern find alle bdie-
jenigen Berbinbungen zu verftehen, welde
enfweber ben wefentlichen Blutbeftandteilen
gleich ober dhnlich genug find, um fich durdh
die BVerdauung in bdiefelben umzuwanbdeln.
Je leidyter bie Nahrungsftoffe in den Bers
panungsfliiffigleiten geldft und in Blut-
beftandteile umgewanbdeli werben fonnen,
um jo grdfer ift ihre Berdaulicleit.

Dag Fleijdh ded Odjfen veranjdaulidht
die Jujammenfepung aller anberen {leijd)-
arten. Die eiweifartigen Stoffe ded Ocdyjen-

fleijhed {ind bder Falerjtoff der Wusdleln
und bad eigentlidge Ciwei. Seine rote
Farbe verbantt bad Fleijd allein dem
Blut, dad in jeinen zabhlreidhen Blutgefigen
enthalten ift. Diefed Blut aber enthilt Ei-
weif, Blutbladdenitoff, Fajerftoff und eine
©pur von Kdfeftoff und zu allen diejen
etweiBartigen Berbindungen gejelt {id) nody
ber eifenhaltige Farbitoff ded Blutes.
Wenn man ein Stitd Fleild) in foden-
bed Wajjer bringt und ed lange genug in
ber Siebehile verweilen [ift, gerinnen bie
[B8lidhen ciweifartigen Stoffe. Der Farb-
{toff be3 Bluted befommt eine braune Farbe,
indem ev fidh bei ber Siedehibe zerfesit;
babei verliert jeine Loslidhleit im Waifer.
E3 [ojen fid) die Binbdefajern, weil fie fid
dburd) bagd KRodjen in Leim verwanbdeln. Die
Fette jhmelzen. Weil bad Ciweiy in den
dugern Sdjidten durd) das fiedende Waffer
jogleid) gevinnt, bilbet e3 eine {dywerer
burdydringlige Dede um bdie innern Teile.
Dedhalb bleibt ein groBer Teil bder (98-
lidgen Nahrungsitoffe, weldje unter giinftigen
Berhiltnifjfen dad Wafjer dem Fleifd) ent-
siehen witcde, in diefem zuriid. Aber bdie
Hige pflanst fidh nady innen fort. Jeder
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Fleijhbitndel umgibt fidh gleidhjam mit ge-
ronnenem Eiwei und fo gibt dbad Fleijdh
berhiltnidmipig nur wenig von jeinen Be-
ftandteilen an dad Wafjer ab. AMit den
RNahrungsftoffen aber behilt e3 nidht nur
feine Nabrhaftigleit, fondern aud) jeinen
Gejdmad. Deshalb fiedet dad Wafjer, aus
bem bie Hausdfrau ein jaftiges, wohljdmeden-
be3, gehaltreiched leijdh erhalten will, be-
vor fie 2ad rohe Stitd Hineintaudyt. -

RNidht o, wenn e fih um die Bereit-
ung einer frdftigen Brithe hanbdelt, Wenn
vad Fleijdftiid mit faltem Waffer aufge-
fest wird, dad man almihlid) erwdrmt,
pbann find ihm bdie [b3lidhen Nahrungs-
ftoffe entjogen, bevor dad Eiweifs gerinnen
fonnte. Aber Ddiefed geht dann felbjt in dasd
Wafjer itber. Wiv erhalten in diefem Falle
bann eine Lofung, in welder veridnderte
Ciweifjtoffe, Fleijdhjtoff, Fleijhbafid und
Fleifdjdure, Leim und Mild)jdure neben
©alzen enthalten find, wihrend Eiweil-
flocdchen und gejdmolzene Fette — bdie be-
fannten Fettaugen — ungeldft in dex Flitifig-
feit umberidwimmen. Solde Fleijdbrithe
ift nahrs und jhmadhaft, dad Fleijd) aber
ift um jo dvmer und zdher, je langjamer
exhigt und je linger aud) nadhher nod bie
Cinwirfung des fiedenden Wafjers fortge-
jet wurbe.

Effig macht dad Fleijd in dhnlider Weife
leidhter verbaulid) wie dad Kodyjals, weldesd
bie Eiweiptorper aufldft. — Sind grofe
Fleijditide nad) dbem Kodjen oder Braten
im Jnnern nod) blutig, fo rithrt died bda-
ber, bafp ber Farbftoff ded Bluted fid erft
dann in einen braunen Kbrper zerfept, wenn
bie Warme itber 70 Grad gefteigert wird;
pie im Junern nod) blutigen Teile haben
aljo jenen Warmegrad nidht erreicht.

Sdyweinefleijd ift reider an Fett, ba-
gegent dvmer an eiweifartigen Korpern ald
Odjjenfleijdh, wenn aud) der leptere Unter-
jchied nidht bedeutend ift. Das Fleifd) junger
Tiere ift drmer an Faferfioff ald dad bder
exwachjenen, bdagegen reicher an [d8lichem
Ciwei, an [eimgebenden Fafern und Wafjer
und degdhalb and zarter. Durd) jenen Reidy-
tum an Qeim ertlirt ed fich, dbaf die Brithe
von Kalbfleijd) und Sdhaffleijd rajder fteif

wird al8 bdie von Odjfen, benn ber Leim
ift e8, ber beim Erlalten in der Brithe zu
Gallerte gefteht.

Die Eingemeide verfdjiebener Tiere, bdie
hiufig gegefien werben, jowie Leber, Hirn,
RNieven und AMilz jdhlieBen fid) in den Eigen-
{Daften ifrer Bejtandteile fehr nahe an
bag leijd) an. Leber, Milz, Hirn und
Nieren zeidnen {id) durd) grofen Reidhtum
an [D3lidjem Ciweip aud. Jn dben Knodjen
find die ftiditoffhaltigen Nahrungsitoffe faft
nur durd) leimgebended Gewvebe vertreten.

RKein anbered Nahrungdmittel vereinigt
fo vollftindig die Borziige des Fleifdhesd in
fich, vI3 die € ier unfered Gefliigel3. Dotter
und Ciwei beftehen hauptiadhlid ausd ei-
weiBartigen Korpern, der Dotter ausd Dotter-
ftoff, beffen Sauerftoffgehalt den be3 Ei-
teiBed itbertrifft, dad Eier-Eiweif aus (68~
lidem Ciwei, dad etwad mehr Sdhwefel
enthilt al3 bdie gleidnamige Berbindung
pe8 Bluted und aud einem fehr jdwefel-
reidjen, jhwerldalidien, eimeiBartigen Rbrper,
ber in ber Geftalt von PDHiutden Jellen
bilbet, bie bad Id8lide Eiweil umjdliefen.
Dad Ciweils ded Eied ift reicher an Wafjer
al8 ber Dotter; wihrend bdiefer nur etwad
mehr al3 zur Hilfte qud Waffer befteht,
find im Ciweil vier Fiinftel Wafjer vor-
banden. Um fo reidjer ift der Dotter an
Dotterftoff und gett.

Je veidjer unjere Fleijdhgerichte an 13-
lidem Giweifs, je drmer find fie an Fajers
ftoff und Fett, defto leidyter find fie ver-
baulid). So ift dasd Fleijdh bon Tauben
und Hithnern verdaulidher al3 dad Kalb-
fleij), Ralbfleijh verdaulicher al3 bie
Musteln von Odjfen, Hammeln und Rehen.
Der Reidhtum an Fett ift die Urfade, war-
um die Musteln von Sdhweinen und Ginfen
3u den jdwerverdaulidften Fleijdgeriditen
gehdren und umgefehrt verdantfen die meiften
Wrten bed Wilbbretd ihre Worzitge bem
geringen Fettgehalt, der fie von dem Fleijd)
unjerer gemifteten Hausdtiere unteridjeidet.

Dag Fleijd der Fijdhe mithte man, da
e3 verhiltnidmdBig arm an Faferfoff, abex
reid) an (B8lidem Ciweif ift, filr leicht
verbaulid) halten, allein dasd pHhodphorhal-
tige Fett der Fijde madht fie jdhwer [83-
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lid) in ben Becdauungsdjafter. Dad Gleidje
lagt fidh) jagen vom Hirm und der Leber
aller Wirbeltiere. Dag Fleijd), dad nidht
mit 3u vielem Fett gebraten wird, ift ftets
verbaulider ald gefodhtes. Weidygefottene
Eier werden leidhter geldft ald harte. Da
aber gelbjted Ciweil durd) die Sdure bded
Magenfafted gerinnt und nadjtrdglid) wie-
der geldft wird, tut dag Harttodjen, wenn
e8 nidt itbertrieben wird, der BVerdaulid)-
feit der Eier feinen erhebliden Eintrag.
Dag Fleifd), weldjed am - reid)ften an ei-
weiBartigen Korpern, it aud) bdad mnahr-
bajtejte, darum {ind Rehfleijd) und Odjjen-
fleij nabrhafter ald Kalbfleijd) und Kalb-
fleijd viel nabhrhafter ald Fijd. Dagegen
iibertrifft bdad Fleijd von Tauben und
Hihnern an Nabhrhaftigleit dad Odjfen-
fleijd), dem e8 im Gehalt an eiweiBartigen
RKRorpern nidht nadyfteht und in der Berdau-
lidhteit dben Borrang abgewinnt. Sdjweine-
fleijd ift aud boppeltem Grund weniger
nahrhaft ald Ddjfenfleifdh, weil ed weniger
reid) an eiweiBartigen Berbindungen und
burd) feinen fibergroBen Fettgehalt viel we-
niger verdaulich ift.

Fleifd und Gemiife ift eine jo all-

gemein verbreitete Berbindbung von Speifen,

pafy man {id) ber Bermutung nid)t erwehren
fann, bad eine werbe durd) dad anbdere er-
ginagt. Und in bder Tat, wenn man Dbie
Bufammenfepung unferer Kohl- und Kraut-
arten, be3 ©pinats, bed Salatd und ber
©pargeln betracdhtet, fo findet man, bdaf
neun Jehntel ihred Gewidhtd aud Wafjer
befteben, bagegen aber dad [dflide Ciweif
in ihnen fehr jdhwad) vertreten ift. LWohl
aber enthalten die Bldtter und Sdjdhlinge,
weldje wir ald Gemitfe benuben, organijdye
Sidures, die Spargeln und bie meiften
RKohlarten Aepfeljaure. Jn den Spargeln
gefellt fid) ein eigentiimlider Stoff zur
Wepfelfaure, der Epargelftoff, der dburd) jeinen
Stidfioffgehalt auggeseidhnet ift. In Weip-
fraut und ©pargeln, Salat und Rojen-
foh( Berridyt dad Kali bebeutend vor, wih-
rend im Spinat Nateon dem Kali daj
Gegengewidht hilt. Biel Kalt und Bitter-
erbe jeidfynen Dden NRofenfohl ausd und in
ben Stengeln und Blattern ded Salats, in

©pargeln und Blumenfohl hat man Spuren
von Pangan gefunden, einem Metall, dad
mit dem Cifen grofte Aehnlidteit befiht.
Wihrend bdie Gemiife dem Blute nur iwe-
nig aufithren, wie e bdie traftlofen Musteln
ber vort Kridutern lebenden Tropenvidlfer
beweifen, Helfen fie jhon im Berdanungs-
fanal bdie Giweiftdrper bded Bluted [bien
und naddem fie in unfer Blut gelangt
find, vermidgen fie da8 Eiweif und bden
Faferftoff in flitffigem Buftand ju erhalten.

Der Jelftoff mandjer Kohlarten gehort
ju den jdhwerverdaulichen Nahrungdmitteln
und erfldrt die bldhende Wirfung, weldye
fie auf fdwade Berdauungdorgane aus-
itben. Bon bden iibrigen Kohlarten zeidynet
fid) ba3 Sauerfraut aus, bdad wegen jeined
Gehaltd an Mildjdure zu den leidht ver-
dbauliden ©peifen gehort. Mit Unvedht
ftet Diejed Gemiife im Ruf der Sdhwer-
verbaulidyleit, den ihm Sdhweinefleijd unbd
hartgefochter Erbfenbrei, die fo Haufig mit
demfelben gegeffen werben, zugejogen haben.

Der Menjdh wird durd) blofe SGemitfe
nur auf Parze Beit gefattigt, denn Blut
und Gewebe werden dadurd) nur jpdrlid
mit Ciwei verjorgt. Durd) den Genuf
von Gemiije aber wird bdie Verdauung des
genoffenen Fleifdes ecleichtert.

Dafy man Kaffee, Thee ober Sdololabde
im gewdhnliden Leben al8 Getrdnl be-
tradytet, die einanber bid auf einen gewifjen
Grad ecfegen fonnen, Hat einen guten dje-
mifden Grund: alle bdrei enthalten eine
ftidftoffhaltige Bafis, weldjer fie einen Teil
ihrer Cigentitmlidyleiten verdanten. JIn den
Rataobohnen, ausd denen die Sdhololade be-
veitet wird, findet fid) auker dem Kafao-
ftoff Ciweils, Talg und Delftoff, Summi
und Stirfemehl, ein roter Farbjtoff unbd
ein wenig Wafjer.

Die gerditeten Kaffeebohnen unterjcheiden
fi von bden rofen burd) ibhr geringeresd
@ewidyt bet groBerem Umfang. Ein fehr
reidlider Ciweigehalt madt die Sdjofo-
lade 3u einem nabrhaften Getrdint. Ob-
gleih Thee und RKaffee fiiv {id) niht unver-
paulidg find, jo ftdren fie dod) leicht bdie
Berdauung eiweiBartiger Stoffe. Darum
ift Mildh in Kaffee und Thee (dyrwever
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verbaulid), al8 wenn fie allein getrunten
wird und nur jdwarzer Kaffee ift wirtlich
im ©tanbde, nad) Tijd) bdie BVerdauung zu
forbern, indem er bdie Abjonberung bder
I[ojenden Sifte vermehrt. Der itbermifige
Genufy bed RKaffee’s hat aber SHlaflofigleit
und einen JSuftand von Aufregung jur
golge; ed entfteht daburd) ein Gefithl von
Uneuhe und Hige, Angft und Sdjwindel.
Mit bem RKaffee au lait, diefem beliebten
Labetrunt unferer Frauemwelt, fei nun fitr
heute da3 Kapitel ,Unjere Nahrungdmittel”
abgejdlofjen. M.

of

%553 Traubenkuren, €eee

JInfolge bed aufergewdhnlich heigen Som-
mer3 fann bdiefed Jahr frither al3 in ane
bern Jahrgingen mit den Traubenfuren
begonnen werben. Jebermann teiff, bdaf
bie Trauben, mifig genofjen, fithlend und
puritftillend auf ben Organidmus einwirlen,
dent Appetit exhohen und bdie Titigleit der
RNieven und bed Darmd anvegen. Wird
beim Traubengenuf bdie {tbrige Nahrung
herabgefest, fo wird bdie Ernihrung bdes
gangen Korperd vermindert; veidit man
aber friftige Roft (Fleijd und Fett) dazu,
jo ift eine betrdadhtlihe Bermehrung bdesd
Robrpergewihtd ju erwarten. Wil man
aljo mit der Traubenfur bden Organidmus
friftigen, jo ift mit dem mdgigen Genuf
der Trauben (ca. 2 Kilo tdglidh) eine reid)-
lige Fleijdnahrung szu verbinben. Wer
mit einer joldjen KQur beginut, jorge ba-
fitr, daf bie DBerdanungdorgane fid) in
gutem Buftande befinden, bdamit fie bden
an fie geftellten hoheren Anforderungen ge-
niigen fonnen. Wahrend Dbiejer Kur ge-
niege man nur fiife, fehr zuderhaltige
Trauben. Grofe gejunbdheitlihe Borteile
bringen biefe Suven den blutarmen, {trofu-
[djen, mageren, [djlecdht genihrten Perfonen
aud) nad) Fiebern und bei Frauentrant-
heiten, die auf Blutarmut beruben.

Wer eine [djende, die Darmtitigleit for-
pernde Wirfung der Traubenfur im Auge
bat, alfo 3. B. bei Blntzudrang zum Unter-
leib, bei Hartleibigleit, Hiamorrhoiden, Hy-

podjondrie, Gidht und Ratarrhen ber At-
mungdorgane 2. wird mit Borteil eine Kur
mit fehr reidhlidem Traubengenuf big 4
Rilo tiglid madjen. Dazu find mehr jduer-
lide Trauben ju empfehlen. Die Vidt mup
babei in magerer RKoft beftehen, wman ge-
niept wenig Fleifjd und meidbet Butter und
Fett. Diefe Traubenfuren [dliept man mit
gutem Crfolg vorangegangenen Kuren mit
Mineralwifjern an.

Man beginnt in der Regel mit dem tdg-
liden Genuf von !/2—1 Rilo Trauben
und fteigt erft almdhlidh mit dbem Quan-
tum. ¥Um beften tut man, drei Hauptmahl(-
seiten aud Trauben zu Balten: am Mor-
gen, vormittagd3 und gegen bden Nbend.
Die Hilfte der gangen Tagedmenge fallt
auf ben Porgen und wird niihtern "ge-
noffen. Nur RKranfe mbdgen wvorerft ihe
grithftid ju fid) nehmen und eine Stunbe
jpdter ihre Tvauben effen. Biele eriragen
fie 3war bei Unfang der Kur morgens frith
nidt. Werden Sie nitdhtern genofjen, fo
nimmt man dad leidht verbaulide Friih-
ftiid eine Stunbe fpiter ein (Brot, Thee,
dbiinne Sdjofolabe oder eine leidhte Suppe).
Ein Biertel der TageSmenge an Trauben
folgt bormittag3, eine Stunde vor der Mit-
tag@mahlzeit; dbad lepte Bievtel fdllt auf
die Nadymittagéftunden und muf fpitejtensd
eine ©tunbe vor dem Nadtefjen u {id
genommen ierben.

Der Traubenjaft enthdlt auf 1000 Teile
im Durd){d)nitt 800 T. Waffer, 218 T. Juder,
T L. Saure, 13 L. Ciwei und 3 T. Salze.
Der Gehalt an Traubenjuder variiert fehr,
je nad) der Gegend und aud) den Witter-
ungdverhiltnijjen, unter denen die Trauben
gewadfen find. Bebenft man nun, welde
Menge widtiger Nabhritoffe und Flitffig-
feiten man bem Rbrper tdglid) wihrend
einer Traubenfur jufiihrt, fo liegt Eav u
Tage, dbaf fie auf Blut und Sifte, iiber-
haupt auf alle Organe bded Kodrperd ge-
junbdbeitlidh groBen Cinflup ausditben miifjen.
Wer glaubt, feinem Drganidmud durd
eine Traubenfur neue Rrifte jufithren oder
Krantheiten vorbeugen zu fdnnen, tut gut,
fich vorher mit feinem Arzte su beraten und
jeine Borjdhriften genan zu befolgen.
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22555 hashalt. | S&ESee|

Hm Springen der Glaser beim Sterili-
sieren it laut ,Frifhhaltung” in dben meiften
Fallen bdie verlebrte Handhabung jduld. Ent-
weber {ind die Gldjer betm Cinfiillen ober beim
Cinftellen in3 Wafjerbad oder beim Herausnehmen
einem 3u jdhen Temperaturmed)fel audgefest wor:
ben ober dupere Cinwirfungen (Stof oder ber-
gleiden) haben bad Springen verurjadt. Das
letere bitrfte befonderd bann in Frage Lommen,
wenn ble Arbett ded Sterilijierend nidht von bdex
Hausdfrau audgefithrt wird.

Bielfach werben Heife Materialien in bdie Lalten,
ftatt in bie vorgewdrmten Gldfer gefiillt, dann
werben bdiefe falt in dbad Waiferbad, weldhed bder
Beiterfparntd wegen {don wvorher auf 50--60
Grad erbhit wurbe, geftellt unb e3 werben bdie
beigen Gldfer im Apparat dem Wafjerbade ent:
nommen und ftatt auf den TAjd), wo fein Bug
bervidht, auf ben ugigen, mandymal jogar mit
Steirfliefen gededten Boden geftellt. Died find
pann bie Urfaden be3 Springens.

-~ Das wird viel ju oft iiberfehen und alljugern
verfannt,

Bejonbers ift dbie Gefahr beim Herausdnehmen
per Gldfer aud dem DHeigen Wafferbad dann vor:
handen, wenn man ben Biigelverichluf anwenbet
und bie Gldafer ftatt in bie gleidhseitig Herausdge:
nommenen Sdutirbdien auf einen falten Gegen:
ftand ftellt, wobei mwir nidht unermwdhnt laffen
wollenr, dag e3 beim Cingelverjhlup mandymal
fiberfeben wird, eine Topfeinlage ober die Schus:
forbdhen su benupen. Steht dad Glas auf dem
Bobden ded Kodygefafes, jo mup e3 fpringen.

Undurchsichtiy macht man fenster-
scheiben auf folgenbe Weife: Vian rilhrt ava:
bijhen Gummi in Podjendem Wafjer flar. Sn
einem jweilen Gefdp madit man, gleidhfalld in
fodhenbem Whafjer, eine ftarfe Lojung von Bull:
tidjals und fesst diefer ivgend einen Farbitoff su.
Dann giept man beide Lojungen jujammen und
rithrt fie bi3 jum GCrfalten. Dad SGange trdgt
man mit einem weiden Pinfel gleihmipig auf
und Ikt e8 trodnen.

Um Marmorplatten auf Hol3 su befejtigen,
witd pulverifierter Gips in’s Wajfer gegoffen
(nidht umgefehrt) und ju einem diinnfliifjigen Brei
geriihrt, Diefer Bret wird dann rafd), ebe er feft
wird, in dilnnflil{figen Tijdlexleim gegeben und
bie Marmorplatte mit dber Mafje beftridhen. Dann
wird fie 9%ut auf ben lnterfat gedrildt und be-
jdwert. Jiad) 24 Stunden ift bie Platte feft mit
dem Holze verbunden.

Blutflecken in Tajdentiidern, Wolfjaden,
barf man niemal8 jofort mit Seife einveiben. Die
Fleden werden dadburd faft unausisidlidh. LWeih-
seug weidt- man in Regenwajjer, in Crmangel-
ung beffen in erft veinem, dbann mit etwas Soda
verfetem Waffer ein. Die Fleden {ind bann mit
Letchtigleit mit Sdhmierfeife ju entfermen. Bei

Wollzeug geniigt ein Filrzeves ober [dAngered Sin-
weiden in Negenwaifer, dasd oft ju wedfeln ift.
Bei Pleineren Fleden ift dabet dbasd Cinweiden in
einem Geifenidydlcdjen zu empfehlen, damit fidy
die Jtdfje nidht ju weit ausbehne. Alte Blutfleden
'irttibd)ielbftnerfi&nblid) fdymwieriger u entfernen al8
tifche.

5553 © » Kide. » » |[SE€e

Syreiferetiel fiir die bitvgerlidie Ritdye.

Montag: *Tomalenfuppe, Rind3braten, feine
MWafferfpagen, gemifchter Salat,

Diendtag: Gerftenfuppe, Shmweinsfiige in brauner
©auce, Bohnen, Salzlarioffeln.

PMittwody : Brotjuppe, *Gulajdh mit Kartoffeln,
Gierhaber, *Reineflaudenfompott.

Donnersdtag: Fladdenjuppe, Sdafbraten, *gefilllter
Kopflalat, Pflaumentoriden.

Freitag : Weebljuppe, grillierte KRalbsbrujt, *Ritrbis-
gemiife, *Omeletten mit Kalbshers.

Samstag: Luftfuppe, *Braifierted Hubhn mit Reis,
Gurlenjalat. '

Sonntag: Taptofajuppe, *gebampfter Hafe, Kar-
toffeljtod, *Objtfuden.

Die mit * begeidneten Nezepte find in biefer Nummer 3u
finben.

Rodjreiepte.
Alfoholhaltiger TWein fann zu fitgen Speifen
mit Bortetl durd) alfoholireien Wein oder wafjer=
vetbilnnten Situp und ju jauren Speifen dburd)
Bitronenfaft erjeht werden.

Tomatensuppe. Sutaten: 40 Gr. Butter,
1 SBmiebel, 10 geviertelte Tomaten, Salz, 100
Gramm troden gerdfteted Weibrot ober 100 Gr.
Reid, 15 Gr. Fleifdertrall, Pfeffer. — Bwiebel
und Tomaten mwerden 10 Minuten in der Butter
gefhmwit, tnapp 2 RLiter fodjended Waffer, dasd
notige Salz, dad Weifbrot ober der Reid bazu
getan und bdie Suppe 35 Minuten gefodht. Ste
witd durdgeftriden, mit Bfeffer gewilrst, mit bem
aufgeldjten Liebigd Fleifdextralt burdygefodht und
fibev verlorenen Giern angeridtet.

Braisierte Biibner. Sunge, gut gejduberte
Hithner werben inwenbdig mit Salz bejtreut und
mit etnem Stildden frijcher Butter (etwa 30 bis
40 Gramm) gefilllt, dreffiert auf der Bruft mit
Bitronenjaft eingerieben, mit etnigen Spedidetben
belegt und in einem Kafferol mit fejtichliegendbem
Dedel nebft etlichen Sped: und Sdinfenideiben,
serfdnittenem "Wurgelmwerf, fehr wenig Gewiivs,
Saly und einem fleinen Krduterbiinbel mit jovtel
Fletj Horithe iibergoflen, dap fie fnapp bavon be-
bedft werden, worauf man fie iiber gelindbem Feuer
langjam weid)ddmpft. Nod) wohlidmedender wird
bied Gericht, wenn man Jwiebeln, LWurzelwert,
etmad feingejcdnittenen Sped und rohen Schinten
iiber maBigem Feuer eine IWeile voftet, Hievauf
mit guter Fletjchbrilhe eine veichliche halbe Stunde
verfodht und diefe Brilhe dann burd) ein Sieb
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itber bte Hithner giept, dbie man dbavin weidhdiintet.
Die Braife benilht man juv Beveitung von ver:
fchiedbenartigen Saucen odber Gemiifen, nadbem
man fie entfettet und mit etner Mehlichmwike ver:
bidt BHat; Jo fann man Wujtern:, Cftragon:,
Krduter:, Trilffelz, Champignon-, Tomaten-,
Bitronenz, Sarbellen=Sauce bdavaus Herftellen
 ober gefilllten Kopfialat, Blumenfoh!, Spargel,
FReid 2¢. dbarin weldbiiniten.

Gedampfter DPase. Der gut vorberveitete
Hafenviiden witd gefpidt, in Portionenftitde ge-
fhnitten und in Butter angedraten. Dann madht
man in elnem irbenen Kodgeidiry Butter und
Sypedjdeiben heil, filgt dbte nun gejalzenen Hajen:
ftiidden, fowie etwad PMehl und wenn vorrdtig
gwet Loffel jauren ober jilgen Rabhm bagu. Hier-
auf veridliept man dbad Kocdhgefdhirr und verflebs
bte Fuge ringdum mir einem Papierfiveifen. Der
Snbalt witdh auf magigem Feuer zirfa 2—23!)2
Gtunden weidhgefodht und der Haje mit den Sped:
{hetben aufi eine BHeige Platte hHilbidh angeridytet,
wahrend man ven Fonb im Kodygejdhirr gut auf:
16ft, ble Sauce auffodht, durd) ein Siedb ftreidht,
notigenfalld verdiinnt ober entfettet und vor bem
Anridten mit eintgen Tropfen ,Magat Wilrze”
fraftigl. 3u biefem Geridht fann aud) ein dltever
Daje BVermendung finden.

Gulasch (vorsiiglih jdymedend unbd fehr aus:
gtebig). 1 Rilo Rinbfleijch ohne Bein (Sdhwany-
- feber ober Lendenitild) wird in Streifen, wie Leber,
gefdinitten. Dann viel fein gejdnittene Peterfilie,
3—4 in tunbe Rdadden gefdnittene Niibli, Laud
und HBmiebel. Alde3 ift git durdjeinander u
mijden. Die Kartoffeln Halbiert man nur. Cine
tiefe Cmail: ober Pruntruterfajferole belegt man
gut mit Odjenmarf; dann Lommt eine Lage Fleiidh,
eine Lage Griines (gemifdt), 1 Bage Kartoffeln, auf
bte fladhe Seite gelegt, Lfeffer und Salz wird
bariiber gegeben, nad) Belieben aud) Paprifa, und
fo fortgefahren bi3 alled aufgebradht ift. Die
Kartoffeln fommen ulest und nod) wentg Odien:
marf. Nun wird ein Shopfloffel gute Fletjch-
brithe dazu gegoffen und mit einem fejtidhliegenden
Dedel zugededt, auf ber Herdplatte oder auf
fdhwader Gasflamme weidgefodt.

Kiirbisgemiise. Koddbauer 1 Stunde. Frijder
RKilrbid wird gejddlt, entfernt und in bdiinne
Sdyetben gefdnitten. WMan fesst fie in Lodendem
Salywajjer, dem etwasd Effig und Fleijdbrithe
sugegeben ift, auf, fodht fie weid) und nimmnt fie
mit dem Siebldffel Heraus. Aus 50 Gr. Butter
und 60 Gr. Mehl bereitet man eine dunkfle Mehl-
fdwige, gibt die auf '/2 Liter eingefodhte Kiirbis-
brithe, etwad Buder, Pfefferfdrner und, wenn
notig, nod Cifig und Saly dasu, lipt die Sauce
nodhmald durchfocdhen, legt die Kilrbisjtiide hinein,
rithrt /2 Theeloffel Maggimilrze davunter und
ridtet bag Gemiije an.

Omeletten mit Ralbsherz. Gin Kalbsher;
witdh redht weid) gefodht und in feine Streifen
gejdnitten. Ctwad Mehl wird dbunfelbraun ge-
voftet, Bwiebel, gelbe RNitben, Sarbellen, Pfeffer

baju getan, mit der ndtigen Fleildhbrilhe obder
Walfer aufgefitllt, gut dburdgefodht, durd ein Sied
getrieben und mit bem feingejdnittenen Kalb3hery
uod) !/2 Stunbe qut durdygefod)t. Wahrend biefer
Beit badt man Omeletten, filllt von dbem fertigen
Ragout eintge Liffel auf dle fertigen Omeletten,
fdlagt biefelben sufammen und fahrt jo fort, bis
man filv ben Gebraud) genug Hat, Dann legt
man bdie fertigen Omeletten jdhon nebenetnander,
ftellt bie Platte einige Minuten in die heige Rohre
unbd ferviert fie.

Ropfsalat als Gemiise. Die weniger feften
ober jdon etwasd in bie Hihe gejdoijenen Salat:
fopfe werden gelefen, indem man bdie Bldtter von
ben Rippen ftreift, worauf man fie wdajdt, in
Galzwaffer weidfodt, in frifdhem Wajjer abliihlt,
auf einem Durd)idhlag abtropfen [aBt, ausbdbriicdt,
hadt und eine Weile in Butter {dwiht, worin
man hdufig vorher eine fleingefdnittene Jwiebel
gelbgerditet hat; bierauf wilryt man dad Gemiife
mit Sals und geriebener Mustatnuf, ftaubt einen
2offel Piehl davitber, vervilhvt alled gut, giept
Lrdaftige Fleiidhbrithe an und verfodht biefe eine
fleine BWierteljtunde dbamit, worauf man bad Fe:-
milfe ju Koteletten, Bratwurit und devgleidien gibt.

Reineclauden-Rompott. Su 1 RKilogramm
veifen uber nod) feften Reineclauden lautert man
625 Gr. Buder mit einem Glaje Weifwein und
ebenfoniel Waifer, [dft bie mit einem Tud) ab-
gewijdhten Friidte langjam darin weidfodjen, ohne
bap fie zerplagen bilrfen, nimmt fie einjeln mit
einem Loffel Heraus, legt fie auf eine Kompott:
{dale, dbidt den Buder nod etwasd ein und giefit
thn halb audgefithlt dariiber.

Obstkuchen. Cier, Buder, Butter (alle3
aleidh fchwer) wird fdhaumig geriihri, dann mit
aleid) jdwer Mebl in eine gebutterte Form ge:
bradht. DHalbe Swetjdhgen ober Traubenbeeren

-ober Aepfelftiide werdben in ben Teig gebriidt

(ved)t eng aneinanber) und bet guter Hike im
Ofen gebaden.

Gingemadiie Fritdite.

Brombeer-Gelee. Die redit veifen unbd faftigen
Brombeeren werben verlefen, gefdubert und 3u
einem fliiffigen Bret verrithrt, mweldhen man auf -
cin Haarfieb giept und bden Saft in eine unter-
aeftellte Sditfjel laufen [dBt. Den dburdygelaufenen
Saft ftellt man einige Stunbden rubig hin, gieht
ipn baun Dbehutjam ab, bdamit ber Bobenfab
wuiidbleibt, vermifdit ben Saft mit bem gleichen
Gewidht Suder und lapt diefen dbarin fidh aufldfen,
cevdrmt ihn in ber Pfanne redt langjam unbd
brinat ihn {dlieplid) sum Koden, nimmt den auf
per Oberfldde fidh wabhrend ded Kodyend bildbenben
Sdaum ab und fodyt bie Fliffiglett bis jur Gelee:
bide. Dann {filllt man bdie Gelee vedt Bheif in
fleine, vorher evmdvmte Geleegldfer und binbet
viefe nacd) bem Crfalten mit Pergamentpapier odber
‘Blaje 3u.

Reineclauden-Ronfitiire. Red)t veife Reine-
clauben werden vom Stiel und Kern befreit,
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balbiert, gewogen und mit dbem gleidhen Gewidyt
- geftogenen Suder vermifdt, wovauf man fie iiber
Jtadht tn den Keller ftellt und am folgenden Tage
in einem irbenen, glafierten Kafferol iiber gelinden
Feuer unter ofterem Abjddumen und Umrilhren
fodht, bi3 fein Saft mebr ablaujt. Hat fidh die
Konfititre am folgenden Tage davauf wieber ver:
biinnt, fo muf man fie nodmals eine RBeitlang
foden; bann [dgt man fie erfalten, filllt fie in
einen Steintopf, bededt fie mit einer Lage Suder
und iiberbindet ben Topf mit Pergamentpapier.

Birnen in €ssig. Nidht ;u weide Blande:
bitnen ober Bergamotten |ddlt, Halbiert und pupt
man, wdafrend auf 2'/: Kilo Birnen 1 Liter feiner
Weineffig mit 875 Gr. Buder verfodh)t und ber
Buder in bem Cifig getldrt wirb. Dann legt
man bdie Birnen hinein, fiigt eine Stange gangen
Bimmt, einige Gewilvynelfen und die Schale einex
halben Ritvone hinzu, filllt bie BVirnen, nadydem
fte weid) geworbden find, in einen Steintopf ober
tn Gldfer, Lot den Cffig ju einem bdilnnen Sirup
ein, feiht ihn dbuvdh) und giet thn auf bie Biryen.
Jad) einigen Tagen fodt man den GEjjig nod)-
mals auf, fdiittet ihn nad) dem Grfalten ilber
bie Fritdhte und wiedberholt died nad Berlanf
einer Wodhe abermals, wovauf man die Topfe ober
Gldjer mit Pergamentpapier iiberbindet und gut
vermalrt.

€ingemachte Zwiebel. Die fleinen, weifen
Bwiebeln werben fjauber gefdhdlt, in Waffer mit
etmas Gffig und Salz halbweid) gefod)t, abgegofien
und in Glasbiidien eingefdidtet. Wan fodht nun
guten Weineifiz mit einigen Lorbeerblattern, Nelfen,
Preffer- und Gewilrafdrnern nebit ein wenig Macis
auf, [aBt ibn austithlen, feiht thn durch, giefit thn
iiber die Brwiebeln, iiberbindet die Gldfer feft mit
Blaje und bewahrt fie auf, um bdie Swiebeln ge-
legentlidh im Berein mit andbern eingelegten jungen
Gemiifen jur Garnierung von Salaten, Mayon-
naifen, in Gelee gejehtem Fleijh ober warmem
Braten ju beniigen. .

2233  Krankenpilege. |E&ee |

Blutvergiftung wird nidt felten beim Sdynet-
pet von Hithnevaugen Dhervorgerufen, indem
man {tatt nur dte obere Hornjdidht durchzujchnet-
pen, mit bem Deffer bdie blutreiche linterhaut
trifft und bann bie entjtandene Wunbde nidt vor
Berunveinigung fdilt. Durd) den Sdnitt wird
eine Gingangspforte in den RKorper gefdaifen,
Sdymupy und Krantbheitéfeime fonnen dbadurd ein:
gefithrt mwerben, 3 B. wenn man jum Sdneiden
ein unreined Yieffer verwenbdete ober wenn bder
vielleidht fdon getragene Strumpf, in bem fid
Sdweip und Staudb angefammelt Haben, diveft
auf bie Sdnittftelle ju liegen Lommt. Kranfheits:
progeffe mit totlidhem Ausgange fonnen die Folgen
foldyer Unvorfidptigfeit jein. 1lm deravtige Gven:
tualitdten ju vermeiden, empjeblen die ,Bldtter
fitr Bolf3gejundheitspflege” ein gany veined Meffer,

bad vor dem Gebraudye mit einer besinfisterenden
Bliljfigleit abgewijdht worden ift, su verwenbden.
Wenn zu tief gefdhnitten wurde, ift die Wunbe
griindlidh 3u wajden und mit Sublimatwatte ju
bebecden. Den Hilhneraugen und allen dbamit ver:
bundenen Schmerzen fann durd) ein dem Fuf
ang;pai;teﬁ Sduhmwerf am Dbeften vorgebeugt
werben.

92355 Gartenbau. ‘%@éﬁé{

Hrbeitskalender im Monat September.

Da3d Cinfammeln bder verjdiebenen Gemiife:

arten nimmt im September ben gropten Teil der
Reit weg. Bobhnen, Kohlraben, Kohl, Gurfen und
Bwiebeln werben geerntet. Knollenfellevie bleibt
tm Boden bi5 3u den erften Winterfroften, Pajtt-
nafen [dft man ben Winter ifiber im Freien.
Frithe Enbdivien bindet man ujammen, damit fie
weif Dbleiben, am Rofenfohl werben oben bie
Gpien audgebrodhen, dbamit bdie Nodden bHefjer
gedeihen. Winterjalat feht man auf abgeerntete
Beete und jat ferner Nitlijalat, Spinat, Kerbel-
ritben, Kovbel und Peterfilie. Wdgeernteter Bo-
bert, der feinem anbern Rwede mehr bienen mug,
wird ticf umgegraben unb in grogen Sdollen
liegen gelaffen, bamit ber Froft die Crbe griind-
lih burdhdringt und lodert. Grbbeerbeete werben
mit Borteil im September angelegt.
. Sm Objtgarten wird bie Grnte forigejest und
bie. Objtbdume fitr bie DHerbftpflanjung vorbe:
rveitet. Frithobft nimmt man am bejten fury vor
ber Reife ab und lagert e3 jwedmagig.

Jm Blumengarten find Blumenjwiebeln zu
pflangen und Friihlingdblumen (Penféesd, &i-
lenen 2¢.) auf fdon abgerdumie Beete zu fden.
Kalla, Dracenen werben in Topfe gefelst, aber bi3
sum Frofjteintritt nod) draugen gelajfen, Jielfen-
fenfer, bie fchon berurzelt find, {diist man vor
Regen und Kalte.

'9;%%‘ & Frage-Ee. » 1%%%6’

Anfoorien,

66. Sie fonnen filr jebe beliebige Suppe,
filv weldje Fleljd)- ober Knodenbriihe vorgejchrieben
ift, nur TWafjer verwenden. Jd) foche nie mit
Tleijchbriihe und Habe bdod) ftetd fdhmadhafte
Suppen und Femilfe. Kodien Sie jeweilen etwasd
Guppengriin, Swiebeln, Rilben ober Kohl darin,
fitgen Ste aud) Uebevrefte von Fleijchjaucen dazu
ober jur Abwed)slung etwas abgenommenen Rahm,
ober toften Sie etmad Wiehl :c. Wehl:, Gries:,
PMais-, Reidz, Hafer:, Linjenz, Gerften-und Bohnen-
fuppen werden befonders fdhmadhaft im Selbit:
focver, weil fie beffer aufgehen. Sie fonnen fid)
biejen audh felbft herftellen, indbem Sie einen Korb
cher eine Kiite mit Wolljtoff ausfitttern, mit Holz-
wolle quslegen, bdie Pjanne mit der etwasd vor:
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gefodyten Suppe hineinfjtellen und wieber Wollzeug
bariibergeben. Abftinenie Kildenfee.
66. Der Gparfjamen teile i qusd eigener
Gifabrung gerne mit, wie man jebe Suppe aud
ohne Fleijhbriihe Prdftig und ugleid nabrhaft
madent  fann. Bor bdem Unridhten jedwelcher
Suppe, auer Fletihjuppe, fei fie ausd Meh!, Hafer,
Gries 2c., gerditet oder ungerditet, vetbe ih etwas
guten, fetten Kdfe in die Suppenjdhilifel und unter
Umrilhren {diitte ich dbie Suppe dbaran. 1 Pfund
Rife veidt filr mande Suppe, ift fomit billiger
~al8 Fleifd) und ebenfo nabhrhaft.
Srau A, in A,
67. Jb glaube zirfa 30—40 gefiillte Kon-
serven-Glaser fonnten Sie {don Erauden fiirs
erfte Jabr, bann fehen Ste, wie Sie dbamit aus-
fommen. So bdanfbar ift man, wenn man nur
fnell ein Glad Obft odber Gemiife Heraufholen
fann und bdasfelbe nidt mehr foden, Hoditens
pad leptere noch) bdmofen muf. Das Ob{t tonnen
Ste bann aud) ju Wahen und Torten verwenden.
Gine groBe Bahl Frildite find nun {dhon vorbet,
e3 bleiben Jhnen nod) Bivnen, Bwetfdygen, Quitten,
Brombeeven, eventuell Pfirfidhe, ferner Tomaten
und biverle Gemitje. Aepfel Pommen ja bi3 weit
in ben Frilhling gelagert mwerben. Wir find bdret
Perfonen und brauden jdhrlidh etwa 70 Glifer
a4 1'/2 Liter nebft groen Vorvrdten an frifhem
Obit. Jd mwilvdbe Jhnen vaten, 1:litrige Gldfer
s vevwenbden; damit fie in etnem WMale geleert
werden fonnen. Wenn Sie guten Appetit haben,
wird nidt mebhr viel itbrig bleiben!
Abftinente Kiidenfee.

68. Die ftarte AbLithlung der leten Tage
haben mwobhl aud) tn- ber Druderei die {dhlimmen
PBlagegeifter, genannt Fliegen, vertrieben. Sollte
aber am Cnbde nod) ein Sommerden fommen
und mit ihm bdie gefliigelten jhmwarzen Gejellen,
fo bienen Jhnen vielleidht folgende Winke: Fliegen:
glafer fann man Jhnen nidht empfehlen und ob
Ste tmmer im Durdhzug ftehen mogen und Hnnen
(‘Ourdhzug vertreibt die Fliegen) mddhte ih aud
begweifeln. Bielleidht fangen Sie die Tierdhen in
einem Neg. WMan madt ein folded qus Tilll
ober aud einem anbern leidhiten durdifichtigen
Stoff, dhnlid) wie ein Schmetterlingdney, nur
etwas [dnger und unten fpif julaufeiid. Der Stod
muf leidht und audy bebeutend ldnger fein, al3
ber etne3 Sdymetterlingdnesed, bamit man aud
hohe Stellen erveihen fann. Naddem man auf
einem Zijdh ober irgend einem freien Raum
etwad Krumen oder geftofenen Buder rveht bdiinn
ausdgejtrent hat, fammeln fid bdie Fliegen bdort
fharenmweife und e3 ijt dbann leidht, mit dbem e
eine gange Menge Fliegen auf einmal ju fangen.
Die Fliegen werden durd) den Luftbrud alle nad
unten in die Spike aedbrdngt; man faBt jedod,
wdhrend man weiter Umidau halt, mit der linfen
Hand die Mitte de3 Neesd jujammen. Hat man
eine groRe Anzahl Fliegen gefangen, o iibergiefst
man den Bipfel mit Heiermn Wajfer, und entfernt
bie Fl'egen au3 dem Jtes, indem man e3 umfehrt,
Ginen beffern Rat, der fid) in einer Dyuderet in

guten  Ratfdldagen

die Prayid ilbertragen liege, welp idh) nidht. G8
fet benn, Sie hangen die vierectigen Sddadhtelden
mit Fliegenband auf, die man in vielen Ldbden
fieht. Diefe maden mander Fliege den Garaus!
Uebrigensd haben fid) gewif aud) anbere Lefer mit
eingeftellt! Bejten Crfolg
witnfdt Abonnentin in A,

Fragen.

69. Oftfdhweiserin tn Bern witrbe fid) gerne
einen Korb siisse Hepfel, fogenannte Ufterapfel,
iomtngen laffen und wdre um biesdbeziigliche Abreffe

antbar.

70, Welche Firma in Riiridh ltefert das edhte
feuerfeste Rochgeschirr? Wie Hhod) ift e8 im
Preife? Wir haben einen Hausdhalt von fedhd
Berfonen, brauden aljo wohl miitlere NRummern.

Oberldnberin.

71, RKonnen Rosskastanien aud) ju irgend
einem Bwede vermendet werben? Jd) horte, fie
geben ein treffliched Biehfutter; fhmmt die3? Fir
Austunft danft jehr Junge .fBauerBimu in .

72, S las PRilvlid), e3 gebe gav fein ivitf-
famed Mittel gegen bdie Motten; Naphtalin,
RKampfer, Pfeffer 2c. nilsen abjolut nihts. Beruht
biefe Behauptung auf Wahrheit? b pleffere
meine Woll- und Pelzjaden tmmer grilndlid ein,
modhte miv aber biefe Milhe gerne erfpaven, mwenn
fie 3wedlod ift. Wad wendet man denn am beften
gegen die Wotten an? Junge Hausfrau.

Zur Ausrottung der so ekelhaften Schwaben-
kafer und Wanzen.

Allent unjern werten Lefern madjen wir bdie
Mitteilung, daB Herr J. Urech, Buddruder in
Brunegg bei Lenzburg, laut und eingejandten
sablreichen Danfjdretben und Seugniffen von ben
Herren Bddern, Mitllern, Gafthofbefibern, Kajern
u. a. m. aud allen Gegenden ded Schweizerlandes
bad befte Mittel jur adnyliden BVertilgung ber o
lijtigen Schwabenkifer und Wanzen, fomie
aller fibrigen Haustifer, verfauft. Preid gegen
Sdwabentdfer, Ruffen 2. Fr. 2. —; gegen Wanzen
fr. 2.—., Jlemand bder von diefen efelhaften
Tieven beldftigt wird, follte e8 unterlaffen, biefe
beften und wirffamiten IMittel anzuwenden.

Nommersprossen
und Leberflecken

verschwinden rasch und sicher
bei Gebrauch der Sommerspros-
sensalbe der

St.Leonhards-Apotheke
Basel. (za2253g)
@™ Preis per Topf Fr. 1.50.
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