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CGrideint jabrlid in

XI. Jabhrgang.

26 Nummern,

” Ziirich, 15. Oftober 1904,

®efund fein und Latur und Nlenfden lieben,
Der Wabhr{prud) jei durd)’s Leben dein Begleiter |
Da fteht's! JIn fieben Worten ausge{drieben,
Und aller Weifen IDeisheit reidht nidht weiter.
Denn Kerjensreinheit, frohe £ujt am Leben,
Derjtindigen Gebraud) der wadyen Sinne
Und Surdht vor dem, der £uft und Lidyt gegeben :
Das alfes und nody vieles {dlieft es innel
LWaldbmiiller.

oF

Rus Grossmutters Kiichen-Praxis.
(Nadhdrud verboten.)

II

Kaum adt Tage find verftrichen, feit
meine Nadybarin mid) zur Mithiilfe auf-
forberte, um gegen die Appetitlofigleit ihrer
Haudgenoffen anzutdmpfen und jdGon flopft
fie zaghaft wieber an meine Tiive. ,Darf
id) wiederfommen?” frigt fie (dhiichtern.
w3 Dhabe .Jhre Anordnungen nad) beftem
Wiffen und Konnen befolgt, e3 ging bie
erften Tage vortrefflid). Jeber fdjien mit
Luft und gutem Uppetit u jHmaufen und
id) erbielt manded Lob fiir meine gute
Riidie; aber jept fingtd jdon wieder an
a4 Dapern. Die grdpte Platte voll Kohl

muBten wir gefterst wieder wegftellen unbd
vom Rartoffeljtod blieb -aud) mehr ald bdie
Hilfte itbrig, dad NRoaftbeef — e3 war
allerding® ein bidden BHart und 3ihe —
afen fie mir weber warm, nod) al8 falten
Unfidnitt.”

,Dag find allerdingd jdhlimme Nad)-
vichten, meine Gute; i) mddte wohl am
liebften Jfre verjdhmibten Gevidyte foften,
um 3u wiffen, wo der Grund liegt. Biel-
leicht Sepen ©ie aud) zu groBe Portionen
von jeber Platte auf. Leute, die erjd)dpfende
geiftige Arbeit vervidhten, die nad) jtunden-
langem Sigen am Sdyveibtijd, nad) dem
Nufenthalt in [dhlecht gelitfteten Rdumen
gur Mahlseit fommen, bringen wohl das
Gefiihl bed Hungersd, aber felten den redjten
Appetit mit. Sie find wahlerifd), ohne ge-
rabe Feinjdmeder su fein. Eine jehr grofe
Portion, eine unorbdentlid) obder unjdhvn
angerichtete fonnen bei Leuten mit iiber-
reizten Nerven, wie fie ja Heutzutage in
ben Stiidten bei der Mehrzahl dexr WMenjden
vorfommen, fdhon Berftimmungen Pervor-
tufen. Der Sehnerv und der Gejdhmads:
nexv leben in inniger Freundjdaft. So-
bald Der erftere etwa3 Egbaved erblidt,
tippt er den SKRameraden an und fliiftert
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ibm entweder in’d Dhr: ,Du, Heute ijt
nidtd redhted (03", ober aber er jagt frendig
angeregt: ,Pap auf, jeht gibtd was feined.
©o ift der Gejhmad jhon beeinflupt, be-
vor dad Efjen beginnt. Jd) fagte Jhnuen
ja bad flente Mal jdon, dbaf wvon ber
Bierlidhleit und Nettigleit der Gerichte
und de3 Opeijetijded viel abhingt und
und vor allem wirfen itbermdfige Mengen
bon Speifen verhinbernd auf bdie Efluft.
Madjen Sie alfo lieber Eleinere Portionen
ba3 regt viel mebr zum Wppetit an, ald
grofie Haufen. Legen Sie vielleidht bdafiic
ein @eridht mehr zu, ober wie id) bereitd
jhon fagte, etwad Pifanted al8 Beilage
oder bann aud) frifde Fritichte ober in der
obftarmen Beit Konferven.”

Jd) beqleite meine junge fram nun wie-
der in ihr Heim, um die Urfadhen ifhred
Mifbebagens in Wugenidein zu nehmen.
Da ift alfo guerft ,bie qrofte Platte Lohl¥.
Der Wiefing fiebt alerdingd, wmikfarben
in qrofien Fesen in einer qrauen Brithe
{hmwimmend, nidhtd weniger ald einladend
ein. 9 fofte und finde aud den Gefjdhmad
,Drieteligh. ,Dff'nbar foben Sie diefen
jonft fo idh) nadbafren Gritnfohl midht ridyiy
jubereitet; Sie lieen 1hn zu lange und
in 3u wenig Wajfer vorfoden, dedten ihn
wafridjeinlich nod) zu bei dieler WMani-
pulation. Merfen Sie fid) ein fitr allemal ;
Bei der Jubereitung von allen Kohlarten
gibt e3 jwei Wege. Entwebder man
fodht fie in viel fiebendbem Salzwafifer, in
weldjed bdie Stitde langlam, bdamit da3
Kodjen nidht aufhdet, Hineingelegt werben,
abgededt weih — oder man jdneidet
ben Rohl ober KRabid nubdelartig wie zu
Salat, gibt ihn jo zum fdymoren in Heiges
Fett und giet nad) und nad etwad Fleijd)-
brithe, nad Belieben aud) etwad Moft oder
Wein zu und dampft ihn jugededt weid).
Den auf erftere Art vorgefodten Kohl da-
qegen fodht man, wenn er durd frifdhed
falte3 Waffer gejogen und gut abgetropft
ift, in einer weiien Butterjauce auf, bdie
weber did nod) rveidhlidh) fein darf obder
man Dbiinftet ben Kohl in BHeiBem Fett,
ftreut gany wenig Meehl dariiber und dampft
unter Sugiefen von Fleijdbrithe, bid er

-\

wieder ved)t Beif ift. — Der vorgefodyte
Kohl fann aud) fein gewiegt auf die eben
befdjriebene Art fertig gefodht werden. Ju-
letit ein Stitd frifdje Butter beigefiigt, madyt
alle Qohlarten jhmadhafter. Biele lieben
ben Bufjap von Fwiebeln ober Knoblaund.
Etwad Pleffer oder Mustatnuf und vor
allem jiemlich viel Fett verbefjern den Ge-
jmad ebenfall3.

Dod), wad beginnen wir nun I)ei:te mit
Jhrem groBen Kohlreft? IPeben Sie ein-
mal Jbre Mujdeln fiir Coquilled Ber.

Was, Sie befigen feine Mujdeln? Die
joliten Sie fid) unbedingt julegen. Ein jo
billige3 und babei jo vielfad) braudbaresd
Ritdengejchirr folte in einer jonft fo gut
audgeftatteten Ritde nidht fehlen. RNament-
lidh filr Reftqerichte aller Art find bdie
Muideln unerldlid). Nun verwendben wir
eben einige der fleinen Gratinfdrmdjen, die
Sie bier haben. Raid) mit friider Butter
audgeftridhen, in jeded der Formpen etwa
jwei Lbffel von dem Kobl, dann mifden
wir unter den RKartoffelftodreft ein Ei,
wei EHIbffel geriebenen Rife, eimiae Loffel
Mild) oder nody bejfer Rahm. Mit diefer
Mifdung fitllen wir die Formdjen iiber
ben Robl auf und bringen fie dann etwa
20—30 Minuten in den Heifen Bratofen.
Wohlverftanden muB alled suerit gefoftet
und allenfall8 mit Maqqi-Wiirze obder
Bratenjud oder aud) nur nut Saly nad-
gefriftigt werben. Was giltd, wenn jeder
der Tijdygenofjen fo ein golbgelbed Gra-
tindjen vorgefest betommt, fo ifit er e mit
Behagen. Dad zihe Roaftbeef madyt mir
eigentlid) mehr Sorgen, benn ein verdor-
bener Braten ift fhwer zu fuvieren. So
biel id) fehe, war dasd Fleijd) su frijd), e
war niht lange genug abgelagert. Da
mitfien Sie Jhren Fleijdhlieferanten ab-
fangeln. DHat er nidht genitgend mortifi-
jierted Roaftbeef vorriitig, o joll er es
melben, dann dnbert man dad vorgefehene
Menit und wartet ab. Ferner fehe i) aud
an ben langen zdifen Fleijdfafern, bdab
Jhre Mina dad Fleiihtiid viel zu wenig
lange tlopfte. Bwei Rilo Roaftbeef miifjen
minbdeftend 7  Minuten geflopft werbden.
Und zum britten ift ed zu lange im Brats
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ofen geblieben. Ridtig jubereiteted Roafts
beef muf innerhalb art rofa und jaftig
jein, wad erreidt wird, wenn ter Brat-
ofen vedyt beif ift, bevor der Braten bin-
einfommt. €8 bildet {id) dann fofort eine
Rrufte von dbem Eiweif und den Erivaktiv-
ftoffen, bie bdad Fleijd) in Dder Hige ab-
jonbert. Diefe Krufte halt die itbrigen nahr=
und fdmadhaften Beftandteile im Fleijd)
juritd, anftatt {ie in bie Sauce abjugeben,
wie e3 bei miBig warmem Bratofen ge-
jdhieht. Die Sauce u Roaftbeef wird des-
halb nie Priftig jein und muf mit Rahm,
Fleijbrithe oder aud Fleijdhertratt Herge-
ftellter Briihe verldngert und verbefjert
werden. Aud bdiefem Fleijd laft fidh nur
ein Pajdjee ober ein augd Gehid bHerge-
ftelites Geridht fabrizieren. Weil wir aber
jhon ein trodened Geridyt Haben, bereiten
wit dad Reftenfleild) ,a4 la portugaise”.
Bu diefem Bwede dilnften wir zwer Kody-
1offel Mehl in ein KQodyloffel Fett braun,
10jchen mit der verditnnten iibrig geblie-
benenen Bratenjauce ab, fiigen bdad fein
qewiegte Fleijd bdarunter, fodjen etwa 10
Minuten jujammen, giefen '/2 Glad Ma-
beita ober fonft guten Weifwein daran
und ridyten in eine tiefe runde Sdhiifjel
an. Ringdum legen wir die BWiertel von
2—3 bhartgefodjten Eiern. Dasd ift hiibid
und jdymedt gany vortrefflid) dbazu. Reiden
Sie heute nod) eine Portion Salztartoffeln
ju Jhrem MWittagefjen und id) bin iiber-
jeugt, Jhre Leute find wieder zufrieden
mit Jhrer Kunit.

Und morgen fepen Sie ald Hauptplatte
feinen Rinddbraten 3u, vielleid)t ein Ragont
von Ralb3zungen obder gefpidte Sdweins-
filetd3. Denn Abwed)8lung gehdrt mit su
ben Appetiterregern. Proft WMahlzeit!”

R
Der Einkauf von 'Stoﬁen und Garnen.

Unfere Hausfraven und -Todter find beim
Cintauf von Garnen und Stoffen veridjie-
bener Art (Wolle, Baummwolle, Leinen,
Seide) viel zu fehr auf die Ehrlichleit ded
Verfduferd angemwiefen, da die wenigften
im Stanbe {ind, ein fertige3 Gewebe obder

@efpinft auf feine Robhftoffe su pritfen. So
erhidlt man nidht jelten fiir fein guted Geld
minderwertige Ware. JIn bder Brojdiire
+@atne und Stoffe’ von G. Sdradin
(Stuttgart, Berlag Konrad Wittwer, Preid
ML, 1. 60) find die Crlennung3dzeichen und
die Methoden zur Unterjdheidung textiler
Robjtoffe genau angefithrt und jeien Hie-
mit jur RKenntnid unjerer wevten Lefjer-
innen gebradt.

Die zu madjenden Proben trennen fid) in
Berreip-, Berbrennungsd- und Che-
mijdye Proben. Erftere tommen vorzugs-
weife bei den verjdiedenen Garnen jur An-
wendung.

Guted Wollgarn ift behnbar und nur
mit einer gewifjen Rraftanftrengung je nad
Drehungdgrad und Jwirn leidyter "obder
jdhwerer zerreiffbar; ed ift mehr ein Ans-
einanderziehen, al3 ein JerreiBen der Woll-
fajern; halt man dbad Garn dabei and Dpr,
fo gibt e3 einen eigentitmliden Enifternden
Ton von fid), der von dem beim Ferreifen
der Baumwolle horbaren gan verjdjieden ift.

funitwolle ift fider durd) Jerreifen
su ecfennen. Sie bridyt fehr leidht, ift gany
fury in Der Faler und madyt einen miirben,
jproven Eindrud.

Pajpeljeide, wie Cordonnet-, Trama-
feibe, Nih- und Cucierfeide ift nur mit
grofier Anjtrengung zerceifibar, benn gute
Hajpelfeide hat ein Drittel der Feftigleit
eined gleid diden Eifendrabhtes.

Je geringer bdie Vualitit ded Floveit-
gelpinftes, bdefto leidpter ift dad Jerreifen
und umgelehrt.

Kunitfeide, die aud Holsftoff, gewdhn-
li) ausd Baumwole befteht, ift jprdde und
bridht bei mdBiger Spannung audeinander;
;nebrfad)eﬁ Bwirnen erhdht ihre Haltbar-
eit. > .

Die Zerreifprobe und die BVerbrennungs-
probe fibren zu fidgerer Unterjdeidung
swijden pflanglicher Kunitieide und tierijder
edhter Seibe.

Baummwolle zerreift im algemeinen
leiht, je nach Drehung und Jwirn mit
mehr oder weniger Anftrengung, Mulegarn
mit [oderer Drehung leidhter ald3 Water-
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garn mit ftacferer. Ter Ton beim Jers
reifien ift heldl und tur;.

Ein guter ungebleichter QLeinenfabden
ift ofne bejondere Rraftanftrengung faum
gerreifbar, reipt er leidht, jo ift die Fafer
jhon vor dem Beripinnen durd) Ueber-
rottung, b.5. burd einen idjon eingetretenen
Faulnidprozel gejdhwidt worden.

Blendend weiged Leinengarn fann mit
Chlor nnd Sdywefelfdure itberbleidht und
baburd) fprdd und britdjig geworbden fein.

Berbrennungdproben.

Tierijhe und pflanglide Fafern ver-
halten fich verjchieden beim Verbrennen an
ber Quft. Tievijde Fajern verbrennen
fhwer und langjam, ofhne Helle Flamme,
ober jdymelzen rajd) zujammen, Binterlafien
ein Rdupdjen oder Kndtdjen brauner oder
jhwarslider, jdwer zerreibbarer Afjde und
berbreiten Biebei den eigentiimlidien unan-
genehmen Gerud) nad) verbrannten Haaren,
&edern ober Horn.

Pflanzlide Fafern verbrennen rajd
mit [ebhaft lenchiender Flamme, Hinterlafjen
nur wenig weifge oder grame, leid)t zerreib-
bare Afde verbreiten bdabei feinen bejon-
berd3 unangenehmen Gerud.

Lofed Wollgarn verbrennt Ileidyter
al8 bdides, ftarf gejwirnte, basd {dywer
fortbrennt und befjfen Flamme leidht aus-
geht. Die Ajde fritmmt fid) sufommen u
einem Raupden oder Knidtden; Gerud)
nad) verbranniem Horn.

Berbrennt ein ald reine Wolie gefauftes
Garn oder bder audgezogene fHaden eines
Wolftoffs leicht und rajd) mit Hell leud)-
tender Flamme, fo ift er entwebder gany
Baummwolle oder ift Baumwole beigemijdht
wie beim Bigognegarn.

Seibe verbrennt dhnlid wie LWolle,
erittlajfige Seide rafjd) mit leichtem RKniftern,
wobet fid) bdie Alde zu einem Knduldhen
sujammengieht; der Gerudy ift wohl etwas
hornarlig, dodh nidht jo ftart wie bei bder
Wolle.

RQunitfeide ift Nitvocellulofe und ver-
brennt al8 foldje erplofiondartig mit ftarfem
®erdujd), hinterldpt beinahe feine ober dod)
viel weniger Ajde ald echte Seibe.

Baummwolle verbrennt rajd) und leud-
tend, Dinterldft bei ditnnen Fiden beinabe
Teine Aldpe, bei didem, mehrfad) gejwirntem
Garn je nad) der djemijdhen Behanbdlung
ber Fajer verjdjiedenfarbige Aldhe in Faden-
form, 3. B. weiger Bwirn {dwarze, mer-
cevifierted vote8 Garn weifilide Ajde.

Leinen verbrennt wie Baumwolle ofhne
Afchenreft bei feinem, mit wenig Afde bei
gezwirntem ®arn. Eine Unterjdjeidung
durd) Berbrennung ift aljo 3wifden Baum-
wolle und Leinen nidht moglid).

Chemifche Proben.

Um 3u erfahren, ob ein Garn ober ein
Gewebe rein aud tierijden ober rein and
pflanlidien afern oder ausd beiben gemijcht
bejteht, ob aljo ein Wollgarn mit Baum-
wolle vermijd)t oder der Stoff reinwoden
ober Balbwollen ift, fod)t man die Probe
in fongentrierter RKali- ober Natronlauge;
bie tievifden Fafern werden fid) Hiebei zu
einer tritben lit|figleit aufldfen, die pflan-
lidjen frajern aber ungeldft bleiben.

Die umgelehrte Probe tann durd) Kodjen
in verditnnter Sdywefeljdure gemadt wer-
ben; biefe (8t Die pflanzlichen Fajern auf,
greift aber bie tierijhen nidht an.

Will man wifjen, ob ein Gewebe rein-
leinen ober reinbaummollen ift, fo reinigt
man bdie Probe (|orgfiltig in veinem, ge-
fodhtem Waifer, taudh)t den Stoff in be-
liebiged felled el (Leindl, Mohndl, Oliven-
ol), driidt den UberfhuB aud und legt bie
PBrobe auf einen dunfeln Grunbd; die Leinen-
faden, nun durdyfidtig geworbden, erjdjeinen
buntel, bie Baumwolfiden, die nidyt durd)-
fidhtig wurben, zeigen anndbernd ifre na-
tiicliche Helle Farbe. _

Reinleinen ift bei bdiefer Probe gleid)-
mdBig dunfel, Dalbleinen Kette duntel,
Sdup hell oder umgelehrt, Reinbaumwolle
gleidmifig Bell.

oF

Die Frau verliert in ber Liebe zu einem aqus:
geseihneten Panne bas BVemwuftiein thres eigenen
Werted; ber Wann fommt erft redht jum Be:
wufitfein ded feinen burd) bdie Qiebe einer eblen
Frau, Marte Ebner-Cidenbad.

oF
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wo# Uom Obstddrren. deeee

Dirrobft, und bejonders Sdyweizer Dirr-
obit, ift ftet3 ein gefuchter Artitel. Mandher
Landwirt fcdheut Zeit und Auslagen fiiv die
nitigen Wrbeitstrdfte, bie zum Burilften
uotwendig find, und zieht ed vor, fein Dbt
im griinen Suftand zu vertaufen.

®erade in Dbdiefem Jahre aber, dba bder
ungewdhnlid) trodene, warme Sommer dasd
&rithobft allzu rajd) jur Reife bradyte, die
Obfimirtte mit Friidyten iiberfiillt und bie
Berfaufspreife infolgedefien fehr niedbriq find,
ift bie béuslide Berwertung bded bites
nidt nur fehr ;wedmdBig, jondern aud
[ohnend. '

©didlen und Ferjdyneiven bder Friidte
verutfadyt redyt viel Arbeit; ed gibt jedody
Mafdjinen, die und bdiefe Wrbeit ganz be-
beutenderleidhtern: Sdilmafdinen, Edyneid-
majdinen, Kernhaudausftofer.

giir den fleinen Obitziidjter wurde jGon
vor Jahren eine einfache, billige Sdyil-
majdjine empfohlen, die feitbem von Herrn
'®. Leberer, medhan. Werkftdatte in ToR bei
BWinterthur und Scdhippi, WMedjaniter, in
Dorgen, hergeftellt wird. (Preid 1 Fr.)

Herr Alexander Budyhofer, Kodjturs-
leiter in Bern, hat ebenfalld eimen redyt
guten Apfeljhniter mit Kernhaugausftofer
fonftewiert. (Preid 1 Fr.) Cine [hwad
Tegelformige Bledhhiilfe bdient ald Hanbd-
habe; an fie werden Bier-, Fiinf-, Sedhs-
ober Udptteiler angebradyt. Der Stiicler
wird an der Keldfeite der Frudit angefeht
und durd) Drud wird diefe zerteilt. Das
audgeftoene Lerngehiufe [djiebt fid) in ber
Robre nad) oben und falt Heraus. Das
Stitdeln nimmt man jwedmdfig auf einem
Pleinen Brett vor. Mit Shilmafdine und
©titdler fann eine Perfon bei einiger Ueb-
ung ebenjoviel Obft 3um Dirren herridyten,
al3 fonft vier zu [eiften vermbgen.

Bon Dorrapparaten werden big jept die
jogenannien @eifenbeimer am meiften ver-
wenbet; joldje find in etwad verbefjerter
Ronftruftion von der Ofenfabrit Surfee zu
beziehen.

©ogenannte Wanbderddrren — fehr leift-
ungdfibig, und grofern Dbftjiidtern wie

Lereinen 2c. zu empfehlen — Yoften zirta
300 Fr.

Was das Dorren der verjdyiedenen Friidyte
anbetrifft, fo tonnen in den Haushaltungen
von epfeln alle Sovten gebddrrt werden.
CEntwebder ftellt man Wepfeljhnige ber, in-
bem man bie Friidte |halt, je nad) der
Grdge in fed)3 ober adyt Teile zerlegt und
bag SKernhaud entfernt, ober man madt
Aepfelvinge, wozu bejondere Sdhal- unbd
Sdneidbmajdjinen ndtig werden.

Dad Helljte Produlft geben Wepfel mit
gritnlid)-weigem Fleifd). Die grofte Aus-
beute ergeben fettfleijcdhige, rundlidje Sorten
mit fleinem RKRernhaud. Der Warki ver-
langt ein Belled, gejdhiltes Produft.

. Dad gejdnigte Obt ift fo rajd) wie
mbglid) auf die Hurden und in den Dirr-
ofen zu bringen. Die Ubfile (Schalen und
Kerngehiufe) geben eine audgezeichnete Gelee.

Birnen werden ungejdhilt entweder ge-
jdnigt ober gany gedorrt. Wie die Wepfel,
findb aud) Birnen in fleine Sdnige (6—8)
su zer|{dneiben. Bei gangen Birnen foll
der Reld) mit einem fpigen Meffer entfernt
werben. Mit Ausnahme der Butterbicrnen
find alle Birnen vor dem Didrren weid) ju
pampfen. Rauhere Moftbirnenjorten tonnen
in einer 30 °/oigen Buder(djuny vorgefodt
und dann geddrrt mwerden, wodurd) man
ein redht guted Lorrproduft erblt.

Geddrrte Swetidhgen haben fiir die Haug-
baltung fehr groBen Wert. Die Friidjte
laffe man folange am BVaum Hhangen, Eid
fie {rumpfen. Dann wird der Stiel ent-
fernt und Bwetjdge neben Jwetidge mit
bem Gtielanja nad) oben getehrt auf bie
Hurben gelegt. Juerft erwdrmt man fie
nur gar miBig; anbdernfalld plagen bie
Friidte, itberhaupt dad Steinobit.

Wihrend ded Torrend ift e zu em:
pfehlen, bdie Purden mit den Bwetjdhgen
dfter8 an bie ©onne oder an bdie Luft 3u
{tellen. '

Rirfden, die man dorren will, (EBt man
ebenfall8 lange an ben Biaumen hingen;
bann nimmt man die Stiele weg und dboret
wie bei ben Bwetidgen angegeben.

eibelbeeren borrt man auf Hurden, bdie
mit ditnnem Papier belegt find, bei gany



166

mifBiger Pige. €3 ift gut, wenn man bie
Heidelbeeren vorher red)t troden werben
laft und fie zu diefem Behufe dexr Sonne
ausfet.

Sdywets. Rettjdrift fitv Objt- und Weinbau.

22555 hashalt. | E&&ee|

Der Reller. Um Obft gut dburd) den Winter
su bringen, felbjt wenn unsd nur ein fleiner Keller,
wie ihn bie ftadtifden Mietdhaufer Haben, zur
Berfitgung  fteht, ift gropte Reinlidleit ju em:
pfeblen. %
griindlich geveinigt und einige Tage solfommen
[eer geliiftet werben. Dann ftreut man weigen
Sand, der wombdglih auf bem RKiichenherd gut
audgetrodnet worben ift, auf dem Fupboden aus,
bringt bie gefcheuerten Kartoffelfiften und Bretter

wieder Hinetn und brennt in bem feft verfhlofjerren”

Raum e nad) der Grope etne Anzahl Sdhwefel-
faben ab. Nad) dret Tagen liiftet man qufs neue
und fann dem RKeller nun unbeforgt fein Obft
anvertrauen. Diein Keller ift folgendermaien ein:
gericdhtet: An einer Shmalwand {ind die Wajdy-
gefdie aufgeftellt, entgegengefetst bie Weinflafden,
die man am praftijhiten in den befannten u-
jammentlappbaven, eiferneniFlajchenjchranfen unter-
bringt; bie eine Ldng3feite wird ben Kartoffelfiften
genilgend Raum bieten und die anbdere tjt bem Obit
rejerviert. Fliegenfenfter, dbie man mit Mull audy
nod) ertra iiberyiehen fann, balten Stragenitaud
und Ungeziefer ab und ermdgliden dasg Offen-
balten ber Fenjter bid zum eintvetenden Froft.
Dann werben bdie Fenfter mit jauberen Sdden
gut vermwabrt, bodh) vergefje man nidt, ebenfo wie
bas haufige Revidieven bes Obfted nadh angefaulten
Fritdhten, an fchonen, fonnigen Wittagen etwa
filnfsebn WMinuten zu liiften. Natitrlidy find bdie
fauflichen Obfthilrdben sum aufbewahren wvon
Nepfeln und Birnen am geeignetften; dboch dba bie-
felben teuer {indb, §o lajjen fid) fjelber woblfeile
eftelle Herrichten. Man fann bazu entwebder
pom Gierhandler bejogene Gierfiften jwedent:
fprechend anbringen odber, wo man vorratige Kijten-
bretter in gleidher Grope Hat, diefe mittelit durch-
gehenden Striden in Ctagen abgeteilt, an ber
Wand befeftigen. Auf bdas Holy legt man Hols-
wolle (in Porzelangeicdhdften billtg erhaltlid)) bet
feinerem Obft nod) serfnittertes Setdbenpapler,
Davauf fommen bdie Aepfel und Birnen ju ltegen;
man forge dafilr, dbap fie fidh nicht bevithren. Wer
biefe Boridriften befolgt, Tann audh in bder Stabt
gut Obft iibevwintern, wenn gudem eine gute Aus-
wahl getvoffen worden ift. 8.

Vergoldete Bolzgegenstande, wie Bilber:
rahmen 2c. werben oft faljd) bebanbdelt beim Rei-
ntgen und babet verdorben. Dad befte unbd ein-
facjte Mittel, fie su pupen, it dasd Abretben
mittel8 einer bHalben Bwiebel, die man in veltifi-
stevten Leingeift taudyt.

m Fribjahr undb Herbft mup der Raum -

DD o ;;md)e. o o |ECce |

Alfoholhaltiger Wein fann ju fiigen Speifen

mit Borteil durd) alfoholfreien Wein oder waifer-

verdilnnten Sivup und ju fauven Speifen durd
Bitronenjaft evjeit mwerben.

. Rodireiepte,

Gerstenschleimsuppe. Beit 3!/2—38 Stunben,
Selbjtfoder /2 Stunbe BorLochzeit. 100—150 Gr,
Gerftenferne, 2 Liter Waffer, 1 RKalbdfup ober
fnodyen, 1 Tajfe Mild, 30 Gr. Butter, Sal;.
— Man wafde die Kerne durd) mehrere Wafjer
rein, weidhe fie einige Stunben in lauwarmem
MWafjer und bringe fie mit dbemjelben aufs Feuer;
je nad) Belieben fann man Suppenfrduter ober
Wirfing beifitgen. - Man vithre von Beit ju Seit
um, ba fie leidt anbrennen. lUeber bdie Butter
burdjeiben. Ofhne Beigabe der Gemiife eine leicht-

verbauliche Kranfenfpeilfe, Sdon wei fann man

fte befommien, wenn wdhrend ded Kodend nadh
und nad) eine Taffe Mild) jugegoiien wird. Sollte
fie su wentg jhletmig fetn, fann mit einem halben
Theeloffel Maizena, dad mit Wafler aufgeldft
wurde und nody 10 WMinuten mitgefodt wird,
nadygeholfen werben.

Rebriicken, Seit 1—1'/2 Stunden, 1'/2 Kilo
Rehrilden, 260 Gr. Butter, 100 Gr. Sped, 2
Degtliter jauven Rahm, 3 Degtliter Wafjer, Salj.
Der abgelagerte Rilden wird gereinigt und ent:
bautet, geipidt undb mit feinem Salz bejtreut, in
eine Bratpfanne gelegt und mit der Locdhend Heifen
Butter begoijen, in den Heien Bratofen gebradht
und unter dfterm BegieBen mit der Butter braun
gebraten. Bon Beit ju eit gtept man 2—3 Ef:
5fel Beiges Wafjer unter ben Braten unbd in
ber lepten Biertelftunde den fauren Rahm nad
und nad bazu. Jft der Braten herausdgenommen,
bindbet man bie Sauce mit 1 Theeldffel Kartoffel
mehl unbd giet eventuell nod) etwas heiges Wajjer
su unter Lodpinfeln ded Vratenfonds,

Aus ,Gritli in ber Kitde”.

Oefiillte Schweinsfiisse. Die Filge werben
ber Ldnge nad) entywet gefpalten, mit Ceinenband
suiammengebunben und in einem Kajjerol mit
Wafjer, Salz, Lorbeerbldttern, einem Krduter:
bilndeldhen, Swiebeln, Ritben unbd jwet Knoblaud-
sehen gani langjam meidgefod)t, wad minbdeftens
5—6 Stunben in Anfprud)y nimmt. Man {ddpft
pen Schaum fleipig ab und gieit hHin und wiedber
etwad fochended Waijer nad). Wenn - jie weid
genug find, Bt man jie auf einem Durdidlag
abtropfen unb halb austithlen, nimmt die Binbder
ab, fitllt bie Fige mit etner pifanten Sdhweine-
fletid)= ober RKalbjletfdhfarce, taudyt fie in zerlajiene
Butter ober Oel, wenbet fie in geriebenem Weip-
brot und brdt fie {iber [ebhaftem Feuer. IMan
pibt fie jofort auf einer Heigen Sdiifjel auf und
tpt fie mit Senf.

Selleriec 3 la créme. Einige gut gewajden
Sellevietnollen ober bie Wurzeln vom Staubden:



fellerte werben in Waffer beinabe weidhgefodt,
gefddlt und in Sdeiben gefdnitten; tnywifdhen
verfocht man /s Liter Rabm ober WMild) mit
einem ©tiid in DMebl gerollter Butter, efwasd
Sals und weifem Pleffer, diinftet die Sellerie-
{detben nodh ein Weildhen bavin dburch, wilrst fie
mit etn wenig dariibergeftreuter Musfatnup und
gibt fie auf,

Ralte Tomatensauce. 4 gepujte, gewajdene
und entgrdtete Sarbdellen, Peterfilie, ein wenig
fnoblaud), etne Halbe Bwiebel hadt man fein
und rilhrt fie in einer Sdilijel mit feinem el,
Cilig, Saly, Pfeffer su didliher Sauce. Man
bricht dbann 4 Tomaten, idalt fie, entfernt bie
Rerne, wiegt fie fein ober ftopt fie bdburdy bas
Sieb unter bie Mifdhung. Bu allem falten Fletldh
eine vorzilglide Sauce 58

Hpfelrdsti. J(n heife Butter wird das ein:
gefdnittene Brot (nidht zu frifded) gegeben unbd
barauf ebenfoviel feingejdniselte Aepfel, die fidh
leiht weichfochen laffen, gelegt. Darviiber ftreut
man reidlid) Suder. Died wird jujammen’ ohne
umaurithren  fiinf Minuten gedbampft, dbann gqut
burdeinanbergeriihrt und nody Lurze Seit gebiinfter.
Cin fehr jdmadhafted Seridht.

Pandschubkuchen. Nuf 2 gevithrte Cier
fommen 2 Loffel Rahm, 2 Loffel Ruder und
etwmad Simmt, dann foviel Liehl, dbag man ben
Teig witfen famn. Pan wallt ihn dilnn aus,
vddbert langliche BVierede, die man in ber WMitte
fdligt und eine Cce durdieht. Diefe Teigftiide
badt man in Butter und bejtveut fie Heip mit
Buder. 9.

Eingemadite Fritdite.

Bagebutten mit Zucker und Essig. Nad:-
bem bdie Frildhte gerveinigt und in Wajjer Hhalb
wetch) gefodit {ind, redhnet man auj 1 Kilogramm
berfelben bie gleiche :Menge Ruder, fiedet ihn mit
/2 Riter Weineifta, 4 Gr. Bimmt und einigen
RNelfen flar, nimmt Simmt und Nelfen Heraus,
fodyt die Frithte etnmal davin auf und wiederholt
bies nad) BVerlauf von 3wet Tagen abermals, wo:-
rauf man bie Hagebutten in dbie Gldjer legt, den
nod) etwas eingebidten Buderfirup bdaritbergicht
und bdie Bildfen nad) dbem Crlalten jubinbet.

Rohe Quittengelee. Nadhbem man bie
Frilhte ungefcdhalt in vier Tetle gefdynitten mit
wenig Wajjer weid)gefodt, ausgepreBt und bden
Gaift filtriert bat, nimmt man auf je 500 Gr.
biefed Safted 750 Gr. geftofienen und gejiebten
Ruder, {dldgt beibed mit einer Drahtrute bdrei
PBiertelftunden lang redt gleihmdgig nad) einer
Ridtung, jo dbap fleine Blafen entjtehen, und fiilt
ben Saft tn Glafer, wo er nad) Berlauf von
einigen Tagen ju Selee erftavyt.

Mispeln einzumachen. DHiersu [Ggt man
bte Frildhte nidt gany teigig werben, fonbern
nimmt fie, {o lange fie nod) etmad Bhart find,
fchneidet bie Bliite ab, retbt die Frildte mit einem
Lude ab, ftidt fie mehrmald mit einer Nabel
und wirft fie in fiebenbed Waffer. Dann [ift

man fie eintgemal auffodhen, auf einem Siebe
abtropfen und trodnet fie mit einem Tude ab.
Hievauf [dutert man auf je 500 Gr. Friidte das
pleihe Gemwidht Suder, giept dben Sirup fiedend
uber bdie in eine Sdiifjel geleatenn Wispeln, [dft
ibn 24 Stunbden davauf ftehen, gieft thn ab und
fodt ihn abermal3d auf, wobet man etmwasd Aepfel-
ober Quittenfaft jufest, um ben Wispeln einen
feineren Gefhmad mituteilen. Dann (|dhiltiet
man ben Sirup wieber ilber bie Fritdhte und
wiederholt died nod) an jwet Tager, inbem man
bas leptemal dte Mispeln in bem Suderfirup
einmal mit auffieben lagt, heraudnimmi, in bie
Bildfjen einlegt und den Suder gehorig eingedidt
baritber {chilttet.

9533 Gesundbeitspilege. | ES€e

Ueber Kautéchuhunterlagen. Die Lefer:

‘innen biefes Blatted werden wifjen, dbaf man fiir

gewiffe Familien: Creigniffe neben vielen anbern
Sadien und Sadelden aud) grofe und fleine
RKRautfchufunterlagen haben mup. Sebr viel wird
aber babet von ben Frauen gefeblt, dbaB fie un-
praftifhed und wertlofe2 Reug faujen; teild aus
Gparfambeit, teild3 ausd Unfenntnis.

Tilv ein groged Bett nimmt man am bejten
120 Cm. ganz gufen fdhwarzen Kautfdut,
Diefer muB fein anzufithlen fein, barf nidht gar
ju bid fein und foll einen tiefihwarzen Glany
baben. €3 gibt jwei Sorten {hwarzen Kautidhul;
ber Dhoher im Preid ftehende it aud) ber beffere.
Bi3 jum Gebraud) tut man am beften, denfelben
auf einen Stab aufsurollen und in einen RKaften
au ftellen, moglichit an einem etwas iihlen Ort.
fann man ben Kautfhuf mwieder entbehren, o
wajdhe man ihn tiidtig ab mit weider Bilvite
unb gut warmem Seife: ober Sobamwafler, dann
mit Karbolwaifjer ober Lyploldfung. Darauf laffe
man gut trodnen und volle denjelben wieber auf
ven Stab. Der Kautjdhuf, auf diefe Art behan-
belt, wird bei vielen folden Gelegenheiten feine
Beftimmung erfillen und immer weid) bletben.
Wiinjden modite ih, bap feine ber Frauen foge:
nannte Sto{f: Kautfdulunterlagen Laufen witrde,
weber etnfeitige, nody boppelfeitige. Niemand ift
im Stanbde, bdiefe Art Unterlagen ridytig rein 3u
balten; fie nehmen einen fehr itblen Gerud) an,
fehen baglih aud und was basd jdlimmite ift, fie
find bart wie ein Brett sum drauf liegen, €3
ift jhadbe um basd @eld, bad bdafilr ausgegeben
wirb. E3 gibt j3war Leute, die glauben, man er:
filte fich wentger bei dber Vermenduna biefer Sorte,
body ift biefe Annahme nitht fticdhhaltig.

NAudy filr bad Kindberbett follte man guten
{dwarzen Kautiduf faufen. n die Wideltiicher
binein follte man gang weicdhen braunen und gelben
nehmen. Man befommi diefe Sorten in jedem
guten Sanitdtsgeidhdft fdon abgepafit. Wenn
man biefe Gegenjtande ridhtig behandelt, fo reidht
ba3 einmal Angefdaffte gans gut filr ein Kind,
big e3 reinlich ijt.
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Sollte id) mit Borjtehendem bden lieben Frauen
gute Rdte gegeben Haben unb werdben diefe aud
befolgt, fo {oll e3 mid) Heralich freuen!

Frau Barbara,

‘_9%%' Gartenbau. ‘ééééé

Dag Umgraben de3 Gartenlanbded darf man
im Herbft nidt unterlajfen. Man treibt dabet den
Spaten tief in ben Boben, fticht groge Schollen
ab und wirft biefe auf, obhne fie ju zerfleinern.
3n biefer Weife grob umgefest, gt man bie
Sdiollen toh liegen, fo bap wdhrend be3 Winters
Regen, Sdnee und Froft leidht in dle Tiefe ein-
bringen und ihre wohltdtigen Cinwirfungen auf
ben Boden ausitben fomnen. Dad Land friert
auf biefe Weife vedht grilndlidh dburd und wird
nad) bem Auftauen und Abtrodnen jo miivbe, dah
e3 mit Qeidhtigleit mit dem Redjen geebnet und
beftellt werben fanm,
it befonberd filv fchweren, lehm: ober tonhaltigen
Bobden 3u empfehlen und von ausdgezeichneter Ein-
witfung auf bie Gilte ded3 Bobdensd felbit.

2DDD| o Frage-the. o |ECee

RAnfivorien.

76. Um KResselstein ju entfernen, I8t man
einen Teil Salzidure in jwet Teilen Wafjer auf,
ptept bied in bdad Gejdirr und {dilttelt tildhtig
bin und Her. Nadh bdiefer Prozedbur wird mit
pielem und redht Heigem, bann mit Laltem Waffer
nadgefpillt. Um bden 2Anfah von Keffelftein zu
verhiiten, foll ju empfehlen fein, ein Stildden
Parmor jewetlen in bem Gefdge mityuloden. Die
Kalfteile ded Waiferd fegen ficdh bort an. Lifa.

77. Gehen Sie mit Jhrem grilnen, tinten:
befledten Tischteppich bod) in bie demijde
Wafdanftalt! €3 tjt faljdhe Sparjambeit, wenn
man in jolden gewif jdwierigen Fdllen felber
probeln will. Da3 Gndbe vom Lied ift in ber
Regel das, daB man. mit bem viel griferen
Sdyaben bdod) nod) frembde Hitlfe tn Anfprud)
nehmen mup und boppelte Ausdgaben hat. Alfo
grad von vorneherein an bie rvidhtige uelle!

Crfahrene Hausdfrau.

78. TWo man Birnenhonig besteht, fann tdh
Jhnen letber nidt fagen, bagegen will iy gerne
mit einem Regept aufmarten, dasd id bdem
»Sleifigen Haudmiitterden” von Sufanna WMiiller
entnommen Habe. Frifd) geprefter VBirnenjaft
(Moftfaft) wird auf dbem Feuer mit obder obhne
Pelfen und Simmet jum Breitlauf etngedbdmpit.

einer witdb bder Honig, wenn man faftvetdje

trnen weid) werben [Gft;, fie in Sdnike {dnetdet,
in ein Sleb legt, auf ein pafjended Gejdhiry ftellt,
und im marmen Ofen den Saft ablaufen laft.
Der Birnenfaft julzt jdhwer. Jur Eratelung eined
Literd Hontg bedarf man 10—12 Liter Moft, —
Pan erhdlt eine gute Marmelade, wenn man in
bem Birnenmofte nod) gefddlte, fitge Aepfel,

Diefed Graben im Herbit

Birnen und Quitten ju gleiden Teilen oder nur
bas eine ober andeve mitfochen IGft.

Fragen.

80. Jn unferer Gemeindbe wird jept itberall
ba3 Gas eingeridhtet; aucy wir jollen basdfelbe er-
balten. Nun haben wir aber vor furzer Reit einen
{ddnent dretlochrigen Petrolgasherd Spftem
sReltable” angefdafft. RKdnnte vielleidht eine
werte Leferin fold) einen Perd brauden? Wir
geben thn jehr billtg und da ber Herb nod) redht
gut erbalten ijt, wdre bie RKaufgelegenbett fehr
giinftig. Pieine Abreffe it burdy bie Nebaftion
su erfahren. Gine Abonnentin.

81, Welde Beleuchtung ift filr die Wohn-
simmer und in Bejug auf die Gefunbdheit unbd
aufd Portemonnaie am meiften ju empfehlen: dasd
Gleftrijche ober bad Gas? Jdh hore jagen, erftered
fet fehr teuer. Kann mir jemand aus Crfahrung
Rat und Ausfunft ertetlen? Sunge Frau.

82. Wad mag jduld fein, wenw an Kon-
servenglasern bie Dedel nacdtvdglidh fidh los-
lofen? Sy Habe biefe Veobadhtung an mehreven
Glajern gemad)t und bin daburd) yu Scdhabden ge-
fommen. Pan fann dod) nidht jebe Wodje alle
Gldfer unterjudhen, befonberd wenn man einen
grofen Borrat hat? Um gute Augfunft bittet

Haustodhterdhen.

Urner-Museums-

L.oSse

versendet 4 1 Fr. per Nachn. Frau Emma
Blatter, Lose-Versand, Altderf. Erste
Treffer Fr. 10,000, 5000, letzter Fr. 5. Gewinn-
liste 20 Cts. Nur 80.000 Lose.

Fiir 6 Franken

versenden franko gegen Nachnahme
brutto b Ko. fI.

Toilette-Abfall-Seifen

(oa. 60—170 leicht beschidigte Stllcke
der feinsten Toilette-SBeifen).

Bergmann & Co.,
Wiedikon-Ziirich.
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