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Schweizerische Blatter fiir Daushaltung, Kiiche, Gesundheits-, Kinder- u. Krankenpflege,
BGartenbau und Blumenkultur, Tlerzucht.

Erpedition, Deud und Derlag von I, €oradi-Maag, Hirid IIL

Abonntementdpreisd: JahrlAd Fr. 2. —, halbjdhelich Fr. 1. —, Nbonnementd nehuten bie Erpedition, SHontalgajje 27,
und jeded Woitburean (bet der Poft beftellt 10 ©i3. Bejtellgebithr) entgegen.

Erfdietnt jdhelidh in
24 ummezrn,

Ziirieh, 22. Juli 1911,

Mo, 14,  XVIIL Jahrgang.

Das Leben, $reund, mifit nicht nadh Tagund Lladt,
Mift, wie ein Budy, nad) dem, was drin 3u lefen,
Je mehr du Raft erlebt, gedadpt,

Se ldnger tft dein_Erdenpfad gemwefen.

R

Wie wird Obstmarmelade zubereitet? *)

Warmelade ift mdpig eingefodied, mit
jtarferem Budersujaf verfehened Obftmarf.
Ste barf nur fiirjere Seit auf dem Feuer
bleiben, bamit fie ibre natiirlihe Farbe
bewabhrt. Die Haltbarfeit wird befondberd
burd) bie rethlidhere Sudersugabe bebingt.
Da die Niarmelade ein befjered Produft
Darftellt, o follten aucd nuy bdie bejten
Objtarten und -Sorten bdazu bverwandt
werben. Gerabe diejenigen Fritdte, welde
sum Frijdverfauf, sum Robgenui ovber
Ginmaden nidht gut geeignet find — aljo
alle fleinen, {Hadhaften, minderwertigen,
iiberveifen Frithte — laffen fih burdy

*) Aus dem empfehlenswerten Obfteinfod)-
biichleint von R. Nlertens, neubearbeifet von &.
Junge, 15, Auflage. Derlag Rud. Beditold & Cie,,
Wiesbaden,

Dieje Verwertungd3methode nodh vorteils
haft dem Hausdhalte 3unuge maden.
Marmelade ausd dpfeln, Aidht
alle Apfeljorten eignen fid gleidh gut zur
Warmelabenbereitung. WUm Deften find
redh)t witrsige Sorten, 3um Beifpiel bie
verfdhiebenen BVorBdorfer, dbie WVeppingss
und Golbreinetten. — Selbitverftandlidh
werben von bdiefen edlen Sorten nuy bies
jenigen Friidhte 3ur Warmeladenberettung
perimandt, die fih nidht fiir den Frijdhs
verfauf ober zum Robgenuf im eigenen
Haudhalt eignen. .
Die Jpfel, welde moglidhit wveif fein
{ollten, werbden wmit flarem BVrunnenwafijer

grindlidhft abgewafden, getetlt und alg-

bann mit etwa8 Waffer in einem RKeffel
auf dad Feuer gefest zum Berfochen.
Cin Sddlen und Heraudidneiden bdHed
RKerngebaufed it verwerflich, da gerabe
Dieje Teile veid an gelierendben Stoffen
find, die da8 Feftverden ber Wiafje bes
jdleunigen. Dad Waffer darf nidht vers
geflen werben, da fonit die Jipfel ans
brennen. Wahrend De8 RKodhend bdarf
man ein 3ettwetfe8 Durdeinanderrithren
mit einem neuen audgelaugten, ober mit
einem gut gereinigten, lebiglih 3u Obits
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einfodhsweden Dbienenden Holzlojfel nidht
perfaumen.

Aadh einiger Belt find bie Upfel 3u
Brei gewordben. Ein ldngered Einfoden
muf man vermeiden, wetl jonjt die natiivs
lidhe Farbe verloren gebt. ekt retbt man
Den Bret ved)t Heip durd) ein feined Sieb
(Haarfieb) ober treibt ihn durd dbie Pafjfters
majdine, um RKerngehdufe, Kerne, Gdalen
und Fleijdfafern audsufdheiden. Dad auf
Diefe Weife erbaltene Frudtmarf bringt
man wieber auf dad Feuer, fefit Suder
3u, und zwar auf 1 RKilo WMarf durd-
{dnittlich 500 Gr. und bdidt die Wlaffe
unter fortivdhrendem Rithren ein, Hid fie
binter bem L56ffel niht mebr gleid 3u-
fammenldanjt. Dad Ubpafjen ded ridhtigen
Womented ift lebiglih Sadhe ber Vroris.
&8 darf nidht 3u feib aufgehort werden,
weil jonft die Wlarmelade 3u wadfjerig
bleibt und leiht verdirbt. Dod) aud) nidht
3u lange Beit darf eingefodht werben, dba
fie fonjt an Farbe und Uroma verliert,
sudem aud) meift su feft wird und fidh aid-
bann nidt mehr gut ftreidhen lajt. Died
gilt iibrigen® aud fiir alle nadfolgend
bejdhriebenen Wlarmeladen.

Butaten von Gewiiry jollte man nidt
bervenden; denn eine gnte Wiarmelade
joll fih gerabe burd Den reinen natiirs
lidhen Frudbtgefdhmad auBdseidnen.

MWarmelade aud Steinobft. Un-
ftreittg Die Dbefte Wlarmelabe liefern bie
Wprifofen, Pfirfidhe und NMirabelen.
Aber aud die Reineclauben, Swetjdhgen
und Rirjdhen lajlen fidh Jebr gut bdazu
verwenben. WUud) gemifdhte Wlarmelade
lapt fich aud bden genannten Steinobits
arten gewinnen, indem man beijpiel8~
weife jur Halfte Pfirfidhe und Bwetjdhgen
und haldb und Halb WUprifojen und Nlira-
bellen 3ufammen cinfodht. ATt Dem
Mijhungdverhalini®8 braudt man o3
fibrigend gar nidht jo dngftlidh 3u nehmen.
NMan gehe dvielmehr in jeder Haudhaltung
pon bem Grundiage aud, Ifeine Frudt
umfommen 3u laffen, jobaB aud Wlarme=~
laben aud ben verjdhiedeniten Objtarten
gemifht Dergeftelit werden ¥dnnen,

Die Wlirabellen und Rirfdhen miifjen
jhon rveif fein. ©ind bie Friichte diefer
Objtarten nidht rveif genug, jo erbalt bdie
Wiarntelade von Mirabellen eine unans
febnliche, grinlidhgelbe Farbe, und die
bont Den Rirfden [dHmedt nidht fo anges
nehut.

Dageaen foniten die Uprifofen, Plirfiche,
Reineclauben und Bwetfdhgen aud in
weniger audgereiftem Buftande vermwanbdt
werben. Dap die Warmeladen ausd diejen
Frudtarfen in Farbe und Gejdmad um
jo {doner werben, fe mebr ihre Reife
porgejdhritten ift, braudt nicdht bemert su
werben. Die Vorbereitung der Stetnobits
frithte beftebt im Cntfteinen, und bei den
Bwet{dgen nod) tm CEnthdauten. KLehtered
it rvatjam, damit die Wlarmelabe burd
bie blaue &dale in ibrer Farbung nidt
beeintradhtigt wird; fie joll vielmehr bdie
reine belle Farbe DHed Frudtfleijhed bes
balten. Die Haut der Swet{dhgen I[aRt
fih mit Hiilfe eined Obftmefierd leidht abs
3iehen, wenn man die Friidhte in einem
KRorbden von gejdhdlten Weiben odber vers
sinntem Drabte in  einem Gefap mit
fiedend bHeigem Waijfer etwa 3 Wiinuten
lang aufwallen Iagt. e reifer die Friidhte
find, um o leichter Iaft fidh nad) diefem
AUbbriihen die Haut — {hHon durd) etnen
fanjten Drud der Finger auf die Frudt
— abftreifen.

Die fo vorbereiteten Friidhte werben
mit etwa8 Walfer in einem RKeffel 3u
Bret gefodht, und in diefem BHeifen Bus
ftanbe entweber durd) ein gewodhnliched
©ieb ober dburd) die Pajfiermajdine ges
triebent, o DbaB alle Sdhalen, groben
Sletidbiajern dc. uriidbleiben. EB ijt ein
Gebler, beim Berfoden bder Friihte diel
Wafjer 3uzujesen, da dadburd) bdbie Eins
fodhzeit Der Wlarmelade nur unndtigers
weife verldngert wird. Fe ldnger jedod
eingefodht werden mup, um jo mehr gehen
Farbe und AUroma verloven. WUuj 1 RKilo
Marf redhnet man 500—750 Gr. Buder;
beide8 wird in dem Reffel (am Deften
Qupfers ober Wleffingfeffel) auf bem Feuer
unter jtdndigem, forgfdltigem Rithren
jhnell eingedidt. Durd) 3u langed Kodhen
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wird leicht die Farbe duniler; audy liegt
bie Gefahr vor, Daf die Warmelade einen
{harfenn Gejdhmad erhalt und 3u feft wird,
fobaB fie fih nidht mebr fireichen [Ggt.
Deshalb darf man bie Warmeladbe gerade
nur fo lange auf dein Herd lafjen, Dah
beim Durdyzichen De8 Riihr(bffeld bdie
Wafle nidht gleidh sujammenlduft und vom
£0ffel nidht mebr diinnflitifig herunterlduft.
Sbre volle Steife befommt fie fibrigensd
erjit, wenn fie erfaltet ift.

Die Steinobit-Warmelaben 3u wiirsen,
it nidht swedmapig, wetl dadurd ber
wabre IHjtlide Frudtgeldmad verbedt

wird. Wlenfall madht bel Swetidhgens.

marmelade etwad Bimt und Gewiirgnelfen
ben Gefdhmad fiir viele angenehmer, und
bet ber Wirabellenmarmelabe ift ein Sus
fa von etwad Bitronenjdure anzuraten
(auf 1 Rilo Warf 3—4 Gr), wodburd
ber Gefjdhmad erfrijdhender wird.

Warmeladbeausd Veervenobhit. 3u
Beerenodbit=Warmelade eignen fich bes
jonberd Erbbeeren und Himbeerven; bodh
audjrote, weife und fleijhiarbige Johanniss
beeven liefern eine vortreffliche Warmelabde.
Stadelbeeren allein find nidht redht vers
wendbar, da dad Vrodult 3u dinnflijfig
bleibt; dodh Fonnen fie mit anberen 3us

jammen febr gut genommen werben. 3Su

gemijchten Beerenobit-Wiarmelaben werden
etiva 3u gleidhen Zeilen Fohannidbeeren,
Himbeeren und RKirjden, odber Johannids
beeren, Stadelbeeren, Himbeeren und fiife
Rirfdhen miteinander eingefodht. E3 ems
piteblt fih aud) ein Bujag von Warf
feither Sommerdpiel, wodburdh die Wlars
mteigbe fraftiger {chmedt und fdhneller jteif
wird.

Bur Vorbereitung der Beeren gehort
ba8d jaubere Abwajden, dad AUbftreifen der
Sobannidbeeren von ihren Sraubenitielen
(Rdmmen), jowie fiberhaupt bad Entfernen
Der Gtiecle bet Den iibrigen BVeevenarten.
©ollen grofere Wlengen Johannidbeeren
3u Warmeladbe perarbeitet werben, o fann
Dag Abftreifen von dem Stiele — da Jehr
jeitraubend — aud unterbleiben. BVei den
Crdbeeren befonderd verjdume man nidht
bagd griindlidhe Wbwajdhen, da jonjt bie

fletnen ©anbdteilden, weldhe mit in bdie
Wiarmelabe itbergehen, fid) beim Geniefen
redht unangenehm bemertbar maden. Der
Verluft an Wroma it nidht nennendvert.
Die 3u den gemifdhten Wlarmeladen Hins
susufitgenden Siffirichen find 3u ents
fteinen, jofern diefelben nur durd ein eins
fadhed Sieb durdygefchlagen werben miiffen.
Dad Upfelmarf mup jHon vorher gefodht
und dburdhgefchlagen fein, da fonit die Ipfel
mit den fidh Jdneler fodhenden Beevens
friidhten nidht gleidhzeitig weid) werben.

Wie beim Steinobit, Jo wird aud) dem
Beerenobit nadh dem Serfoden (wobei nur
wenig ober gar fein Wailer 3uzufesen ift),
und Durdireiben Vubders ober Kriftalls
suder 3ugefeit, und zwar auf 1 Kilo Wark
500—750 Gr. Buder. Vel Johannidbeeren
empfieblt fidh ein Bugeben von minbeftens
750 Gr. auf 1 Rils.

Dad weitere Verfabren bei Der Hers
ftellung von BVeerenobfi - Warmelaben it
a8 gleide wie bei ben Steinobit=Niar-
melaben. Simt, Gewiirsnelfen und andere
®ewiirse fonnen aud) bHier wegbletben;
dodh empfiehlt fidh) bei ben Himbeeren unbd
Grdbeeren ein Bujal bon etwad Sitronens
faure (auj 1 RKilo Wart 3—4 Gr.)

Die Uufbewabrung jamtlidher Warmes
laden gejdhieht enfweder in Steinguttvpien
ober Gelees und Honiggldafern. Die Gldjer
find vorsuszieben, ba in ihnen die Farbe
DeB Gingefoditen fih dem Uuge in voller
Sdonbeit darbietet. Die Gefdafe mitfjen
auf Da8 peinlidhite gejaubert, womdglich
audgefodt und fiidhitg audgetrodnet wers
bert. Ratfam ift ¢B, vor dem Fitllen bdie
®ldafer und Topfe zum WUbtdten etiva nod
borhandener, bad Werberben verurjadens
ber Pilze aud nod audzujdwefeln, indem
man fie umgefebrt eine fleine Weile iiber
einen brennenden Sdwefelidnitt halt, ben
man auf einem alten FTeller ober Bledhs
ftiid angesiindet Haf.

Damit die GefdBe beim Einfitllen Der
beigen Wlarmelabe nidht plagen, miiffen
fie angewdrmt werden.

Crit nad bem bvolftadndigen Crialten
wird obenauf ein runbgejdnittenesd, in
Branntwein getaudted Papier gelegt und



Die Gefafe mit angefeudietem Vergaments
papier, womdglidh in doppelter Lage, 3ur
bejferen Abhaltung der Luft Tfeft 3uges
bunbden.

Bemerft man nad 5—8 Tagen, bdah
bie Wlarmelabe obenauf etwad wadfjerig
geworden iff, {o muf fle unversiglidh nodhs
mald aufgefodht weiben.

AIE UufbewahrungBort wdahle man nidt
ben Reller, weil warm und feudt, jons
Dernn am Dejten einen fitblen, trodenen,
recdht [uftigenn Raum.

=== DBaushalt,

gy Ny By W
o Sy BNy Wy W

Gedorrie Kiidhenfrauter. Jede Haudfrau
follte barauf bebacht jein, die witrzigen Kitchens=
frauter, wie: Peterfilie, Vfefferfraut, Ejtra=
gon, Wlajoran, Thhmian, Beifu, Galbei,
Bafilifum 3u dDorren, um dasd ganze Fabr hin=
durch dDiefe Wiirze fiir Guppen und Gaucen
sut Verfiigung 3u haben. WUnitatt der alten
Niethode, bDie getrodnetent Krauter in Papier=
ober MWullfdddhen bdangend aujzubewabren,
ift folgended WVerfabren empfehlendwerter:
Die Rrduter werben, jede Gorfe fir fidh, in
fleine Biijhel gebunden und an luftigem
Orte, Der nidht den grellften Gonnenftrablen
ausdgefetst ijt, getrodnet. Ofenwdrme ijt nicht
ratfam, Da Die Krauter dadurd) an Uroma
perlieren. @ind jie voljtandig troden gewor=
Den, Jo befreit man die Blattdhen jorgfaltig
bon Dent Gtielen und erreibt erftere auf einem
jauberen BVogen Papier (nicht Settungdpapier)
31 einem feinen Pulver, Dad man in qut
jchliegende Blechbuchien fitllt, jede @orte be-
jonbers. Nlan verjieht die Biichien mit Auj-
{chrift, wozu fidh dad gut flebende Warfen=
papier verwenden [dkt. E8 ift aud) 3u emp=
feblen, eine Biichie mit gemifhtem Krauter=
pulver 3u fiillen. Nian nimmt Dazu von jeder
@orte gleichpviel. Das Eitragonfraut [kt fich
Jeiner 3abigfeit wegen nidht 3u Pulver zers
reiben, man muf e8 daber mit Dem Wiege=
meffer ganz flein jchneiden. Dad Konjervieren
Der Rrauter auf diefe Art Hat nidht nur den
Vorteil, dad Uroma Dbeffer 3u bemwabhren, el
ift auch tm Gebraudy praftijdher. CEine obder
3wei Nlefferipien voll werden je nad) Quan=
titdt Der betreffenden Gpeije beigefiigt.

RKRafaopulver 5t jid) beim Verrithren mit
NTilch ober Waffer viel leichter, wenn man
jofort Den notigen Buder beifiigt.

rifdesd Vrot [akt fidh) leidhter {dhneiden,
wenn man dad Wieffer vorber in heifed Waijfer
taucht. ‘

SR

Riiche,  [FETHH]

Kodyrezepte.
Witoholhaltiger Weln fann ju fiifien Speifen mit Borteil
burd) alfoholfreien Wein ovder wafferverdimnten Sivup, und
s fourven Spetfen dburd JFitvonenjoft erfefit werben.

BVBlumenfohliuppe. Fiir 3 Perjonen. 1
fleiner Vlumenfohl, 1Y+ Liter Fleifchbriibe,
1 CRlbffel Butter, 1 ERloffel Niebl, Griines,
gerpitete BVrotwiirfel. — Der Blumenfobl
wird gereinigt in fleine Rodden 3erteilt und
in Fletjchbrithe weichgefocht. AWun dampft
man in fiilger VButter dad Nlebl furze Seit,
gieBt Die SFletfchbrithe mit dem Blumenfohl
3u, fodht nodhy einigemale gut auj und ridytet
Die Guppe iiber Griined und gervitete Brot=
witrfel an. Etivad Parmefan 3ugegeben, madht
Die Gubpe fraftia. Bubereitungszeit 1 Gtunbde.

Geddampite LWidhen., Fir 3 Verjonen.
750 Gr. jden, 1 Ciloffel Salz, 2 Eploffel
fiige Butter, /2 Glag WeiBwein, etwad Kleifdh=
briihe, o CRIBFFel Nlehl, /2 Bitrone, Peter=
filte. — Die Afchen werbden entichuppt, aud=
genommen, gewaijhen, Der Riicen einigemale
mit Dem Wlefjer eingefdhnitten und gut ge=
falzen. Dann legt man jte in eine Brat=
pfanne auf fiife, zerlafjene Vutter, beftdubt
fte mit Nlebl, gieht wenig S¥leifhbriithbe und
etivad WeiBwein 3u, ftreut nod) feine Veters
filie Dariiber und dampft jie im Ofen 10—15
NMinuten. Subereitungsdzeit: 1 Stunbde.

Salider Rebhbraten. SFir 3 Perjonen.
1 Rilo Hammelriiden, Gal3z, Vfeffer und
Galbet, @ped, 1 CRlOffel Vutter, 1 Kaffe
Fleifhbrithe, Yz Tafje Rahm, etwad RKartoffel=
mehl. — Der HammelBritden wird obne die
Wiere geflopft, gebdutet, die Nippen gefiirst
und bag Fett weggefhnitten. Aun wird Ddie
Oberjeite mit @peditreifden, die man in Sal3,
Peterfilie und Knoblaud) umgewendet Dhat,
iiberfpictt und dag Fleifdh mit Galz und
Peffer eingerieben. EB8 wird nun mit dem
Bratengemilje in HeiBem Fett gelb gebraten,
etwad SFleifdhbriithe und fauren Rabm 3uges=
goffert und unter fleifigem BegicBen weid)=
gebraten. !/s Gtunbde vor dem Unrichten fiigt
man etwad angeriibrted RKartoffelmehl in Ddie
Gauce und glajiert den BVBraten damit, dasd
Heift, beim Herausnehmen iibergieht man den
Braten nod) 2—3 mal damit. Suberettungd=
3eit 2 Gtunben.

Aug ,Groges Gchweizer. Rodhbud”.

Auberginen (Cierpflanze). Seit 1 Stunbe.
5 Uuberginen, 30 Gr. SFett, 20 Gr. Butter,
2 Rodhloffel NTehl, 3 Deziliter Wilch, 25 Gr.
Rafe, Galz. — Diefed ebenfo jhmacdhafte wie
gejunbde Gemiife ijt fitdblidhen Uriprungs, vers
Fauft fich jedoch auj jebem jtadbtijchen Nlartt.
Nan balbiert die gurfendbnlichen Frudhte
Der Rdnge nad, jtreut etivagd @alz Ddariiber
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und [aft jie /e Gtunde jtehen, driicft die in=
swijhen entjtandene Flitffigfeit aus, trodnet
pie Auberginen ab und bdunftet fie in dem
heiBen Fett abgebectt unter VegieRen mit dem
Fett 10 Ninuten lang. Dann bringt man fie
in eine feuerfejte gebutterte PVlatte, Degieht
fte mit einer mit Nl abgeldfdhten Vutter=
fauce, unter welde der geriebene Rafe ge=
mijdht wird und badt fie 15 Niinuten im
betgen Bratofen. Die WUuberginen Fdnmnen
auch mit einer beliebigen Farce, auch von
letfchreften gefitllt werden.
Aus ,Gritli in dber Kitche®.

Artifdyofen. Wian reinigt die Wrtijdhofen
bon den dauBeren fpifjigen Bldttern, jhneidet
Dag golzige am Voden ab und Ffodt jie in
Galzafjer gut weidh). €8 mup bei jeber
Urttjdofe, wenn fie nicht mebr gans jung find,
mit einem Loffelchen dad IWollige vorfichtig
berauggenommen werden. Dann legt man fie
nodhmald ind heife Waffer surind, damit jie
warm 3u Tifdh fommen. NWian jerviert dazu
eirte ©auce pon Bitronenjaft, O und Sals.

»Begetarifdhe KRiiche.

Galbeifitdhlein (NUIBL). NWan taudt je
eint gewajdenesd Galbeiblatt in einen Vadteig
und [4Bt Den Gtiel heraudguden. Jn jhwims=
mender Vutter werben die Kitdhlein 3u fchoner
Farbe gebacdfen (fein Suder).

Aud ,Gritlt in der Kitdhe.

Heidelbeernoden, Nan nimmt 2—3 Liter
Heidelbeeren in eine Gdiifjel, hldgt 2 Eier
Daran und gibt 250 Gr. Meh! dazu. Died
alled rithrt man 3u einem Teig in der Dide
eined RKuopfliteiged und legt Davon einen
CIB7fel voll nach dem andern in etne flache
Cifenpfanne, worin man Fett hat heif werben
laffen. Aun badt man die Wodfen auf beiden
Geiten hellgelb und laft fie bann 3ugedect nod
10 Winuten weiter diinjten, worauf man fie
in eine Platte jhichtet und jebe Lage mit
Suder beftreut. Gie fomnen warm und falt
gegejjent werdemn.

Eigpudding. Kiir 6 Perfonen. 250 Gr.
Reig, 125 Gr. Suder, 3 Sitrotten und Frudt=
gelee. Der Neid wird mit 2 Liter Wajjer
bebedt 1 Gtunbe gefodt, der Bucder dazu-
gegeben, joivie Die feingewiegte Schale einer
und Der Gaft von 3wei Bitronen. Kt Der
Rei8 beinabe abgefiiblt, jo gibt man eine
Lage in eine Rriftalljchale, jtreicht Obitgelee
Daritber und fabrt abwedielnd fort, big die
Gdale voll ift. Die Gpeife wird aufd Eis
geftellt, y Begetarifche Kiiche”,

GSdweizertorte (grofe Frudyttorte).
Blatterteig. Fiillung: 750 Gr. beliebige Frinchte,
150—200 Gr. Buder mit Vanille pder Simt=
gefchmact. — AWadhdem das eingefettete Torten=
bleh mit Blatterteig audgelegt worben ijt,
legt man die Friihte regelmdRig darauf. NWan
Eann hiegu 3erteilte Bwetichgen oder Himbeeren,
Crbbeeren, Vrombeeren, feine Apfelfhnidhen

- Gitter von Vlatterteig belegt.

i §. w. verwenben. Die Friichie werden mit
1 Eloffel voll Bucder beftreut uubd mit etnem
ogn maiiger
Dike braudt die Torte 1 Gtunde 3u baden
und wird betm Heraugnehmen je nach der
Gdure ber Friihte mit mehr oder weniger
Sucfer beftreut.

Gtatt einem Teiggitter fann man audh eine
Creme iiber Die (Friichte geben, indem man
2 Desiliter Rabm, 2 EGier und 100 Gr. Sucter
3ujammenquirlt.

Aug ,Reformiodhbudh® von . Gpiihler.

Cingemadyte Friidte,

@alzgurfen. 9Halbreife Gurfen [apt man
24 @tunden in barvtem Waffer liegen und
dann rein ablaufen. Wun fodht man Jopiel
Wafjer, dah man die Gurfen bebecten fann,
und fitgt auf je 1'/2 Liter eine Inappe Hand
boll Gal3 binzu. Dann legt man die Gurfen
{chichtenweije mit Weinlaub, Sauerfiridhlaub,
Dill, einigen Lorbeerbldttern und RKapern in
einen Gteintopf (oder ein FdaRden), giept dDie
fochende Lafe darauf, und jtellt e8 jugedectt
it Den RKeller. AUm folgenden Tage gieht
man Die Brithe ab und fodhend wieder dariiber,
am dritten age ebenjo. Dann verjchliet man
bag Gefag.

Wielangekonfitiive, Nielange berettet man
aud perjdhiedenen Beerenforten, am beften
Erbbeeren, Himbeeren und Fobhannigbeeren
(audhy Gtachelbeeren, VBrombeeren, RKirichen).
Nian nimmt auf 12 Kilo Friidhte 250—375
Gramm geflarten Suder, foht die Fruchte
barin weidh, den Gajt dann nody allein und,
nadhdem alled noch einmal aufgewallt ijt, wird
bie NWiaffe gleich eingefiillt und verjhloffen

Rirfdhiaft. Nan fodht dunfle RKirjdhen
obne Butaten in Wajfer wetch, zerquetidht fie
unb preft jie aus. WUuf je 500 Gr. Gajt gibt
man frapp 250 Gr. Suder und [dft beides
etma 15—20 Wlinuten fochen, jhaumt den
@aft ab und fult ibn nad)y dem Erfalten in
Flajdhen, die [uftdicht verjdhlofjen werben.

Brandenburg, ,Die harnfaurefreie Koft".
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Gesundheitspflege.

VorfidhtdmaGregeln bei falten Vabdern.
537t pom rajchen Geben der AUtem befchleunigt,
fo warte man, big fich Herz und Lunge voll=
jtanbig berubigt baben, entfleide jich bann
{chrell, befeuchte fich Rupf und Bruft, und
bringe Darauf rajd) Den RKorper, womdglich
audh dDen Kopf unterd Wajfer. ES ift 3u per=
meiden, lange im ILWajjer 3u bleiben; natiir=
[ih fommt aquch die Temperatur in Betradht,
nie Darf aber ein Frofteln eintreten opber Die
Haut jich blaulich fdarben. Gtiiryt man jich
mit Dem Ropf zuerit ing Wafjer, jo jdhiile
man ihn mit den Urmen oder Handen vor
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pem Anprall. Aad)y Dem BVaben forge man
fiir jdnelle Crwdrmung durd) Laufen oder

Gonnenbdder. Aiemald bade man webder Furz

bor einter Niableit, nod)y unmittelbar nadh
einer foldhen. Letered ift febr gefdbriich; 3
fann Den jofortigen Tod herbeifithren. Min=

Deftend 3wei Gtunbden follen nad) dem Effen |

verftrichen fein.

[t L LT

Krankenpflege. [

I L Lot L

Nadt{dhweifze find, bejonbers fiir Lungen=
leidenbe, gefabrlich. Tdaglich porgenommene
Fible QUbreibungen find fehr zu empfehlen.
Wahrend Der Wadhtrube vermeide ntan die
SFederbetten und bebiene fich nur wollener
Dectent. AULB Kopfifjen dDiene ein joldhed aus
RofBbaar oder Hirfefpreu.

Criranfungen der Sunge. €3 fommt
bor, Ddaly fih an der Bunge fleine BVlddchen,
jowie aucd) fleine Locher bilben, die redht
jchmershaft jind. Nieiftensd find diefe Eridhein~
ungen eine Kolge von Wagenverjtimmung;
man jucde Daber diefe durch Didt 3u beben.
Auch foll der Wund fleifig mit in LWaffer
verdiinntem Bitronenjaft ausdgejpiilt werden.
Bildet jich auj der Bunge ein ridhtiged Ge=
Jchiviir, o ift ohre Bogern der Rat Ded Urzted
einzubolen. Hat man jidh die Bunge verlefst,
jo jpitle man ebenfalld mit Bitronenwaffer.
Rithrt die VerleBung von {hadbhaften Jdhnen
ber, jo laffe man fid) die {harfen RKanten und
GpiBlen pom Babnarst abfeilen. €8 fann
auch vorfommen, daf Ddie Bunge durdh den
Genup von jdharfen Gauren riffig wird. Wa=
tiarlich bat man Diefe dann 3u meiben und
jpitle Den Wiund Fleipig mit Ffaltem Waffer
ausg.

NMagenbefdiverden 3eigen fich oft bei blut=
armen und nervdfen Leuten und erfordern vpon
Geiten Ded Patienten grofe Geduld. Ausbiefen
Buftanden entwidelnt jich oft ernjte Wiagen=
Criranfungen. Wer obne dritliche Hilfe
Dagenveritimmungen jelbjt heilen will, muf
o lange eine einfache Didt inne bhalten, bid
alle Gtorungen, wie: Dbelegte Sunge, Drud
und Wollfein im Wlagen, Bldabungen, Uuf=
ftogen und unregelmaBige Werdbauung voll=
ftandig gehoden jind. Fiv allgemeine Korper=
pflege und warme SFiige ift 3u jorgen. 3u
empfehlen {ind ferner milde Leibbampibabder,
tagliche leichte Wiajjage De8 Nlagensd und
abend8 fiihle Letbumidlage.

Bei Eritidungen muf dem Betdaubten jo=
fort frifche Quft zugefiibrt werden. Dad Ge=
ficht ijt mit faltem Wajfer 3u wajdhen. Ferner
jind falte RKIpitiere 3u empfeblen, jowie BViirjten
Der Handfladen und Fuijobhlen; durd) Kiteln
Ded Gdlunded judhe man Crbredhen herpor=
surufen. Erbholt jich Der Bewuktlofe, fo gebe
man ihm 3ur Gfarfung etwad Wein, Beim

Gdyeintod muf der Vatient mit Faltemt Wafjer
begoffen und bernadh mit warmen Tiicdhern
titchtig gerieben werben. Jn diefem Falle find
CEijigtlpitiere angebradht.

=y

=y
L

L1

Kinderpflege und ~Erziehung,

Tierqualereien durd die Sdhuljugend.
©Go hodh) e8 audy anzuerfennen ift, daf bie
Lehrer, namentlich in den leften Fahren, eifrig
bemiiht gewefen find, ben Ginn fiir die Ge=
famtlebewelt in bder Watur 3u wecden und
purd) Gammlungen von Kdfern, Sdhmetter=
lingen ¢&. 3u fordern, jo bat der GSammeltrieb
bodh vielfadh den grofen Wadhteil, daf viele
Lebewefen unniif und unter grofen Qualen
getdtet werben. Wie hHdufig habe ich ed be-
obachtet, Dak Gdiiler, bie fich gewil bem Kdfer=
und Gdymetterlingdjammeln mit regem Cifer
bingeben, mehr aud Unfenninisd ald ausd Hang
aur Tierqualeret den gefangenen Tierdhen
durd) nicht regelrehted Toten einen lang=
famen unbd duierit {hmerzhaften Tod bereiten.

Grofje und fraftige Rdfer werden 3. B.
mandmal eine Gtunde in Gpiritud gefelit
und dann jhon auf die Wabdel gejpieht! AWach
Furger Seit fangen die nur jtarf betaubten
Tiere an 3u 3ucen und 3appeln oft nod) tages
lang. Ober ben ©dhymetterlingen wird die Bruft
eingedriidt; audy dDiefed tofet — fall8 e8 nidht
oot Jadhfundiger Hand ausdgefiithrt wird —
nicht voljtandig, Jondern die Tiere jterben an
Der adel eined qualvollen Tobes.

Sn diefer Veziehung miikte von den Leh-

rernt auf dad eingebendite darauf hingewiejen

werden, in welder Weife die Sammelobjefte
am jhmerslofeften und Flirseften getdtet unbd
Derjenige Gditler, welcher eine Veranlagung
sur Graujamfeit zeigt, mup bejtraft und thm
Dag Gammeln jireng verboten werben.

Auch dad unniife Toten ift 3u verwerfen!
it ein Cremplar gefangen, {o wird ed 3u=
ndadit einer Unterjuchung unterzogen, ob e8
jfih fiir Dad Prdparieren eignet, wenn nidt,
foll ibm unter allen Umitdnden bie golbene
Freibeit wieber gegeben werden.

Dag Unlegen von AUquarien und Serrarien
ift felt fehr in Uujnabme gefommen. Daber
follte Die YUufbewabrung und Fiifterung der
gefangenen Fijde, Lurdhe . 3um Gegenitand
eingehenden Unterrichtsd gemadht werden, denn
eint nidht regelredht eingerichteted WUWquarium
ober Terrarium, weldhed den Lebendgewohn=
beiten Der Tiere nicht angepapt ift, bereitet
den armen Gejdhopfen ein langjamesd Gied)=
tum und tft {Hlimmer ald ein furzer Tob!

Dag Gammeln pon Wogeleiern miikte Der
Gdhuljugend fiberhaupt verboten werden, Denn
aucd) in dem Wlegnehmen der Cier [iegt eine
Graujamieit. S

04
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Gartenbau- und Blumenzucht, =]

Die Wehandlung der Tobfpflangen im
Gommer. €38 wird oft der Febler gemadt,
die Topfpflanzen 3u bHaufig 3u giefen, weil
angenommen wird, Ddie Vflanzen Dbediirfen
grofgerer Feudhtigeit bei erhohter Luftwdarme.
©@p lange eine Pflanze KKuoipen und Bliiten
treibt, braudht jie viel Wafjer, fobald fie aber
perblitht ift und wobhl audy Fridte getragen
bat, bedarf fie einige Beit Der Rube, um Jidh
fiir bie nddyfte Bliihperiode 3u erholen. Died
Rubebediirinid fann man bei laubabmerfen=
Dent Pflanzen am leichtejten beobadhten. BVei
Blattpflanzen, die dad ganze Fabr bindburd
jheinbar in ununterbrodener Vegetation jind,
ift a8 Crfennen der Rubeszeit hivieriger und
man muB {id) bier nach der WadhBtumitarfe
Der Pflanzen richten. EB ift notiwendig, dak
Die Topfe einen geniigend DHohen Giefrand
babent und mit einer Gcdherbenunterlage ver=
jeben {ind, bamit der Vflanze durd) Fillung
Ded ®iefranded geniigend Waffer gegeben
wird und ber Aberfluf durd) die Gdherben=
unterlage wieber abfliefen fann. Einen jebhr
guten Diinger bilden Hornjpane oder in Waijfer
aufgelditer Gchajmift, womit man in ftarfer
Berdlinnung wochentlich ein bid 3weimal gieft.
Cin praparierter Blumendiinger, der fehr gute
Dienite leiftet, ijt Horningsd Pilanzenndbhrials.

Der AUbend ift die geeignetite Seit sum Diingen,

auch bei tribem Wetter fann e gefdheben.
€3 darf aber nidht gediingt werden, wenn dad
Wacdhdtum der Pflanzen bdoll eingefest hat.
Cine irrige WUnficht ijt, Da reidhliched Diingen
Dag Verpflanzen iiberflitijig made.
Bobnen Dbeanjprudhen trodenen, altge~
Diingtenr VWoben, mit etwad RKalf und Holz=
ajhe permifcht, und einen warmen Plak. E3
ift 3u empfeblen, womdgalich jchon im Herbjt
3u diingen. Sym Gommer {ind die Bohren wes
niger fief 3u legen, al8 die frithber gejdeten.

f
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Die Ferien= und Wanderzeit veranlaft
ung, bdie ind Gebirge reifenden Touriften
darauf aufmerfiam 3u maden, dah die Pferbe
Der Fubrunternebmer jefit einen befonders
anftrengenden Dienft haben. Gefunde und
riijtige Reifende jollten daber nidht im LWagen
lifen bleiben, wenn ber Weg ldngere Seit
bergauf gebt, jondern ausfteigen und ein Gtitct
nebenher gehen. Gteigt die Gtrafe betrdchts
lih, jo Hdngt dDen Vferden bad ganze Gewidht
Ded oft vpollbefelten Wagensd am Korper, oft=
mal8 in beifer Wiittag3glut. Fede Perjon
eniger im LWagen, ift baber eine Erleichterung
fiir Die Tiere. Wobhl fteigt mandher Kutjder
ab, Jobald ¢8 bergan gebt; er wagt e aber
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Tierzucht.

nicht, die Fabrgdjte aud)y darum 3u bitten.
Darum Dbringe jeber Reifende, der gejund ijt,
aus Wienjchlichfeit freiwillig Ddiefed fletne
Opfer an Bequemlichfeit und gebe damit
aud) einem bielleicht trdgen Kutidher ein gutes
Betjpiel. Wer fitr Sierjdhuly BVerftandnis hat,
jollte fich aud) niemald von Pferden fahren
[affen, Die hinfen oder ein driidended Gefchirr
fragemn.

-.I_LJ_'I_I_L.T"'LI

Frage-Ecke.

Antivorten.

54, Die Stahldrabimatrajen,velde eine
gewnlbte Form Haben (von 9. Heh im Pilger=
fteg Nitt) jind tn jeder Beziebung praftijch.
55ch witnjche mir feine anbdern mebr.

Hausdfrau in 2.

S5k S mochte Fhnen jebr dazu raten,
in Jbre neuen Betten Stahldrahimatraen
3u faufen. Wir benuben feit ca. 10 Fabren
SOftern=Wlatrafen”, geliefert pon der Eifen=
und Wetallbetten=SFabrif RNiiti (Biirich). Vor
einigen Fabren bezogen wir bom gleidhen Ge=
{dhaft auch die dbamald ganz neuen Elhjiums
WiatraBen mit Federfanten. Beide Gpiteme
haben ungd voll befjriedigt und find wobhl, wad
Gpoliditdt anbetrifft, unnibertroffen; audy er=
leichtern Diefelbenn Dad jonit jo anftrengende
Gonnen der Vetten gan3z ungemein. Laffen
Gie {ih von genannter SFirma einen Pro=
fpeft fomumen. Hausfrau.

55. ¥n meinem Kochbudh , FUujtr. Reforms
fiiche“ ftebt folgended Rezept: Gterififierte
Grdbeeren. Die Veeren werden gut erlefen,
wenn ndtig mit frifhem Wajfer jhnell abge=
pitlt. Der Buderzujal ift nadh dem Sadures
gebalt der SFrichte und nady eigenem Ge=
fomad 3u bemeffen. Die Beeren fonnen mit
pem Gtreuzuder lageweife in eine gut gla=
fierte Gchuffel gebradht und einige Stunden
gebectt fteben gelaffen werden. Ober Veeren
und Suder werdben abwedhjelnd in die reinen
Gldfer gefitllt, ober Die BVeeren twerden fejt
eingefitllt, ein wenig gut gejuiter Suderfirup
Daritber gegeben. Gterilifieren twdhrend 30
Niinuten bei 75—80°, Hausdfrau in D.

56, b bin feit einiger 3eit tm Vefifie
¢ined Grudeherded und fann Denfelben nur
empfehlen. Ulle die Wadhteile der Gastiidhe,
tnte WUnbrennen, Dampf, Aberfodhen . jallen
beim Grudeberd Ddabhin. Der Gerudy Dder
Gpeifen, jowie der Dampf werden durd) ein
Rohr abgezogern. Jm Grudeherd [dft fich allesd
fochen, braten und baden und bdie Gpeifen
werden dabei febr {dhmadhaft. Nan Hat im=
mer heiBed Waijfer in Fitlle und da der Herd
Tag und Wadht fortbrennt, bat man immer
Gelegenheit, ©peifent an die Wdarme 3u ftellen.
Der RKohlenverbraud ijt febr gering. 100 Kilp
Grubde foften Fr. 5.80 und reichen fiir einen
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NWionat, wobei man fir eine jebr groBe Fa=
milie fodhen fann. Bejonderd im Winter ijt
Die Warme, die Der Grudeberd erzeugt, fehr
angenehm. Wleine WUdreffe liegt Dei dDer Re=
Daftion, wenn Gie weitere dudtunft wiinjiden.
Frau K.
56. CEine ausfubrlicdhe Uniwort wurde Der
Frageftellerin diveft iibermittelt. Die Red.
57. Frijhe KRanindenfelle nuiiffen jofort
nach dem GOdladhten ded Tiered umgefehrt
iwerden, fo daf Jich dDie Fletjchjeite aupen, die
Haare inwendig befinben. Um Ddiefe fodann

beim Trodnen in audgejpannter Lage 3u er=

Halten, wird ein fontfched Breftjtiid hinein=
geftectt, jo Daf fich Der biinnere Leil nady dbem
Kopfe 3u Dbefindet. Hn Crmangelung eined
geeignefenn Bretted verfieht eine Hanbdvoll
trodenen Gtrohed Ddenjelben Dienft. Dann
werden die fo audgejpannten Felle an einem
[uftigen Orte getrocfet. Frau .
58. Wenn Gie, wad dasd Cinfachite ware,
bie mit fnlaid bededten Woben nur auf=
wajchen, jo feben fie niht {hon ausd. Gie
mitffen jedenfall8, um itbnen Glanz 3u per=

leihen, 3u Der Vobenwidhie und Blochbiirite

greifen. Hoffentlidh haben Sie in Fhrer Un-=
ftalt einent frdftigen Niann, dber diefe WUrbeit
verfehen fann. [ch findbe, man pricht o viel
von groger Crleichterung jir die Dienftboten,
wenn man belegte Bobden hat. [ jehe aber
nicht recht ein, worin diefe Vorteile den Par=
fettboDen gegenitber beftehen. Wur dad aller=

Ding8 febr ermiltdende Wufreiben mit Stahl=
fpanen fallt weg. Haudfrau in 3.
59, §Jn Ar. 5 ded ,Haudwirtihaitl. Rat=
geber® (Gette 37) pom leBiten Jabr jtebt eine
gan3y augfiibrliche Unleitung zum Wajdhen
bon weiwollenen Damenjadetten. Sdhlagen
Gte dort nady, oder wenn Gie damald nodh
nicht WUbonnentin waren, jo laffen Sie fidh
Die genannte Aunmumer fommen.  Leferin.
‘ Fragemn.
60. Wie reinigt man weigwollene Vlufen,
ohne fie 3u wajdhen? Fiir guten Q{aé '?[anft
ily).
61. Gchabet der Bujal von Terpentin, der
3um Bleichen der Wafdhe oft empfoblen wird,
Diefer in feiner Weife ? Emma.
62. RKRann mir eine werte Leferin ein
bewdhrted Rezept sum Cinmachen von Vohnen
und Judererbfen in Blechbiichien mitteilen @
g batte eine grdpere Unzabl Galactina=
Biidhien, welde einen bhalben Liter faffen,
jur Verfugung, Fir giitige usfunft jum
poraud bejten Danf. R. 8.
63. Wie wafche ih am Dbejten ein weifed
Boilebatifttleid mit Gtidereipunften und
bretter, {hwerer Leinenjpie. Wenn idh den
Otoff, um ibm etwad Halt 3u geben, durd
ein [eichted8 Gtdrfewaffer 3iehe, o fiebht bie
Gpike, wenn fie nodh o leicht geftdrft ift,
nicht gut ausd. Weif mir eine giitige Nlit=
abonnentin etnen Rat? [m vorausd beftens
banfend. Frau Nlatrie.

Persil geniigt, auch fiir ein ziemlich
ofles Quantum Wische. N
Kein weiterer Zusatz von Seife u. Waschpulver natig;
spart Zeit, Arbeit und Geld und gibt blendend weifle

Waische bei nur einmaligem !/, —1/;stiindigem Kochen.
Erhiltlich nur in Griginal-Paketen.

‘General-Dépot: ALB. BLUM & Co. BASEL
HENKEL & Co. Alleinige® Fabrikanten auch von§

Reform-Strickerei

M. Bolliger

Kirchgasse 32 — Ziirich |
empfiehlt:
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Striimpfie aller Art, ge- [
strickt und gewoben, uni, ]
fantasie und ajour.
Soclhken. 8
Reizende Kindersdckil
in waschechten Farben. g
HEnaben-Anziige und
Sweaterli mit kurzen u. B
langen Aermeln, [ |
Herren-Unterkleider, B
auch pords,
Hemdhosen, g
Corsettschoner, [ ]
Reformecorsett, [}
Relormbeinkleider,
Kinderschlwtell, §
-Rdekll und -Hoésli, @
Handschuhe, B
moderne Farben, g
[
[
]
]
[
[

alles in reicher Auswahl und zu
billigsten Preisen.

Serlumpfe, grob und fein,
auch gewobene,

& werden angesterlclit.
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