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€r[deint jabrlid in 26 Mummern Jiirid, 23. September 1916

Geniigjamleit im Gebnen und Verlangen,

Geniigfamleit in Hoffnung und Genup

Wird gern am Keld) ber jiigen Freuben hangen,

Wirb obne Furdt den naben Sturm ems
pfangen,

Flieh'n, wenn fie fann, und leiden, wenn fie
muB. ‘ Genft Sduljze.

ok

VerhaltungsmaBregeln beim Konfervieren.
(Radbdrud verboten.)

Wie oft hort man die Haudfrau flagen:
bie ®ldjer Halten nidht, meine RKRonfitiren
werden {dHimmlig &, d. Biele Umitdnde
fonnen 3u Diefem Wlierfolge De8 Eins
madend fithren und nur ju jdnell wird
bie Flinte ind RKorn geworfen mit dem
Gedanlen: ,Jd fann mir ja die Kons
ferven Paufen, idh bin damit jeder weitern
NMithe enthoben.”

. Dle EGinmady» und Konfervierungfunit
erforbert wie da8 Roden felbjt Freude
und Liebe 3ur Gade; an Jeit und NMWithe
Darf nidt gefpart werdben. Dad RKRonjers
pieren ift nidht al8 medanijdhe Verridts
ung 3u betradten, e8 muB Dabet mit
JNberlegung vorgegangen werden.

Unfere Aaturprodufte haben nidht alle
bicjelbe Wejdajfenheit; der Voben, wo=
rin fte gebethen, ift veridieden, ebenio
find bie Reifegrade 3u beriidfidhtigen. Die
Angaben bder bveridiedenen Kodbiider
ditrfen alfo nidht {dHablonenmdgig befolgt
werben. ©ie bilben die Grundlage bded

Verfahrend; aber der RKodproze bHingt

=

bon der RKonfiftens und bem Reifegrad
ber Prodbulte ab.

Hauptbedingungen beim Cinmaden find
Reinlidhleit und eine rajde jorgfaltige
Urbeit.

1. Grforderni8 ift {dhones, frijded, nidt
itherreifed Objt unb Gemiije, bad jorgs
faltig erlejen und gewajdhen wird. (Objt
abreiben, WVeerenfriidte jdhnell mit faltem
Wafler fiberbraujen und abtropfen lafjen.)
Befdhdabigted Objt eignet fidh nidht zum
fterilifieren, wobl aber 3u Nlarmelabden.

2. Gine gute Qualitdt Suder (Stods
suder ift vorsusiehen).

3. Wit ©odawafjer gereinigte Gejdirre,
welde mit warmem Waffer nadgelpiilt
werben,

Bum Cinmaden eignen fidh namentlidh
Meffing= und RKQupferpfannen, aber aud
Uluminium, weld leftere8 swar gerne
anlduft und jdwary wirdb. Nlan trodne
bie ®Gldfer vor bem Gebraud) nidht aus,
fonbern [affe fte nur gut abtropfen. Gummis~
ringe find ebenfalld in Sobdawafjer eins
julegen. Wlan adyte bdarauf, bdaf ber
Dedel 3u dem betreffenden Glad gut paft.
Der Gummiring foll gefdhmeidig fein; eB8
iwird genau nadgepriift, ob fein Rigden
porhanden ift. Uud der fleinjte Sdhaden
madt ibn untauglidh. Sebr gut lafjen
fidh aber jzwet dltere, leidht bejdhdabdigte
Ringe miteinandber vermwenden in bder
Weife, Daf der eine dben Sdyaben bed
anbern verdedt. )

Die Viigel und Upparatfedern mntitffen
elajtifd fein und fjtraff anliegen. Vet
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perrofteten ift bie ridhtige Spanntraft vers
loren gegangen. Um fie vor bem Roften
3u bewabren, werben fie, wenn fie lange
aufjer Gebraud) bleiben, eingefettet.

Wer Leinen Sterilifier=AUpparat sur Verw
fiigung bat, verwende einen einfaden
Kefiel und ummwidle dbte Gldjer mit Siroh,
Heu oder Fiidern, ober lafje fid eine bem
Umfang de8 Vobend entipredhende Holz»
unterlage mit einigen Lodern maden.

UIB Wer{dhlup de8 CEingemadien,
(Geleed, Narmeladen &c.) ift bad in ltohol
getaudte Pergamentpapier bvielfad ge~
braudlidh. Jn England wird der Wild~
verjdlug (Papier in rohe Wild getaudt
und feft auf da8 Glad gefpannt) jenem
borgesogen. Cinen Iuftdidten Ubjdlup
bilbet Dad Ciweil jowie bad Salpsilidures
Pergamentpapter. Gute Dienjte leijtet
aud der Wattepfropien (aud beim
Gterilifieren verwendbar.) Von demijd
reiner Watte wird ein fefter Piropfen ges
Dreht in ber Wetile, baf dDiefer nidht didter
al8 die Flajdhendfinung ift, aber fejt in
biec Flajdhe gebradt werden fann. Der
Flajdenhald mup rein und troden fein.
Dad Cinfiillen der Friidte darf nur bid
5 Cm. unter dbem Pfropfen gejdehen.
AUad) dem OSferilifieren wird ein Vergaw
mentpapier Daritber gebunbden ober aud
mit einer frodenen Cierjdale bebedt. —
Ciwa8 {divteriger it die Unwendung desd
Watteveridhlufjed bet Cinmadgldjern, die
fterilifiert werben foflen. Wlan jdhneidbet
ber Offnung ded Glajed entjpredend eine
rundbe Sdetbe aud Pergamentpapier, legt
eine Lage Watte {ehr gleihmadgig auf,
bann eine Kartonjdeibe und ald UbjdHlufp
binde man ein ©Stiid Pergamentpapier
fiber ba8 ®ange. Dad erfte Pergaments
papier wird mit einer Aabel dburdjtoden.
Beim Einfeen in ben Upparat it 3u
beadhten, dap dad Wafjer die Watte nidt
Beriihrt. Gitr Dbiefen Ver{dluf braudt
e8 Worfidht und INbung, aber man bat
ben Vortell, jedbed Glad bvertwenden 3u
fonnen.

Der Oiver{dlup it namentlidh fir
Flitjfigleiten 3u empfehlen. AWad) bdem
Cinfiillen in bdbie Flajden witb 1 Cm.

Iuftdoidht 3u maden.

hod) gute8 Olivens! aufgegofien. Diejed
wird fid 3unddjt mit dbem warmen Jne
balt mijden, fteigt aber beim GCrialten
wieder. Wor bdem Gebraud wird bdad
Ol mit Watte aufgejaugt. BVeim Steris
lijteren mit Qor¥en empfiehlt 8 fid,
bie quergejdnittenen 3u verwenben und
biejelben mit Draht ober Vinbfaben am
Klajdenbhald 3u Dbefeftigen. Nlan fann
fih bei Verwendung von RKriigen, bdie
befonber8 in Deut|dland viel benujt
werden, aud) bdaju paflendbe verzinnte
Rlammern  maden laffen. Uad) bdem
Srodnen der Korfe ift ein Wadhd« ober
Paraffinitbersug ratjam, um fie volig
Wan fannt Dad
Paraffin nad Reinigung mit Heigem
Wafjer aufbewabren und immer wwieber
gebrauden.

Fertige KRonjerven werten mit Jnbalt
und Datum beseidnet und eingerdumt.

DPleHaltbarleit ber Ronjerven hangt
nidht allein von der Bubereitung, jondern
aud) von bder WUujbewahrung ab. Vel
erfterer werben bie SerfefungBerreger sers
ftort, bet lefsterer miiffen wir dafitr jorgen,
bap nidht neue Faulnidpilse dasu gelangen
ober nod) vorhandene Spuren ber Bal=
ferten fid 3u neuem WadBtum entfalten
Ionnen (befonber8 bei Bohnen, Crbien &c.)
Uud) bet ber jorgfaltigiten BVerarbeitung
lafit fidh Died oft nidht verhinbern, naments
lid wo bie Probulte nidht ganz frijd
bom Garten weg fonjerviert werben tonnen,
fonbern in den Handel gefommen finbd.
BViele Baflterien find Jehr wiberftanddjdhig
unbd {terben erft nad ftunbenlangem KQoden
bet 80—100° C. ab. Bei den Hausdhalts
fonjerven redhnen wir mit einer Temperas
tur von 70—90° C,; die Balterien wers
Den erftidt und bei ridhtiger Vehandlung
bermdgen fie nidht mebhr auBsuleimen.

Die Objt= und Beerenfriidhte bverlieren
burdy cine Sdimmelbilbung ober aud
Hefegdrung ibren Adbrwert nidht volls
ftandig, fie find alfo fiir ben Konfum nidt
gan3 verloren. Wan nimmt die oberfte
Sdidt de8 Sdhimmeld jorgfdltig weg und
Todht Den Jnbalt de8 Glajed8 nodmald
auf, ebenfo verfabrt man bei Gdrungen,
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wo bie RKonferve dburd etwad Sudersujaf
wieder Daltbar gemadt wird. Underd
verhdlt e8 fidh bei Den {durearmen Ge~
mitfen, die nidt diefelben demifden Bes
ftandteile enthalten wie bdad ODbjt, alfo
aud von verjdiebenen Jerjefungderregern
befiebelt werben. Vet eintretenber Faulw
ni8 ift die Berfebung bier eine fo ftiefs
greifende, bap ber Uabrwert der Konferve
verloren geht, und dieje 3ugleid gejunbds
heitdjdhadlidh wird, da fie giftige Pro=
bufte erseugt. Wir Horen ojter8 von Vers
giftungen durd) ben Genup von Bobhnen;
biefe find immer darauf suriidsufiihren,
bap bie KRonjerve, trofdem fie nidht mebhr
in tabellofem 3Buftande war, bderwendet
wurbe. Von Balterien befallene RKRons
ferven, Gemiitfe und Fleijd jollen fjtetd
pernidhtet werbden.

Bet ber Uufbewahrung ift die BVers
biitung von Staub, Feudtigleit, Warme,
Sonnenbeftrahlung, alfo grelled Lidht 3u
empfeblen. Um bejten eignet fidh ein
fiipler, [uftiger, dunfler Raum, wie uns
gehetste Bimmer, trodene Sreppenrdume,
aud fiihle KQelerrdumlidhfeiten éc. Offene
®ejtelle find einem gefdloffenen SdHhrant
borzusichen, dbod) it bdie8 nidht diberall
moglidh. Wan fann in dber SdHranftiire
aud) eine fleine Offnung anbringen, um
ben Luftutritt 3u ermogliden. Die Rons
ferbengldfer ftelle man ftetd o auj, baf
eine gute berfidht moglidh ift. Fede Haud=
frau made e3 fidh 3ur Uufgabe, ihre Vors
rdte regelmdBig nadsupritfen. Auf biefe
Weije fann audbredendem SdHadben nod
redhtzeitig Cinbalt getan werben.

K. F.
ok
= Die KartoffelRiidye, ——

,Die RKartoffeltiihe in der KriegBseit”
nennt fid eine von JFojephine WMWagel Hers
audgegebene Flugidrift, die im Verlag ber
Bentral = Cinfaujdgefellidhaft m. b. H. in
Berlin W. 8 erjdienen ift und fid mit
bem GCinfauf und dbem Yufbewahren und
Srodnen ber Rartoffeln befaft und eine
ganze Reihe von Kodyresepten enthalt.

Shrem Jnbalt entnebmen wir folgens
Ded:

Seit dem 16. Jabrhundert ijt die Kare
toffel ald Wahrungdmittel in Curopa im
®ebraud). ©tet3 hat fie eine groge Rolle
al8 folded8 gefpielt und dod ift ibr voller
Wert bi8 in die neuefte Seit hinein nidt
erfannt worben. Bieljadh betradtet man
die Kartoffel audjdliegid al8 Koblehydrat=
{penderin. Aeben wertvollen WUjdenbe~
ftandteilen enthdlt bie Rartoffellnolle viel
Starfe. Die {ibrigen organijden Nabhr~
ungditofje treten gegeniiber bicjem KRohle~
bydrat an Wienge {tarf suriid. €3 ijt ba~
her nidt vermunderlid, dap dbie Weinung
auflam, baf dbie Rartoffel fein vollwertiges
ANabrungdmittel darftelle, jondern nur 3u~
jammen mit anberen ©toffen, wie mit
Fleijdh ober anberen Wegetabilien, twerts
poll fet. Diefe weit verbreitete Unfidht hat
fid al8 irrig herauBgejtellt. Die RKartoffel
enthdlt Ciwei, dad in auBgeseichneter
Weile auBdgeniiht wird, {o dba man vom
Rartoffeleitveif verhdltni8madgig geringe
Wlengen 3usufjithren notig hat, um ben
Ciweifbejtand ded Korperd aufredt su er~
balten. €8 unterliegt feinem Sweifel mebr,
Daf man fid jogar audjdlieglidh von Kars
toffeln erndbren fann. Die RKartoffel {jt
ein vollwertige8 Nahrungdmittel. Sie Hat
ben grofien Worzug mannigfaltigiter Vers
wenbbarfeit. Sie wird einem nie iiber.
Unbedentlidh) fann fie in grofen Wlengen
sugefiitbrt werben. EB8 bebeutet feine
Cinjdrantung unjerer Geniiffe, wenn wir
geswungen find, bicje8 eble Wahrungds
mittel in vermehriem Wlafe an der Suw
jammenjegung unjerer Nlahlzeiten 3u bes
teiligen.

Dad Roden. Die Kartoffeln lafjen fid
in verjdicbenjten Urten bverwenbden, ald
Suppen, ald Bujpeifen, ald felbitandbige
Geridte, al@ Badwerl, al3 Salate, 3ur
Niehlbereitung ujw.

Um Kartoffeln gut und {dmadbhaft 3u be=
reiten, ijt ¢8 nottwendig, fie 3unddit jauber
3u wajden und 3u bitrften, und wenn man
fie vob [ddlt, fie nad) dbem Sddlen nody»
mal8 gut 3u wajdhen und bad Wafjer mehre
mald 3u erneuern, bid e8 flar bleibt. Uud
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foll man fte wdhrend und nad) bem Sdhdlen
nidht froden liegen laffen, jondern fie fo»
fort in reined Wafjer legen und mit reinem
Wafjer bededt hinjtelen.

Bu Speijen, die direft aud rohen Rars
tofieln bereitet werben, wie KIdfe, Puffer,
joll man Rartoffeln mit biinner Sdale
wadblen und bdiefe nidht jdhdlen, jonbern
nur unter energijdher Benufung einer
jdharfen Biirjte (Drahtbiirite) redt fauber
wajden. Die unmittelbar unter ber Sdhale
befinblidhen Seile ber RKnolle find jehr werts
voll, {o daf durd dide8 Sdadlen nidht nur
ein groBer Werluft an Wlenge, jondern
mebr nodh an Crndhrungds und Genups
wert entjtebt.

©ollen bie Rartoffeln in der ©dale ges
fodht werben, jo fefit man fie mit fo viel
faltem Wafjer auf dad Feuer, daR bie
Rartoffeln nidht gany davon bebedt find,
gibt Sal3 baju, wobei 3u beadten ijt, dbaf
frijde KRartoffeln mebr Sal3z bebdiirfen ald
dltere, 1aft fie weid foden und gieft bad
Wafjer volljtdndig ab, indem man bden
Dedel davaujpdlt. Wlan {Hiittelt fie dann
im Sopf mehrmald um, wobet man den
Dedel ecinige Nlale bHifnet, damit fie abs
trodnen. Hierauf werden fie moglidhit (o=
fort in einer feit 3ugebedten Sddiifjel auf
ben Sijdh gebradht; dbenn faum ein anberesd
Geridht verliert dburdy lingered Stehen fo
an Gejdmad und Unfehen wie die Rars
toffeln. Die Rodprobe ift, baf man eine ber
gefodhten Rartoffeln in die Hand nimmt
und leidht driidt. Plakt fie, ift fie gar.

C8 empfiehlt fidh, 3um Koden RKartoffeln
pon moglidit gleider Grofe 3u vermwenden,
well {ie bann gleidmapiger gar foden. E3
iit natiirlidh, daf eine grogere Kartoffel
lingere Beit jum Garwerden braudt, ald
eine [fleine; fo fommt e8 vor, daf bie
Ieine bereitd verfodht, bevor bie grofe gar
geworben ijt.

Audh 3u alzfartoffeln nimmt man
gleihgrofge Kartoffeln von mittlerer Groge,
wdidht fle und jdhalt fte, jtiht die Keims
anjdge (aud WUugen genannt) aud und
wirft fie in falted, reine8 Wafjer. Wil
man bdennod) groBere RKartoffeln verwens
Den, jo jhueidet man fie dburd. Nun wajdt

man fie aujd neue in flarem Wafjer und
erneuert died o lange, bi8 bad Wafjer
gan3 flar bleibt. RKnapp mit Wafjer bew~
bedt, fjtellt man fie al8dann auid Feuer,
falzt und Iat fie Jo lange fodhen, bid fie
fidp beim AUnjtedhen mit ciner Gabel weid)
erweifen. Dann gieft man bad Waffer
unter bem vorgebaltenen Dedel gan3 ab,
{dhwentt den Jopf einige Wlale um, da-
mit die Rartoffeln gani abtrodnen, und
et den Topf mit ben RKartojfeln wieder
auf gelinbe8 Feuer und {dwenft bHitersd
um, big fie gang troden find. Dann miifjen
fte jofort auf den Tijd gebradht werden,
weil [dngered Stehen nadteilig auf fie wirkt.
HAltere RKartoffeln gewinnen an Wobhlges
jdmad, wenn man fie in doppeltem Wafjer
fodht, b. h. man fodt fie im erjten Wafijer
halbweidh und bringt fie bann in frijdes,
fodended Wafjer, worin man fie garfodt.
Dad Salzen muf ftetd bald nad dem WUujs
feBen gefdheben.

AUlle RKartoffeln, die ju Jeig verwenbdet
werdben, jollen nidht gany weidh gefodht
jein, fie reiben und verarbeiten fidh dbann
Beffer.

Da8 Koden bder RKartoffeln bhat den
Bwed, a8 Starfemehl, wovon bie Kars
toffel bi8 20 °/o enthdlt, dburd den Heifen
Waiferbampf 3u Idjen, inbem bdiefe8 bdie
ditnnbdutigen Bellen, welde da8 Starfes
mehl umjdliegen, erweidt, jo bdap Dber
Dampi in bdie Bellen einbringt und bdie
Starleforperden aufjaugen fann. Wuf
joldhe Weile pvermanbdeln fidh) diefe in eine
gallertartige NVlafje, bie fich bid 3um Bers
reifjen Der Selle auddbehnt. Darum ift dasd
Aufipringen bder RKartoffel ein Beiden
grofen Nlebhlgehalts,

Die BVerwendbarfeit der Kartoffel ift o
reidbaltig, daB fid bdaraud Hunberterlet
Geridyte bi8 3u den feinjten Ledereien hers

jtellen lafjen, bie den verwodhntejten Gaus

men Defriedigen fdnnen.

Haushalt.

BVeim Obftdborren ift 3u beadhten, bah
A pfel am beiten gefdhnift geddrrt werben,
Um ein gleihmdBiged Dorren ju erztelen, find
bie Gdnitie moglichit gleid grof 3u jdHneiden.
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Unter gegenwartigen Werbaliniffen ift ein
Gdadlen der jauren JApfel nidht empfeblends
wert, fdon mit Rididt auf bie rafdere und
billigere BVerarbettung, fowte auf bie groRere
prozentuale Ausbeute, EinjdhidtigaufHuidin
ausdgelegte Upfelidynitie tonnen in gut arbeitens
ben Ddrren in 3—4 Stunben getrodnet wers
ben. Die Uusbeute betragt ca. 12—15 Pro3.

Birnen jollen vor bem Dorren erjt wetd)s
gefdwellt (gebraten) werben. RKleinfridiige
Gorten find gany ju dborren. GroBe Gartens
birnen finb su balbieren. BVelannilidh eignen
fid gut audgereifte, terntelg geworbene Woits
birnen redht gut 3um Dorren. Die Ddrr3eit
betragt e nad ber Frudtgrofe etwa bret
Fage und bie AUudbeute bdburd)jdnittlidy 23
bid 25 Projent. Dorrbirnen, die erft im Laufe
bed folgenben Jabred sum Konjum gelangen,
find ftarfer aussubdrren ald folde, die jhon
vor Neujabr al8 Deffertfriichte fonjumiert ober
3u Birnbrot verarbeitet werben, -

Gtetnobit, Bwetidgen, AUprifofen
find nicht vorsujdivellen. Ein rajderesd Trods
nen toird ersielt, wenn ber Gtein entfernt
twird unb die Fridte gedfjjnet auf bie Hur=
ben aufgelegt werben. Vet trodenem Wetter
laffen fid) Bwethgen und Pilaumen, die man
an Sdniire aufhangt, im Freten dorven,

Epeifesettel filr die biirgerlide Rildye.

Gonntag: TRibeli-Guppe, TSDHelfijd mit
Rrdautern und Champignons, Butterrveis,
TGroBer Upfellrapfen.

Wontag: Braune Bwiebeljuppe, *Sdaffleiid
auf englifde Urt, *Gelbribenpuffer.

Diendtag: Griine Kartoffeljuppe, *Quartlifjen,
*Birnenhus.
Wiittwody ;- Hafermeblfuppe, RNindfleifd mit
Tomatenfauce, *Plefferfridte.
Dounerstag: Brotjuppe, *Fiinfminutenfileiid,
il'%ebﬁnftcteﬁ Wetgtraut, * Preijelbeers
udhen,

Freitag: Gauermildifuppe, TGerolite Shajss
bruft, Bobnengemiife. _
Gamstag: *Billige Neidiuppe, *Rdjeliadlein

mit Vubeln, Griiner Salat.

Die mit * begeidhneten Negepte find in biefer Nummer gu
fiuben, bie mit + begeidnetent in ber leiten.

RKRodyrezepte.
Witoholhaltiger Wein tann su fAfen Eheifen wmit Bortell
burd) altobolfreien $Wein oder wafferverdiiunten Sirup, und
34 fauren ©peifen durd) Fitrouenfaft exrfest werden.

Billige, nabhrhafte Neigjuppe. (Spars
Rezept.) 1Yz tuter Waffer, 100 Gr. Reid,
2 Witrfel von Maggisd Wineftronefuppe (MWai=
lanber), Gal3. Die Waggis Wineftronejuppe
famt bem Retd3 in bas fiedende Waijer ftreuen,

15—20 Winuten lang sugebedt Yoden lafjen
unb tm Galy ridhtig ftellen. :

Sdaffleifd auf englifde AUrt. 750 Gr
Gdafiletih (Bruftitid) wird in teine Stiide
serlegt, °/i—1 Liter Waffer in einer Kafferole
fodend gemadyt, bad Fletjdh mit bem notigen
Gals bHineingelegt, ferner Laud), Gellerie,
einige fleine Gdyalotten, 1 Prijfe Kimmel
beigefiigt und alled langjam gefodt. Von
einem mittleren RKRobllopf entfernt man bie
grofen RNippen, {dneibet thn in 6—8 Teile,
wajdht Diefe unbd Ilagt fie abiropfen. Deds
gleidyen jhneibet man 7—8 robe RKartoffeln
in tleine Wiirfel, fomie einige gelbe Riiben,
wajdht fie unb Iajt fie ebenfalld abiropfen.
Gtwad vor 11 UHr wird alled [agenweife sum
Fleijdh gegeben (nadhdem man 3uvor dad
Guppengriin  entfernt bat) und bdazwijden
Gals unbd 1 Prife Pieffer geftreut, ben SHlup
bilben bie Rartoffeln, Wun wird feft zuges
bedt, ber Dedel bejdywert und alled eine
Gtunbe gelfodht. Wan ridhtet bad Gemiife in
bie Mitte einer grofen Platte an und legt
bad Fleifd ringd Herum.

Aus ,Brujdhga“ von Frau Wiget=Shoma.

Fiinf=Winutenfleifd. Seit 10 Winuten,
500 ®r. Shweindfilet, 20 Gr. Feit, 20 Gr.
Gped, 2 Desil. Fleiidhbrithe, 1 RodIdffel Wiebl,
1 Bwiebel, Sals, Pleffer. Dasd Fleifd wird
in dbiinne Gdnilel gejdhnitten (wie fir ges
fhnefelte Leber) ber wiirflig gefdnittene Sped
unb bie Bwicheln tn bem beifen Fett ausds
gebraten, bad Fleljd) mit bem bariiber ges
ftreuten Wlebl bineingegeben und gerditet,
bann bie Flifjigleit und Saly und Pfeffer
bazu gegeben und 5 Winuten aufgefodt.

AUusd ,Gritli in dber Kidhe®.

Piefferfriidhte (Veperone). 1 Kilo Pepes
rone, 2 Desiliter Wafjer, 100 Gr. Fett, /s
Bwiebel, 50 Gr. Webl, Gal3. Die Friihte
werben gewajdyen, gedifnet, bon ben Kerndhen
befreit unb fein gejdhnitten. Fm beifen Fett
bampft man die gejdnittenen Bwiebeln, rithrt
bas MWiehl bazu, bie Peperonejhnihen mit
Wafler und Saly ebenfalld und fodht fie
/s Gtunbe, Wan fann aud) ben Gajt einer
Bitrone basu gebem. Peperone, fein ges
{dhnitten, in Ol 5 Winuten gedampit, Ionnen
aud 3u Salat verwenbet werben.

Rettiggemiife. 1 RKilo grofen, weifen
Rettig, 60 Gr. Fett, 50 Gr. Wiebl, 2 Desiliter
Wafjer, /2 Liter Wlild), Gal3. Die Rettige
werben gefddlt, gewaidyen und auf bem Lody»
reibeifen gerteben. Dann gibt man fie mit
@als ind beife Fett unbd biinftet fie mit bem
Waffer /2 Gtunde, ritbrt bad MWehl in basd
Gemiife, gibt fodyende MWild) bazu und richtet
¢8 nad) 5 Minuten an,

Quarktiffen. 500 Gr. Quart, 250 Gr. Mebl,
wenig Sal3, BVadfett, Dad Webl wird nad
und nad) sum {hwad) gefalenen Quart ge~
ritbrt unb gefnetet, bi8 man ben Feig jwei~



158

mejferriidenbid ausrolen fann, Dann wird
er mit bem Kudhenvdaddyen in vieredige Gtiide
gefdnitten und im beigen Badfett hellbraun
gebaden, Die Kudien geben [fifjenartig auf
unbd fonnen mit Buder bejtrent werben,
Aud , Reformbodhbudy“ von . Spiihler.
VWirnenmus. 1'/3 Kilo BVirnen werden in
Ghiide gefdynitten, mit wentg Waffer redt
weid) gefodht und burd) ein Gieb getrieben.
Dann werden 2—3 Loffel voll Weh! mit WildH
ober Rabm glatt geriibrt, mit bem Wud per=
mifbt, ¢in Stiad Butter beigegeben und mit
Ml sur gewinjdten Dide eingefodt; ans
gerichtet, wirb dbad Wusd mit gelb gerditeten
Brojamen bejtreut. .
Ausd ,Biirgerlidhe RKiidhe®
pon Frau Whpder=JFnetdhen.
Rdfeliidlein mit Nudeln. 20 Gr. WehY,
eiva8 Nlagermild), 2 Crer, Sals, 60 Gr. Kadje,
ein RNeft gefodhter Aubdeln, Vadfett, WUus
Mebl, Gals, MWtlh und Gtern madht man
einen Omeletteteig und gibt ben geriebenen
RKaje hinein. Die Nubeln werdben etwad jers
jOnitten und mit dem Leig vermijdht. [n
einer Omelettepfanne werden mit einem Ep»
[offel fleine Portionen nad) einanber ind
beifle Fett gegeben und 3u jdHonen RKidhlein
gebaden. Bu Galat ferviert ein beliebtes,
billige8 Geridt. -
AUusd ,Die MWiildy und ihre Vertvendung
tm Hausdhalt’, pon NVI. u. L. Varth.
Preifgelbeerfudyen. Hefetetg ober gewdhHn=
[idher RKudrenteig; Fillung: 750 Gr, Preifel~
beeren, 2 Desiliter Rabm, 1 Et, 50 Gr, Wiehl,
250 ®r. Buder. Pretpelbeeren, RNabm, Gt
Alebl und bie Halfte Buder wird gemijdt,
auf den Teig gegeben und ber RKuden eine
Gtunde gebaden. Die anbere Halfte Suder
wird iiber ben Quden geftreut, wenn er ges
baden ijt. ,
Uud ,Reformbochbucd® von J. Gpiihler.

Cingemadte Fritdte.

Iraubengelee. 1 Liter Gaft, 1 RKilo Buder.
Htesu fann man alle Sorten Trauben vers
wenben, ebenfalld unreife Trauben. Wian 3ers
ftofit fie Leicht und fefst fie ohne Waffersugabe
aufd Feuer, wo fie weidh gefodht werden. Wun
briidt man ben Gaft durd ein Fud), gibt
ben Suder bet unbd fodht ihbn unter Ubjdhaumen
und Umriihren ur Geleedide ein, wasd ziems
[idh [ange bauert. WGLA ber Traubenjaft nidht
bidlid) werben, o gieft man ibn, bevor er
etwa eine dbunfle Farbe annimmt und nadh
gebranntem Buder {dhmedt, in eine Gdiifjel,
[6ft auf 1 Liter Saft 2—3 Blatt weife Gelas
fine in gan3 wenig Waffer auf und ribrt
Die® gut unter dad Gelee. Gtwad erfaltet
unbd gut abgefddumt wird ¢8 in Glajer gefiilt.

Gelee bon Nioovdbeeren. 1 Liter Saijt,
1 Qup Buder. WWan ftellt die gewafdenen
Wioodbeeren mit wenig Wafjer aufd Feuer,

fodht fie wetd), driidt Den Gaft burcdh ein
Sud und fodt ibn mit bem Suder sur Gelees
pide ein. Die Moosbeeren gelieren stemlid
{hnell,

Hagebuttenmarf. 1 Rilo Hagebuiten,
500 ®r. Buder. Die Jorgfdltig enifernten
Hagebutten werben 2 Tage in Falted Waifer
gelegt. Dann ftellt man fie mit frijdhem Wafer
aufd Feuer, fodt fie langjam wetd) unbd jtreidht
fte burdy ein feined Haarfieb., AWun gibt man
bem Mart den Buder 3u, fodt alled 3ujammen
bidlicdh ein und fiillt e8 in Glafer.

Ausd ,Die Herjtellung dber Konjerven”.

Gejundbheitdpilege.

ey

Dr. feffner empfiehlt in jeiner Brofdiive
»Behbandlung fodmetijher Hautleiben®, bie
Wirtung der Seife, die wir sur Reinigung
unjered Korpers8 benuBien wollen, in ibrer
Wirfung auf die Haut felbft 3u beurteilen.

Cine Geife, weldye nad) der Unwenbung
in ber Haut dad Gefibl einer Raubigleit,
einer Gprodigleit, einer iibergroen Troden~
beit, einer gemifjen Gpannung binterlajt, ijt
nicht sutrdglich. Wady biefem WMafitabe muf
man feine Auswabl trejfen. Dabet wird fid
suwetlen — e3 it nicht baufig — herausditellen,
baf man iiberhaupt feine der Haut jufjagenbe
Getfe findet. Dad find Wenjden, die eine
fo 3arte, fo wenig Fett prodbusierende Haut
baben, baf fie dburd) jede, aud) dbie mildefte
Geife gejdyddigt werben. ©Goldhe Wenjden
(meiftend banbdelt e8 fidh um blondbe Frauen)
miifien pon Geifenwajdungen, wenigitensd im
Gefiht, mitunter jogar dbauernd gans abges
feben, die Haut nur'mit reinem Wajjer wajdyen.
Buweilen tut e8 ibnen gut, wenn fie bem
Waifer ca. 5% reined Voray 3ujefen. Bus
eilen ijt e8 fogar 3u empfehlen, bem Wajd=
waffer etwad reined Glpserin (2—3 ERIoTfel
auf !/a—1 RLiter Wafjer) beizumengen. Ha,
e8 gibt Falle, in benen felbit bieje Wajd=
ungen, wenigitend jeitweilig, nidht vertragen
werben. Dann muf man bdie Haut mit Feften
veinigen. Wan reibt fie mit Wanbeldl, wel-
dhed aber moglidhit frifdy fein muB, ober mit
reihlidh aufgetragener Witincréme ab. Dasd
entfernt ben Gdymul und erbadlt die Haut ge~
{hmeidig.
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Die WVergiftungen durd Pilze und

-Gdwdmme fommen bdufig baburdy vor, dah

bie gifitgen Pilze mit eBbaren verwedielt
oder perdorbene Pilze genoffen werben. Die
BVergiftungd-Crideinungen treten mandmal
erit nad)y Gtunden ein und duBern fidh ald
beftiger Durft, Hersllopfen, SdHiwinbel und
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Opnmadt. WMan judt dburd Trinfen von
warmem Gal3wafjer ober Kifeln bed SdHluns~
be8 Grbrehen 3u erregen und gibt WUbfithre
mittel, am beften Rizinuddl, ein. Scdhmers~
ftilend wirfen Heife Umidlage auf ben Leib.

BVergiftungen durd Aabrungsmittel
werben metft veranlaft durd) dben Genuf bers
borbenen Fleijdhes, durd) Effen von frijdhen
Fijden, Aujtern und Wiujdeln, und durd
BVerwendbung jdledter RKonferven. Da_bie
Vergiftungen immer [dHwer find, fo ift arste
lihe Hilfe in jebem Falle nolwenbdig. Fne
3wtjden verjudht man durd) Unwendbung von
Bredy» und Abfithrmitteln die giftigen Stoffe
moglidit fdhnell aud dem Korper 3u entfernen.

BVei Vlutungen ausd Sdlagadern find
bejondere Handgriffe anzuwenden, damit mit
bem ausditromenden Blute nicht aud) bad Leben
entfltehe.

Vet Verlebungen einer Gdlagaber ents
jtrdmt Helied Blut, dad in grogem Bogen jprift,
Bundadit hat man dben Verfud 3u madhen, die
blutenbe Gdlagaber auf threm Wege 3wijdhen
bem Herzen und dber Wunbde mit ben Fingern
sufammengubdriiden. Died gefdyieht bet Bluts
ungent am Hald durd) fefted Unbdrirden ber
Haldjdlagadber gegen bie Wirbeljaule, bet
Blutungen in dber Sdultergegend burdy AUn=«
briiden ber Adjelidhlagaber gegen bie Udfels
boble undb indbefjonbere gegen bie bier befinds
[ihen Knoden. Bet Blutungen ausd dbem AUrm
wird bie Hauptihlagaber ded Oberarms in
ber Furdhe 3ivijdien den einzelnen Wusfeln
an den Oberarminoden angeprefpt. Bei Bluts
ungen am Bein wird die Hauptidhlagader desd
Oberjhenlel8 gegen ben Ober|dhentelfnoden
gebridt.

Diefe Att bed Bujammenprefjend der Udbern
it jhwer und ermitbend und dedbhalb nur ald
vorlaufige Hilfe anjuwendben und man bebient
_fich baber bet Blutungen aud dben Gliedmafien
ber elaftijdhen Umfdhniirung dbed Gliebed vbers
balb ber blutenden Gtelle. Eine joldhe Ums=
jniirung wird audgefitbrt mit einer Gummis
binbe, al8 welde der E8mardyjdhe Hofentrdger
perwenbdet werben fann, in anderen Fallen mit
cinem Gummijdlaud) ober dergleiden. Die
elafttjhe Umjdyniirung muf jo ftarf angelegt
werben, baf bdte Vlutung volfommen 3um
Gteben fommt, fie barf aber wegen ded ftarfen
Drudes, dben fie auf dbad gansze Glied audiibt.
nidyt 3u lange fortgefelit werben. Gte fol,
wenn vor einer Gtundbe die Hilfe eined Arsted
nidt 3u erretdhen ift, verjudBweije wieber abs
genomntent werben und voriibergehend dburd
Finqerdbrud wiedber erfeit werben.

Nlit biefen Mittteln toird man iiber jede
groBere Blutung Herr werden und idh braunde
bte Lefer nidht 3u warnen, bie itblichen BVolfds
mittel 3u perwenben, weldhe im Auflegen
von Gijendhlortd, Spinnengetwebe und abn-
lihem beftehen und jtatt Wuben nur Sdaden
ftiften, Dr, E.

RQinderpflege und sCriiehung.

Wenn bdie SdHhule widentlid) sweiunds
breijtg Giitunden bat, jo jollen fiir Hausds
arbeiten, einjdlieglidhy Wujttuntervidht und
anbdere Privatjitunden, nicht mebr ald fedd«~
3ehn Gtunden verwendet werben, und jowohl
bie Sdule ald aud) bad Hausd und die Shiiler
jelbjt baben eine nad Mdglidleit gleid=
madBige Vertetlung diefer Stunben aufbie jehs
Wodyentage anjufiveben. Dabei ift barauf 3u
Dalten, baf 3wet jdulfrete Wadymittage 3u
ausgiebigen Gpastergangen, GSpielen unb ane
beren RKorperitbungen itm Freien unb bdbers
glethen mebr Beit gewdbrem und daf ber
©Gonntag vollig arbeitdfret bleibt. Wadhtarbeit
und febe Urbeit nad) dem Wadhteffen it ausd~
sujdliegen, weil burd Vertiirsung und Stor=
ung bed Gdlafed (burd) aufregende Sraume,
Fortarbeiten im Sdlaf und bergleidhen mebhr),
fowte dburd) bad RKampfen gegen fiberwdltigende
Miidigleit gerabe in diefen Jahren bie Gew
funbdbeit audnehmend gejdyddbigt wird. Fribh=
aufiteben und leidhte Urbeiten in ben Friih«
ftunbden find bagegen niiflidh), wofern dbasd AU~
beiten eine Gtunde vor dber Sdulseit abges
brodhen tird, dbamit die SdHulftunben nidht
mit ermiidetem Kopfe begonnen werben. Dieje
Beit tjt aber der nadymittdglidhen Urbeitdzeit
sugute ju redynen. Dr. Dornbliith.

®artenban und Vlumenfultur,

Vor dem EGinbringen dDed Obfted tn den
Reller ift biefer gut 3u litften ; aud) it bad Wusds
jhwefeln 3u empfeblen. Uled aufbewabrie
Obit ift von Beit 3u Jeit burdyzujehen; faule,
fowte angeftedte Frihte find 3u befeitigen.
Gebr widtig tit, baB dad Lagerobit 3ur ridys
tigen Beit verfpeift wird. Bwei Tage mebhr
ober weniger bewirfen oft einen wejentlichen
Unterjdhied in dber Gdymadbaftiglett. Cin
ficheres MWerfmal dbed volfommenen Reifezus
ftanbed bei Friichten ijt e8, wenn bei einem
leifen Drude mit bem Finger oberbalb bed
Gtieled bad Frudtiletid nadygibt. Jut Reifes
suftand anbdert fich in ber Regel audy bdie
Farbe und bie Frudt buftet angenehm.

Dad Verpaden und Werfenden ded Obftes
ift ebenfalld eine widhtige Gadhye. WUIB allges
meine Regeln gelten bierbet folgende: Sum
DBerfand jollte nur untadelhafied Obft gebradt
werben. Die in Frage fommenden RKijten,
Fdfjer ober RKorbe bitrfen fid) nicht in {dhledhtem
Bujtande befindben. Damit die Friidhte nidt
bejchdbigt twerben, bettet man fie in PVapiers
{hnifel, Holswolle dc., oder man umwidelt fie
mit Geibenpapier. Die Friidhte find Jo 3u legen,
dag fie fidh nidt bewegen fonnen. Dasd Ganze
wird mit jauberem Papier iiberdedt, H.
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Fiersudt.

Gine allgemeine Krantheit der Hiihner,
ie aller tornerfrefjenden BVogel ift der Pip 8.
Die Nafenldcher find durd) Sdleim verftopft,
fo baf bie Ziere am WUimen gehinbert find,
Teudyen, ben Sdnabel auffperren und oft fo=
gar 3u Bobden fallen. NWan reinige bie Wafens
[6dher mit- idhwadem Salswafier, beftreidhe fie
mit VBaumdl und bringe die Hiibner tn einen
jonnigen Raum. Dauert die Krantheit langer,
jo entfteben auf ber Oberhaut dber 3unge unb
bed Sdlunded Verbdrtungen. Fritber Idfte
man dDen weifen Knorpel vorfidtig mit einer
Wabel ab, wujd bie Gtelle mit Salzwafjer
ober Gjfig und beftrid) fie mit einem milben
Fett ; eB |t Died Werfabren aber eine unnotige
Quadleret. Vet Gejundung ded Tiered [6ft fidhy
bie Harte Haut an ber Bunge von jelbit ab.

Unter dbnlidhen Utmungdbejdwerden wie
ber Pips befdlt aud) die Diphtherie dbie
Hithner. Gie ftreden den Kopf vor, werden
matt unb unter ber Sunge, jowie am Gaumen
seigt fid) ein weipgelber BVelag. DPa nur in
ben felteniten Fallen Genejung erreidht wird,
bie Rrantheit vielmebr duperft anftedend und
perheerend ift, fut man am beften, bad bes
fallene Hubn jofort 3u toten und fo tief 3u vers
graben, bag fein anbered Hubn oder fonjtiges
Fier bagu fommen fann, Wan jagt, dah die
Hiibnerdipbtherie nidht blog durdy Unftedung,
fonbern audy dburd) 'Grldltung, verdorbenes
Futter, unreined Trinfwafjer, jhlehte Stall=
[uft entftebt. Buweilen fterben bie Hithner
fhon nadh 2—3 Gtunbden, jo baf man ges
netgt ijt, Vergiftung ju vermuten; anberens
fall im Laufe von 2-3 Wodyen, unter Ka=
taveh, Fieber, Durdfall, Ubmagerung,

: Ausd ,Hof und Garten”.

SragesCde.

Untworien.

83, Fiir Ybren Finftigen Haudhalt wiirbe
fidh) bie Golumbussdampihaube der Colums=
bus-Rodyapparate W.=®. Siurid) als jebr prats
tijh ertwetfen. Wietd pon Damen gebort babe,
bie joldhe feit [Angerer Beit im Gebraud) baben,
bietet bie Dampihaube in jeber Besiehung dte
weiteftgehenden Vorteile. Fiir Proipelt und
GebraudySanmeijung wollen Ste fid) bireft
an oben genanunte WUbdrefje: Columbusd-RKodh=
apparate A.= ®. Biirid) 1 wenben. Fd boffe,
Sbhnen einen guten Rat gegeben 3u baben
unbd wiitnjdye bejten Crfolg. Frau P. H.

. 85. WVWen3zobol Idnnen Sie in jebem bHes

[tebtgen Quantum besiehen bet Herrn Frang

Ortner, Langgafje 68, Gt. Fiben b, %t @agcn.
rau §.

86. Die Plefferfriidte werben in ber Riide
abnlid) wie Tomaten behanbelt. WUm bejten
fbmeden fie in Ol gebaden. 9.

87. Wenn man bad Obft in fleinem Quan=
fum auf bem MWarlt faufen muB, lobnt fidh
bas Dorren nidht. Jm iibrigen veretfen wir
Gte auf bie Ratidlage, die in lefjter Wummer
bed Haudwirtidaftliden Ratgeberd iiber bad
Dorren auf ®ad gegeben worben find., A.

88. Durd) bad wiedberholte BegieRen mit
warmer ober DHeifer Flitffiglfeit werben bie
Cifigfriidhte rvajdber und intenfiver bdavon
burcdhtranft und nebhmen in verbdltnidmagig
Turjer Beit ben dyarafteriitijden Gefhmad an.
Dasd fbergtefen mit falter Flitjfigleit batte
nidt den gleiden Eriolg. .,

89, ‘Pilege ber Shubhe. Nlan wajde fie
ab unbd 3u mit laltem Waffer und einer weidhen
Biirfte, fette fie nod) nap mit swet Fingern
tiidhtig mit Leberfett ein, widhfe fie nad einigen
Tagen erjit wieber. So bleibt bad Leber ges
jdhmeibig, Feined8 Biegenleber reinige man
mit ungefodyter Mild). Die Soblen werden
neu mit Leindl 3wei bid dret Mal tmprdage
niert, weldyed Verfabren fie wafjerbidht madt.
Bum AUufbewabren jtopfe man die Sdhube mit
Papter aud ober jdiebe eine Holzform bine
ein, bamit fie bte gute Form {tetd beibebalten,
Der Uufbewabrungdort fet [ufjtig und troden.
Se mebr Gdube man befigt, defto wentger
braudt man, b. h. basd feudte, nafje Leber niift
ftdh viel mebr ab al8 dbad audgetrodnete.

Fragen. ‘

90. Lobnt fid)y bad GSelbftfirben von
RKletbern? Jdh mocdhte mir die Uusdlagen fiir
ba8 Farbenlaffen erfparen unbd bitte um gute
Ratjdldage, wie i) dabet vorsugehen habe.

.. Daudfrau,

91, Wie behanbelt man VWoden, die bisds
ber aufgewajden worden find am beften?
Konnen joldhe nod) gewidhit werden? Wie
muf man bei ber Farbenausdwahl von Lino«
leumbelag vorgehen? Goll bdie Farbe mit
dem Getafel harmonieren ober gan3 abjtedhen ?
Goll fiir Pleine Rdume aud) ein moglidhit
fleined Wlujter gewadblt werben? KFit eine
belle Farbe ber dunflen vorzuziehen? Fiir
Weglettung banft 4 L. MW,

Die Badlunit 3u erlernen, it ecine 3eits
raubende und redyt foftfpiclige WUrbeit und
bie Werfudye bamit zeitigen oft Enttduids
ungen, Ulle Hausdfrauen, dbie ber mitbjamen
Probelet enthoben fein wollen, vermeifen wiy
auf bad JPnferat, in weldyem bie altbefannte
Anglo Swiff WVWidcuit Co. in Winterthur
auf tbre famofen nidyt 3u iibertrejfenden Grs
seugnifie aqufmerfjam madht. E& find das
Fabritate, die bant ibrer belizivjen Qualitdt
bie Probulte der ,HeimsBVad-Urbeit® erjelsen,
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