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CLAL T I I ]

Nr. 17, XXIV. Jahrgang

Biirid, 18. Auguft 1917.

AUrbett! WUrbeit! Gegendquele;

Heil und Ehre deiner Kraft,

Die aud Finfternid die Helle,

Cbled aud Gemeinem j@afft!

Uud bem Wirfen quillt bad Redte,
Uusd dbem Sdaffen feimt dad Edte,
Webe, wenn bdbie Tat erjdlafft! H.S.

o

{eber das Welen, die Uriache und die
Bekampfung der Brotkrankbeit.

(Wittetlung aud bem fant. Laboratorium
©t. Gallen.)

Sn ben warmen Jagen bded Wonatd
Wai ift dbie Brotfrantheit bereitd in verw
{dhiedenen Gegenden unfered Lanbded aujs
getretenn. Da bdie neue Veftimmung, wos
nad) tm Jnterefje der Einfparung bad Brot
bei ber Ubgabe aud ber BVaderei minbeftens
3wet Sage alt fein muf, dbem Uuftreten
bieje8 J1bel8 im Verlauje de8 Sommers
forberlidh fein wirb, fo bitrfte eine Furse
Uuftldrung dber Bader und Konjumenten
iiber bie Urjadhe und bie Widglidhleit der
Belampfung bdiefer Krantbheit am Plake
fein. :

Wian verfteht unter der ,Brotfrantbheit”
ober ber fogen. ,&iife” bie eigentiimlide,
ben Badern woblbefannte Crideinung,
bafg anfdeinend gut gebadened, weifies,
balbweifed oder buntled Brot aud Weizen=
mehl am sweiten ober britten FTag im
Junern weid), feudt und jdHmierig wird
unb gleidhseitig einen wiberlichen, oft
gerabesu efelbaften Gerud) entwidelt, ber

an bie Vrithe von eingefalzenen Fijdhen,
bie jogen. ,Hdringslafe” evinnert. ad
ber auffallend 3dhen Klebrigleit der weidhen
Krume bed Broted pridht man aud) von
nfabensichendem Brot“. VBrotlaibe, die
bont Diefer RKranthelt befallen werben, aber
mehrere Tage unangejdnitten bleiben, vers
wandeln fid) im Fnnern volltdndig in eine
fibelvtedyende und {dmierige Naijle. Dasd
frante, fabensiehende Vrot ift nidht nur une«
appetitlich und efelerregend, fondern fann
aud) biveft gejundbeitBihadlid) wirfen, inw
bem 8 Wagen~ und Darmiatarrh (Diarys
hoe) bervorruft. €8 barf bedhalb nady
AUrt, 71, WUDf. 3 Der jdhweis. Verordbnung
betr. Dent Verfehr mit AWabrungd= und Ges
nufmitteln vom 8. Wat 1914 al8 Nahr=
ung8mittel fiir Wenjden nidht in den Bers
fehr gebradyt werden.

Die Urfadie der Brotfranfheit ift ein
milroffopijh Ileine8 Lebewefen, der Kare
toffel=Bazillud ober ,Bacillus mesenteri-
cus“. Wahrideinlich find e8 mehrere vers
{iebene AUrten aud der Gruppe der Heus
ober Rartoffelbalterien, die je nady bder
Proveniens bde8 Brotgetreibed in Frage
fommen. §ngeringer ober groperer Wienge
finben fid) biefe Spaltpilze in jebem Gew
treibemehl vor. G838 miifte dDedhalb die
Brotrantheit viel haufiger auftreten, wenn
nidt bie befondern Leben8bedingungen ved
QrantheitBerregerd jeiner Entwidlung hems
mend in den Weg ireten witrben.

Wenn bie beim Cinjdyieben Hed BVrotesd
tm Badofen Herridende Hike von 230 bid
250° C. bi8 in8 fJnnere ber Brotlaibe



dringen wiirbe, miite organijded Leben
jeder Form im Broifteig abjterben. Hm
Snnern groferer Laibe wird aber eine
Femperatur von nur 120 big 150° C. ers
reidht, welde geniigt, den audgebilbeten
Rartoffel-Baszillud ficher absutdten, wdbhs
rend Die Frudhtfdrner ober Sporen Hed
Pil3e8 diefen Hikegrad itberbauern und
in ber weiden Vrotfrume lebendjdhig er~
Halten bleiben. Te beffer a8 Brot auds
gebaden wird, d. h. je Hoher bie Tempes

rafur De8 Vrotfeiged im Jnnern anijteigt, |

um jo eher wird die Vernidhtung aud) der
Pilzfporen 3u erwarten jein. AUud dbiejem
Grundbe fallen bie befler audgebadenen
« Bapfen~ ober Kleinbrote weit weniger der
Criranfung anbeim, al3 die grofen, run~
Den Brotlaibe.

Damit fidh bdie Pilszjporen im fertigen
VBrote weiter entwideln und dbadurd die
Brotfranfheit hervorrufen Ionnen, ift eine
ibrem Lebends und Entwidlungdbediirinid
ent{predyende, relativ hohe Temperatur ers
forberlidh, Deren Optimum nad) einem
AUutor bet 26 Grad Celfiud, nadh anbern
fogar erjt bei 40 Grad Gelfiud liegt. Dad
ift ber Grund, warum die Vrotfranfheit
nur in den Heifen Sommermonaten und
niemal® im Winter aujiritt. Diefe Tat«
jade gibt und aber aud) bad befte Wlittel
sur Veldmpiung der Brotfraniheit an die
gand: Rajde AbLihlung De8 aud bem
Badofen genommenen Broted durdy Vers
bringen in einen trodenen, lujtigen, mog=
it Fiibl gebaltennen Raum verhinbert in
ben meiften Fdllen Dad AUufireten ber
Brotfranfheit volljtandig.

Aeben erforberlider hoher Entwidlungsd-
temperatur wirft aud die Cmpfindlidieit
De8 Rartoffel~Baszillud gegen frete Sdure
im Teig und Brot bem Wuftreten bder
Brotfranfheit entgegen. Uus biejem Grunbde
joll Dad fabensiehende Brot in Gegenden,
wo nod) bdie alte Sauerteigs Garungs=
fithbrung bejtebt, wie in Der Jentrals und
Weftihweis, fajt unbelannt fein, weil dax
Pei ein ftarfer fjauer reagierended Brot
ersengt wird, al8 bet ber Prepbhefe-Garung,
wie fie in der Oftjdhweis gebraudlidy ift.
Der Sujaly von Nildhjdure oder Cifigiaure
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in einem WlaBe, Daf Da3 Vrot einen
Gaduregrad von 3 PVromille der erftern
ober 1 Promille der lehtern Saure erhalt,
gilt al8 ein suverldjfige8 Niittel, um dad
Uuftreten bder Brotfraniheit nadh bdem
Verbaden von ftarf infiziertem Weizens
mebl 3u verhinbern. Star! jauer {Hmels
fenbe8 Wrot ift aber in der OftjdHweis
nicht beliebt.

Cin weitere8 VefdmpfungSmittel bilbet
3u Friebendseiten bder Wiodud, dad gut
abgeliihlte Brot im frijdgebadenen Sus
ftand in Dben Konjum 3u bringen, ¢8 aljp
nidht altbaden werben 3u laffen, ba bie
Vrotfrantheit gewsdhnlid) erft fpat am
jwetten, oft erft am Dritten WUlterBtage
auftritt. Durd die neue Kriegdjparmags
nabhme bed VBunbded, wonad) fein frijderes,
al8 vorgeftriged Brot gegeffen werben darf,
fallt fiir bie ndadite Seit diejed WUDHilja3=
mittel aufer Betradt.

Wenn frof der erwdhnten Wlafnahmen
3ur Verhinberung ded Entjtehend ber BVrots
Pranfheit ein jolded NVliifgeidHid dDodh eins
tritt, o hat Der Bader veridiedene Mlittel
sur Hand, um ben bojen Gaft aud jeinem
Gewerbe 3u entfernen:

1. Dad infizterte Quantum Badmehl
foll, wenn immer moglid, nidht 3u Grofs
brot, wobl aber 3u Bapfen und Weggen
berwendet, welde meijtend ftarfer audges
baden werben. Aud ald RKitdhenmebh! ober
3u Ronbitoreizweden darf e8 unbebenilid
abgegebent werden.

2. Wo ein Wedfel be8 Wehled nidht
mbglidh ift, jollte ber VWader fiir einige
Beit in Der BVemefjung de8 Ieig-Buges
widhted ein Itbrige8 tun, dbamit er Dasd
WBrot befjer ald gewdhnlidh audbaden fann,
um Dennod vollgewidtige Laibe 3u er~
halten.

3. Die frijden, Heigen Vrotlaibe jollen
burdy bdie erwdbnte FIithle und trodene
Lagerung {o rajd und jo tief wie moglidh
abgefiitblt und bi8 jur Wbgabe in den
Qonjum Fibl gehalten werden.

4, Gn lefter Linie fdme die FUnberung
ber Garungsfithrung (Sauertelg ftatt Prefe
befe) ober ein Bujag von Alilds- ober
Cijigidure in Frage.
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o, Da die Crreger der Brotfranfheit
nad) berem Ildngeren Beftehen in einer
Baderei aud) bie Lofale und Gerdte ins
fizieren onnen, fo ijt su deren enbgiiltigen
Cnijernung eine grindlidhe Dedinfeltion
notwendig, welde einfad), billig und u~
verldffig dDurd) WUbs und Uudwajdhen mit
heifem Sodbawafler gejdieht. Hilidftoffe,
wie 3. V. die Prefbhefe, werben am bejten
erneuert oder gewedfelt. :

Um tm Falle de8 Wuftretend der Brot«
Irantheit in einer Bdaderet den fidhern
Aadyweid su fithren, daf die Urladhe der
Snifeltion wirflid im Nehle liegt, baden
wir in unjerem Laboratorium aus dem unsd
jugefteliter Weplmujter, feimfreiem Wajjer
und frifjder Prefhefe in einer BVadform
ein  Probebrotdhen, dad wdbhrend 3wei
Jagen bet 37 Grad Celfiud gehalten, ficher
fabensichend wird, wenn da3 Nieh! ben

QrantbheitBerreger enthalt.
: Dr. G. Ambiibl.
oF

Dorren und Crocknen von Obit und Gemiifen.

(Naddbrud verboten,)

Aebft der Frijdauibewabrung verdient
pad Dorrent von Objt und Gemiifen died
Jabr Ddie meifte Veadtung. Diefe Kons
fervbierung ift billig und fider. €3 foms
men Dafiir alle biejenigen Friihte und Ges
miife in Betradt, die fih ibrer geringen
Haltbarfeit Halber nidht fitr die Frijdhaufs
bewabhrung eignen. :

Dad Dorren gejdhieht durch Waflerents
jug; in eingetrodneten Friidhten und Gew
miifen Ionnen fidh bie Pilze nidht weiter
entwideln. Da jowohl Obft wie Gemiife
biel Wafjer enthalten und dadburd einer
rafden Faulni® unterworfen find, mup
biel Wajjer bverbunjtet twerben, um ein
bauerbhafted Dorrprodult ju erbhalten.

Nad) ben Unterjudungen von Dr. Ronig
fommen bdie Beftandieile DeB Dorrobites
fajt bem Brot gleidh. Dorrobjt tonnte alfo
sum Feil Brot erfehen. J[n diefer Seit ber
Lebendmittelfnappheit follten ¢8 fih Ges
meinben und BVereine sur Uufgabe maden,
dburd) geeignete Dorranlagen der Bevolfers
ung Gelegenbeit 3u diejer einfaden Wufs

bewahrungBart su geben. Geeignete Doryw
apparate und Cinridtungen find im Flugs
blatte be8 ©dweis. VollBwirtjdhaftd «Des
partementd bejprodien worbden.

&Fitr ben Haudhalt fommen in Betradt:

1. Dad Dorven und Irodnen an Lujt
und Gonne, der Citrid), unter dem Siegels
badh é&e.

2. Der Rodhberd, auf weldem die Warme
wdbrend ded Rodensd dburd) Wufjtellen von
Hiirben odber Bledhen auBgeniift werden
fann. ‘

5. Bet Gadherben fonnen die Vratofen
bajitr eingeridytet werben. Wan niife aud)
wabhrend ded Kodhend die Warme aud unbd
trodne Ubfdalle unter dem Redhaud. Sum
bollftandigen Uudtrodnen eignet fich diefer
und di¢ nad) dem RQoden nod) beifjen
Feuerftellen audgezeidnet.

4. Vad= und RKadheldfen donnen jum
Dorren eingeridtet werdben.

5. Clelirijdhe Dorrdfen bewdbren fidh
ebenfalld und bezablen fich mit dber Ieit.
Der Dorrapparat ift natiivlid) dad 3weds
mdgigite, da bier Warme und Feudtigs
feit Durd) Bugluft requliert werben. Wlan
erhalt ein {dhoned, gleihmaiiged Vroduft.

Die Hiirden [ollten aud gutem Drahs
gefledht ergeftellt fein, fie find natiirlich
bem Irodnen auj Vleden oder Papier
borzusiehen, da dad Drahigeftell ftetd eine
gute Lujtsirfulation suldft. Jn Crmangels
ung Der Hitrben breitet man Objt ober
Gemiije auf den Qudyenbledien auf Papier
aud, Wan fann diefe Hitrben leidht felbit
herjtellen, inbem man einen Holsrahmen
mit einem feinen Drabtgefledht vder RKanes
bad iiberjpannt. Die Hike darf nidht 3u
grof fein (80—90° C.), jonit gebt 3u viel
©aft verloren, da der Waiflerbampi Saijt
mit fidh) 3zieht. Wird an ber Sonne ges
trodnet, mup bda8 ODbft bHfterd gewenbdet
werben. ad) beendbigter Ddrrung Joll
Da8 Objt moglidhit rajdh abgefitblt werben,
inbent man e8 an die Bugluft hangt; e8 bew
fommt dann eine jdHone, glinzende Farbe.

Upfel. Bum Dbrren eignen jidh na«
mentlidy die Sorten, die fid) ibhrer Fursen
Haltbarfeit wegen nidht sur Frijdhaufbes
wabrung verwenden laflen. €8 dunen
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et

fitge und fJaure Sorten gedorrt twerden.
Sie werden gewajden, Halbiert oder ges
jdhuist, in ca. 1 Cm. dide Shnike geteilt
und Had Kernhaus entfernt. Dad Sdadlen
follte in Der gegenwdrtigen Seit unters
bleiben; ber Ubjall ijt geringer, die Wrs
beit und bdie WUusbeute natiirlidhy groger
al8 bei gejdhdlten. Die Sdhnife twerden
einjdidtig auf Hiirben gelegt und in einem
guten Dorrofen in 8 bi8 10 Siunben gew
borrt.

Birnen. Wan wadble jitge, aromatijde
Sorten. Die bejte Noftbirne ift aud) die
befte Dorrbirne. Die Birnen jollte man
entweder ,teig“ werden lajjen — ber Gerbs
itoff, ber in ben baumfrijden BVirnen ents
Halten 1ijt, geht zuriid und bie BVirnen
{dhmeden fiiger — ober harte Birnen iwers
Den porgeddampit. Jm Kanton Graubiinden
werben die Virnen juerit langere Seit auf
einer Hiirdbe gebraten, bi8 fie weid) find,
und nadher gebdrrt. Die VBirnen werben
gany und ungejdalt gedorrt; fie bleiben
auj dieje Weije faftiger, ald wenn fie in
Sdnife geteilt werben. Yur grofe Gartens
birnen serjdneidet man in Hdlften und
legt fie, mit ber ©dale nad) unten, auf
die Hitrben. Die RKelde werden audges
ftoden. Die Dauer ded Dorrend betrdgt
je nad) ber BVirnengrofie 24—36 Stunbden.

Bwet{dgen, Uprifofen, Pflaus~
men werden entiteint, obne bie beiden
FSrudthalften 3u trennen, und auf Hiirben
gelegt. WBet giinftiger Witterung fonnen
fie an ber Lujt getrodnet werben, in 2 bid
2'/2 Tagen; ebenjo Rirjden, Heidels
beeren, lefitere Beerenart in 8 bid 10
Stunbden.

Bet @tntrftt {Blechter Witterung muf
a8 Obft natiirlidhy jofort in abgefithltem
Ofen fertig getrodnet werben.

(©dluf folgt.)
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Obolactal. Ovolactal leijtet bet bem jehst
bejtehenden Wangel an Etern und deren hohen
Vreifen bejonberd gute Dienfte. Nber bdasd
Wefen diejed Urtifeld bringen wir folgenbed
sur Kenninid:

Die in ber WMildh enthaltenen Eiweifitoffe
famen bBi8 jeht vorwiegend in der Form von
Rafe auf den Wlarft. @dhon lange tenbierten
aber Beftrebungen babin, biefe CEiweifitoffe
in einer weiteren Wiodbififation der Wabre
ungdmittelindbujtrie dienftbar 3u maden. E3
it nun gelungen, ¢in Verfabren audsuarbeiten,
weldyed gejtattet, die Ciweifitoffe ber Mildh
audzujdeiben und durd einen etgenartigen
Fabrifationdprozeh in eine leicht [D8lidhe Form
ubersufiitbren. Dadurd) wird ein feined, griehs
artiged Pulver gewonnen, weldesd fiir alle
Bwede ber menjdhlihen Ernabrung verivenbet
werben fann., Diefed Ciweifpulver ijt geruds
und gefjdmadiret und von fajt unbegrenster
Haltbarfeit. €38 gelangt unter der Beseidh=
nung Ovolactal in ben Hanbel. Die in bes
ftimmien Verbalinifjen subereitete Lojung Hat
bie Gigenjdaft, baf fie, abgefiihlt, ftarf ge~
[atintert und iu gleicher Weije wiedad Hiihner-
eiweif 3u Gdhnee gejdlagen werben fanm,

AUlle biefe Gigenjdhaften [afjen ,Ovolactal®
in bobem Wlake ald geeignet erfdeinen, im
Haushalt dad Hithnerei su erfelien.

BVei VWerwendung don Pilzen in der
Riicdhe beadhte man folgende Regeln, um fich
borbgteiunbbettsicb&bigungcn burd Pilzgifte
su bitten:

1. Ale Pilze miiffen moglihit frijd vers
braudt werden, da fie fidh leiht 3erfelyen.

2. Man puBe fie {orgjam, wajde fie Juerit
mit warmem Wafjer, um jeben Wad)gejdmad
3u entfernen, und laffe fie nady bem falten
AUbmajdhen gut abtropfen.

3. Die gepubten Pilze miiffen fofort subes
vettet werben, bamit fie nicht ibre bejten Wiirss
ftoffe verlteren,

4, Nur an jungen, fleinen Pilgen [laffe
man Robren und Haut, an dlteren entferne
man fte unbebingt, weil fie 3ab werben.

5. Wan diinjte fie am Dbeften im eigenen
Gafte, um ihren Artgejdmad 3u erhalten.

6. Pilsrejte Hebe man beffer nidht auf ober
perwenbe fie nod) am gleihen Tage. Sind
fie mit Peterfilie vermijdht, fo fofte man 3u«
vor, ba jie leicht jauerlih werben.

7. Die Gdhwerverbaulidhfeit mander Pilze
bebt man Durdy einen Bujah von boppelts
foblenjaurem Watron auf, dad man ufetst,
naddem fie auf bem Feuer ettvad Gaft ges
sogen Haben.

8. Wl man Pilze trocnen, jo 3tehe man
fte am bejten mit feiner Wabel auf fejte weife
Bwirnfaben und bange fie an bie Luft, jebodh
nidht an die Gonne. WNatiirlich miiffen jie su=
por gepuBt und, wenn su grop, in GSdeibden
gejchnitten jein.

9, Getrodnete Pilse bewahre man in Leinens
jadden in trodenem Raume auf. .

Um Salatgurfen den oft unangenehm
auffallenden bitteren Gejdmad sunehmen,
hoble man fie nad bem Gddlen fein unb
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laffe ble Sdeiben in ciner Gdiifjel mit Salses
waffer !/«—!/a Gtunbe jtehen. Dann gieht man
bad Wafjer ab, driidt bie Gurfenjdeiben aud
unb vidtet jie mit Efjiig, Gals, Vfeffer und
Bwiebel in gewsbnier Weife an. Dasd Gals-
waffer bHat ben metften Witterftoff audgezogen
und bie Surle ift wieber geniegbar.

Kotelettd, ©Sdniggel, WBratlinge etc.
ohne Gi 3u panieren. éasu perquirlt man
einen geftrichenen ERIoffel Wlehl mit 2 Ghe
[6ffeln Waffer, 1 gebauften Fheeldffel Eis
Erjal, 1 Wefleripibe PVilefier sder Paprifa
unb /s Theeldffel Gal3. Fn dbiejer bidfliifiigen
Warinabe wenbet man bie abgewajdenen und
geflopften Fletiditiicfe, wenbdet jte dann nod
in geriebenem Vrot obet Grieg und brat fie
in Peifer Planne mit wenig Fett oder O von
beiben Geiten golbbraun.

, ! Kitdye.

Cpeifesettel fiir die biirgerlide Riide.

Gonntag: T Reizlerjfuppe, *Rindsbraten, *Rays
toffelitod mit griinen Crbien, WUprifojens
fudyen.

Wontag: *Rarottenjuppe, Fleijdyerjab=Riid)s
lein, *Tomatenijiilze sber TTomatenjalat.

Diendtag: Griegjuppe, TRindbSntere mit Swies
bel«Gauce, TRoblrabenbldttergemiife.

Wittwodh : Griine Kartoffeljuppe, *Heibelbeers
Omeletten.

Donnerdtag: Cinlaufs Guppe, BVBobnen mit
Sdweinefletfd, Sdalentartoffeln.

Freitag: Tomatenjuppe, *Wudelauflauf mit
PVilzen, Virnenfompott.

Gamstag: Reidjuppe, TRartoffeln mit Fleijdy=
reften, Griiner Galat.

Die mit * begeidhnetent Regepte find in bdiefer Nuntmer au
finben, bie mit + Degeidhneten in ber leten,

RKodresepte.
NlToholhaltiger Wein Tann am {Rfen Gpeifen mit Borteil
burd) alfoholfreien #eim ober wafferverdiinnten Sirup, und
3 fanren Gpeifen durd Bitronenfaft erfefst werben,

eine RKarottenjuppe. Bwei geftridhene
G@Rloffel Wetzengriep roftet man in Fett ober
Ol hellbraun unbd fitllt unter ftandigem Nithren
Wafler auf, worauf man bie Guppe langjam
20 Winuten fodhen lagt. Fnszwijhen jtreicht
man 500 Gr. jauber gepubte, weichgefodhte
Karotten dburd ein Haarfieb. Dad durdhge=
ftrichene MWus fiigt man dber Guppe bei und
wiirst mit ©al3, Vieffer unb gewiegter Veters
jilte ober Kerbel.

RNindsbraten mit Waijer. Seit 2 Gtuns
ben. 1 Rilo Sdwansjtid ober Lajfe, 2 Ra-
rotten, 1 Biviebel, Peterjilie, & Viefferforner,
1 Brotfrinde, 1 Shweinsd~ pder Kalbsfug, Sals,

2 Destliter Wajjer. Wan bringt die Butaten
obne Dad Fletjdh in einen fleinen SGdhmortopf
ober ben GSdnellbrater und laft fie ind Sie=

ben fommen, legt Dad Fleijdh binein und

tenbet ed einmal um. Dann [agt man e3
eine ©tunbde gan3 langjam jugededt jhmoren.
Die Gauce ift nach biejer Beit nodh) nidht eine
gefocdht; man gieht fie in ein bereitjtehenbed
Gdiiffelhen und [dft den BVraten nun im
Fonb abgebectt ring8um anbraten. BVei gang
magerem Fleifdh empfiehlt fih eine Bugabe
von 1 GRIoffel Fett. Dann gieht man die abs
gegofjene Gauce wieber 3u, dedt wieber und
biinftet vollendd gar. Died ift ein billiger unb
febr {dbmadbhafter Rindabraten.
Ausd ,Gritli in dber Kiidhe”,

Nudelanflanj mit Pilzen. Wubeln ober
Watfaroni laft man in leidhtem Salzwaijer
bid audquellen und wiirst fie barauf mit Sals,
Preffer, 1 Vrije Wustatnuk, event. geriebenem
Raje, Fleifh= ober Pilangenertraft, Dann
Ditnftet man gut porbereitete und grob gebadte
Gteinpilze und Sdwdammden (3u gleidhen
Tetlen) mit Bwiebel und Veterfilie weidh. [n
eine Uuflaufform aibt man eine Lage Wubeln,
barauf eine Lage Pilze und fo weiter in abs
wedhjelnder Folge, bid bie Form gefitllt ift.
Buleit verquirlt man 1 @i in etiwad Mildh,
falst e8 ein wenig unb gielt e8 itber dad
®ange, worauf man den Wuflauf tm Ofen
ober im Walferbab eine Gtunbe baden [aft.
Wan ferviert thn in der Form mit einer Peters
filtenfauce.

Kartoffelftod mit frifden Crbjen. Cin
gewdhnlicher Karvtoffelftod wird ferttg 3ubes
rveitet. HFuizwijden wurbe sirfa eine Raffees
tajje voll frijche Grbien im Wafler abgelfodht
unbd biefe tm lefiten Wioment in ben RKars
toffelftoct eingeriibrt. Abrige Grbjen von einer
porhergehenden Wlablzeit fonnen bazu pers
wenbet werden, Diefed Werfabren iit aud
pafjend, wenn ber RKartoffelitod aus der Form
gejtiivst wirb. Die Gpeife reprafjentiert {idh
jebr nett, wenn in bem Kartoffelftod bie griinen
Pinfihen 3um Vor{dhein fommen.

Aud ,100 Kartoffelipetfen®.

Tomatenjiilze. (Fiir & Perjonen.) 750 Gr.
Somaten, 1 Liter Wafler, 1 ERIHffel Salz, 1
Bwiebel, 15 Gr. rohen Sdinfen ober Raudys
flet{h, Gemwiirze, 15 Lafeln weiBe Gelatine,
/s Liter €ifig. 500 Gr. Tomaten werben ges
wafden, mit fodendbem Wafjer iiberbriibt,
1—2 NWinuten darin gelajfen, in faltem Waijer
abgefiiblt, bie Haut abgejzogen, die Tomaten
in Gdetben gejdhnitten und in eine Sdhiifjel
gelegt. Die fibrigen 250 Gr. Tomaten werben
gewajden, serjdnitten, mit Wafler, Sals,
Biviebel, Raudfletid und Gewiiry weidhges
focht und durd ein Gteb geftridhen. Fn diejer
‘ngaﬁe [5ft man bie gewajdene Gelatine auf,
wiirst mit Gjfig und Gals, gieht alled diber
bie Lomatenidetben, [aft erftarren und ftivst
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bie Giilze. WUusd den Fomatenrejten lakt {idh
etne wobljdhmedende Somatenjuppe herjtellen.

Grieffpeife mit Friidhten. (Fir 4 Pers
fonen.) /s Lifer Milh, 1 Prife Salz, 90 Gr.
GrieB, 15 Jitge Wianbeln, 6 bittere Wlanbeln,
5 GRIoffel Buder, 1 Gigelh, 1 Giweil (SdHnee),
in Buderjaft wetdhgefodhted Objt. Die MWildh
wird mit dem Gals 3um Koden gebradt, dasd
Grief bineinge|diittet, 10 Winuten audquellen
[aflert und die Vfanne vom Feuer genommen.
Dann gibt man nadyetnanber bie abgezogenen,
geriebenen Wanbdeln, Suder, Eigelb und Ei=
jbnee dazu und mengt alled gut unterveine
anber. Aun fiallt man ecine Gladidhale mit
verfdhiebenem OBt fnapp Halb voll, {dhiittet
bie GrieRmafje baritber und [aft erfalten, bes
por man bie Gpeije jervtert.

Aud ,Wabrhajte Koft”.

Hetdelbeeromeletten, Fn einen gewodhns=
[iden Omelettenteig ¢gibt man ein Quantum
gewajdhene Heidelbeeren und badt bdavon
Vfanufuden, die man auf der Platte nodh
mit Buder bejtreut. '

Cingemadyte Fritdhte und Gemiife.

Die Werwertung von Fallobft. Durd
Gturmwind ober Hageljhldge werden nicht
felten tm Laufe bed Gommerd grofe Wlengen
unreifer Friidhte von den Vaumen gewebht.
Dieje Friichte eignen fich weber 3um Wloften,
nod) 3um Dorren. Dagegen fann daraus nad)
folgenbent Werfahren cine woblbefdmmliche,
baltbare Ronjerve hergejtellt werben.

a) Obftmuje. Die unreifen, vom Hagel
bejhabigten ober wmurmitidhigen Friidhte wers
ben gemajden, faulige Stellen entfernt und
im Waiffer oder beffer im Waiferbampf weidh
gefodht,. Dad Weidhlfoden im Dampf fann
aud in ber einfacdhen RKiihe obhne bejonbere
AUnjdhaffungen vorgenommen werben, Hiefiir
wirdb bendtigt eine groBe RKodpfanne, ein
Wajdhbafen ober aucd) Gterilijierfefjel, ein
Galatjteb ober Weibenfdrbdhen, dad tn eined
biejer Kodgefdfe Hineinpaht. Uuf ben Boben
Der Pfanne legt man 3wet bid8 dret fladhe
etiva 3wetfingerhohe Steine, fitllt joviel Wafjer
3u, alg bie Steine hod) find, und ftellt dasd
mit Objt gefiillte Gieb bezw. Korbdhen bhinein,
bedt die Pfanne ober Den RKefjel 3u. Die
Dampfeinrichtung ijt fertig. Iber Feuer ges
ftellt, entwideln jidh in furser Beit Wafjers
bampfe, weldye die Friihte rajd weidh foden,
fo bap fie burd) dad Sieb getrieben werben
fonnen. Dad erhaltene Obftmusd fiillt man in
weithalfige Flajchen ober Konjervengldfer ein,
veridliet und fterilifiert fie.

Beim Verwenben der Obftmufe fir bden
Fijh ift bad notige Gewiiry nebit Suder us
sufesen. &

Aebent Jipfelnn und BVirnen fdnnen aud
Biwet{dgen ebenfalld im unrveifen Sujtande
nad) diefem BVerfabren verweriet werben.

Die Swetjhgen jind 3u reinigen, 3u ents
ftetnen und rob durd die Fleijhbadmajdine
3u tretben. Obne irgendwelde Sugabe wird
bad durdygetriebene Fwetihgenmus in Gldajer
eingefiillt unbd ftevilifiert, :

b) Obftpaften. Audy Hiefiir verwenbet
man mit BVorteil unreifed Fallobjt. Die ge=
wajdenen und weidy gedbdampiten Frivdte
werbent burdy ein Sieb getricben und dad
erbaltene Wiud in der Kodpfanne unter jtetem
Umriibren cingedidt, Sobald bad Wus bdid=
bretig georden ift und von ber Pfannens
wandung fidh [o8[64t, witb ed in fleine Gdiif=
feln etngefiillt ober auf Pergamentpapier ges
jtridhen. Wenn dbad Obit ridhtig eingefodt it,
[agt e8 fid) in Diefen Sdiifjeln ober in Pers
gantentpapter eingetwidelt aufbewabren.

it etn Sudersujal moglih (300 Gramm
pro Rilogramm Wus), {o braudt man nidt
fo lange eingufodhen.

Vogelbeer-Gelee (Ebereiden). Die Bees
ren werben abgepfliidt, wenn fie vollig retf
find, obne meblig 3u fein, von ben Gtielen
gelefen, gewajden, in etner Panne napp mit
Waifer tibergofjen und langiam volljtandig
serfodht, worauf man den Gaft durdyfeibt.
Auf 500 Gramm Saft [autert man 500 Gramm
Buder unbd fodt thn mit bem Gaft 3u Gelee,
dagjebr haltbar tit und gans angenehm jdhymedt.

Sal3bohnen. Jn diejem Falle bitrfen nur
frijdh geerntete 3arte Vobnen Verwendung
finden. Hanbelt ed {ich aber um Wlarlts ober
gut audgereiite Bobnen, jo ijt unter allen

Umitanden ein Worjdivellen notwenbdbiy.

Die Vobrnen werben gewogen und entfddelt.
Auf 1 RKilo redhnet man 30 bid 40 Gramm
trodened Gal3. Die Bobuen werden {hidtens
weije in ben Gteinguitopf odber dad Holsfak
eingefitllt, nacdhdem bder Voben bed Gefdfed
mit Blattern gut bebedt worden ift. Dad Sals,
jomwie bie Gewiirzfrauter werben wahrend bem
Ginfitllen jugegeben. Dad Gals it jp 3u vers
teilenr, baB aud) die oberite Bobhnenjhidht nodh
bamit bejtreut werben fann. Dann folgt eine
Lage Reb~ ober Roblblatter. Ein jauberes
Fud), ein Holzdedel, ber mit einem GStein
bejhivert wird, bilben ben AUbjHlug., EB {jt
barauf 3u achten, bak weber Bohnenteile nodh
Gtide von Blattern aud bdem Galzwafjer -
berborfteben, weil jonit diefe Hervorragenbden
Feile an ber Luft in Faulnid iibergehen unbd
ben ganzen Jnbalt verberben Ionnen. Der
fich wabrend ber einfehenden Garung bilbenbe
Gdhaum it 3u entfernen. Wad volenbeter
Garung find Dedel und Sud) Herausdzunehmen,
31t reinigen und bie BVobnen auf thre Frijdhe
tm Ausdjehen, jowte Gejdhmad 3u unterfuden,
Gdletmig gewordene Bohnen find heraudzus
nehmen unb, wenn nodtig, ijt aud) bie BVldtters
{dhidht 31 erneuern. Wie bet ber Gauerfrauts
berettung gibt man frijch bereiteted Galzwaljer
nadh) Wotwenbiglett 3u.
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¢ ¢ Qinderpflege und sCriiehung.
Reizbare Kinder 3u bejanftigen ijt oft
fiir bie Mutter und Criieherin rvedht jhwer.
®an3 verfehrt it ed jedenfall3, wenn bie
Retgbarfeit, dbie fich febr oft 3um Frof und
Wiberftand jteigert, durdy Sdyelten, lauted
Anfabhren, durd gewaltfamed Bredhen biefed
Trofed, mit Gdldgen 3u befeitigen gejudt
wird. Gerabe reizbaren Rindern gegeniiber
ift bejondere Ganftmut, Rube und ltebevoller
Bufprudh am Plake. Wo bie Wiutter nidt
bazu fabig ober jelbit su jtarf bejdaftigt iit,
um fidy bem reizbaren ober trofiigen Rinbe
bejonberd ju iwibmen, ba it ed befjer, jie
nehme gar feine Wotiz von jeinem Bujtand,
jonbern jude e3 auf trgend eine Weife un-
auffaliig abjulenfen. RKeine Bejdydjtigungen,
bie fjcheinbar thr 3zuliebe ausdgefitbr werden
miiffen, wie Kndpfe jortteven, Woltnauel ober
Fabenfpulen orbuen, welfe BVldtter an dben
Blumen entfernen, Banber anfwideln u. a.m.
lenfen bie Rinber in gewiinjdhter Weije ab
und bejanftigen thr gereisted Gemiit. Fe mebr
Rube und janften Gleihmut die Wiutter in
joldyen Fallen aufbringen fann, umjo jdhneller
glatten fich bie Wogen im gereisten Genuit
ihre3 RKinbes. C. 8.

3
[ 3
3
4
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Gartenbau und VWlumenfultur.

Bet ftart pom Hagel bex
jhadigten Baumen it eine fdleunige Hilfe
febr notig. Buerft entferne man bdie abges
jhlagenen Fjte unb Bwetge, glatte bie Wun=
ben unbd bejtreiche fie mit Teer vber Baums
wadh3. Dann bereitet man einen Brei von
Ralf, Lehm und Kubfladen und beftreidit das
mit alle permunbeten Teile. Vet jebr jtarfer
Vejdadbigung verjiinge man bie Baume, um
twieber gefunded Hol3 3u ersiehen. :
Die gemeine Wefpe. Jn warmen Fabren
vermebren {id) Die Wefpen oft dervart ftarf,
bag fte an ben Vaumfridien empfindlichen
Gdaben verurjadien. Die Wefpennejter 3ers
ftort man am beften in ber Fritbe bed Wor=
gend. Fret an Vaumen hangende Refter siindet
man an, in ber Grbe erbaute werden mit
Vetroleum iibergoffen und dann angesiindet.
Um bie Friihte vor Wefpenfral 3u jchiben,
hangt man Ileine Glasfldjdhden auj, welde
Honig, Strup ober Budermafjer '_eutf)alten‘.‘
,Rraftd Hauds unb Gemiijegarten.

Hagelf cba;en.

P ciersudt.  §

RNeinhaltung der ShHweine, Wan int,
wenn mc?n in AUnbetradyt bed Dem Sdytwein
angeborenen Triebes, fidh in Piigen 3u wals

sen, ober im BVoben 3u withlen, glaubt, ¢3
babe weber Weigung nod) Vebiirinid8 nad
Retnlichiett. Kein Gdhwein Ffann gehorig ge=
beiben, wenn e8 nidht reinlidh gebalten wird;
e8 ift aud) an fih fein unfjaubered Fier; e8
babet fid) gern, und o dazu feine Gelegens
beit ijt, 3. B. in einer neben bder Stalung
angebradten Sdhwemme, jollte man e8 im
Gommer diterd mit allerdingd nidht su faltem
Wafjer 1ibergiefen. Sum guten Gebeiben bed
Gdweinesd tragt ferner wefentlidh) bei, wenn
man ed alle jwei Tage f{triegelt ober mit
einem ftumpfen Rutenbefen ablebrt; bejonders
bei alten, fetten Gdweinen, bie eine jHuppige
Haut haben, ijt Striegeln febr angebradt.

Haufig werben Hunde von Fldhen bes
laftigt. MWan wafdhe und fdmme die Hunbde
und {treue mebrere Tage bhindurd) tdaglich
3wei= bid Dreimal perfifched Fnjeftenpulver
auf bie angefeuchtete Hant. Wit bem billigeren
Bengolpulver errveiht man denfelben Bwed,
unb swar um fo eher, ald dad perfiihe Jns
feftenpulver nur wirlt, folange eé;u frifdzn ift.

0. A,

FragesGde.
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Antworien,

55, G838 ijt leicht 3u benfen, dah Jhr ges
ftiirster Riridpfannfuden dad djthetijhe
Gefitbl verleste. Cin Pfannfudjen ijt eben
weber gewdhnlidher Kudhen nodh Forte. Da
Der audtretende RKiridjaft tm Veretn mit der
Giermild) in geronnenem Buftanbe eine 3wets
felhajte Farbe abgibt, o ijt e3 wohl vorteils
bafter, bie iiberbadene, gebrdunte Geite nady
obent 3u fehren, A.

57. Die Kalbsharen werben mit Bitronens
faft eingerieben und zugedbedt 2 bid 3 Gtuns
bent, event. aud itber Wadt fteben gelafjen,
in Deijem Fett ringdum {dHon angebraten,
Bratengarnitur, Galy und bHeifed Waljer 3us=
gefitgt unb wetdh gejhmort — in dber Kohlijte
nad ca. 20 Win. Vorbampfen 3—4 Stunden.
Hm Bratofen iibergicgen Sie bie Kalbsharen
mit BeiBem Fett, geben Gal3, Heifed Wafjer
unb Vratengarnitur su, iibergicen bon Seit 3u
Geit mit Dem aufgebiiriteten Vratenfond, den
Gie nach Notwendigleit mit Wajfer verdiinnen.

RKalb8haren, blau gefodht. Aad=
bem bie Kalbsharen mit Bitronenjaft einge=
rieben tworben find, fodht man einen Gubd,
beftebend 3ur Halite aud Ejfig und Waffer
nebit Gal3 und Vratengewiirzen etiwa 5 Nl
nuten lang, gibt bie Haren, die 3ur Haljte
barin [tegen miifjen, hinein, und fodt jie wetdh
— auf dem Herd in 1!2—2 SGtunben, in ber
Kodfijte in 3—4 Stunden nady 15—20 Nin.
Vorfohzeit. Eine Vutterfauce, die SGie mit
li;er RKalbdharenbrithe anritbren, jhmedt gut

asu.
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‘RalbB8haren, marinitert. Die Ralb3«
baren werden 3—4 Tage in eine Efjigbeise,
bie zuvor mit Gewiirsen aufgefodt und ers
falten gelaffen worben ift, eingelegt, abtropfen
Lafjent, jhon angebraten, etwad Nebl bariiber
gejtreunt, mit ber erhijen Beize abgeldjcht unbd
langjam weidgedampft. AUl BVeigabe eignet
fih Reid febhr gut. Jn der Warinade nad
bem Rodhen erfalten gelaffen und mit einer
Manonnaife ferviert, bilden fie ein feines
AUbenbdgericht. 9. €.

57. Ralbdharen werben wie Ragout ju=
bereifet, nur mit bem Unterfchieb, baf man
stemlic) viel Bratengemiife, jowie Tomaten=
piiree ober jrifhe Somaten betfiigt.

Leferin,

58. Rezept fiir NKitrbistonferve. Der Kiirs
bi8 wird entfernt, gefhalt und dasd Fletidh in
beliebige Formen gejdnitten und 24 Stunden
in Giftg gelegt. [n einem Buderfirup (auf
1 Rtlo Riirbid /. Kilo Buder, 3 Wafjergldfer
Waijer, 1 Shote BVanille) wird ber Riirbisd
jo lange gefocht, bi8 er glafern eridheint (un~
gefabr 1 Gtunbe). M. H.

58. &b nenne [hnen naditehend einige
Bubereitungdarten fiir Riirbifje:

Rirbigbret. Der gejdalte, seridnittene
unb gepubte Ritrbid wird in fiebenbem Wafjer
mwetd) gefodht, su Bret zerbriidt unb in ber
Pranne mit etwad Butter, Pfeffer und Sals
nod) eine Weile gebiinjtet.

Riirbidbret mit Apfeln. Die Nitrbids
ftiide werden in Wafler weidh gefodht unbd
auf einem Gieb abgetropft. Dann fdhalt man
eintge jauerlidge Upfel, zerjdneibet fte, tut
Bimt, Bitronenjdale und etwad von dbem
Wafjer, in dem der Kiirbid gefodht worben,
binzu, dinjtet fie darin weidh, vermifdt fie
mit bem Ritrbis, reibt beided sujammen durd
ein Gieb und verfodt ben Bret nod mit ets
wad Buder,

Rirbisdbret mit Reid. Wan fiedet
bie gefhdlten, pon RKernen und Fafern be~
freiten Riirbidjtiide etne balbe Gtunbe in
Waffer wetd, [aBt fie ablaufen, reibt fie durd
ein Gieb unbd vermijht ben Bret mit did auss
gequelltem Wildhreid, verfodt die Wifdung
noch mit bem ndtigen Salz und etiwad Butter.
Beim AUnrihten beftreut man den Vret mit
Buder und Simt. 3.

59, Harzs und WadhSfleden entfernt
man auf folgende Weife: Wlan beftreiht die
Fleden mit Vensin, legt barauf ein weifes
Lojhpapier unb beriibrt dbie Gtelle mit einem
nidht 3u Heien Biigeleifen gang leidht. Dasd
Harz ober Wadhs wird auf bieje Weife bon
bem Lojdpapier aufgefogen. Wenn nbtig,
mup die Prozedbur wwiederholt werden. E.

60. Farbige Offiztershandidube (Glacés)
laffen fid) nicht gut reinigen, d. b. fie werben
nicht mebr fhon dadburd), Wieiftend jind fie
abgenufit ober haben Fleden pon Plerden .

Retbt man nun diefe Stellen nod) o vors
Jidhttg mit Venzin ab, jo weidht Dod bie Farbe
und e8 bletben bHelle Streifen suritd., Jdb
babe jdhon joldhe braune Handbjdhube demijd
reintgent laffen, bodh war bad Refultat aud)
nidht befjer. ‘iSrobteren Gie immerbin fols
genbe Reintgungdmethodbe, die idh bet weien
Glacéhandihuben anwenbde:

Die jdhmubigen Handjdbube werben in
Vensin etngeweidht, jo dah fjie gleidhmakig
nag find. Dann sieht man dbie Handjdube
eingeln an unbd reibt fie mit eimem reinen,
leinenen Tude fo lange, bid fie froden find.
Darauf hangt man fie an die Lujt, bid ber
®erud) bed Bensind {ich verfluchtigt bat.‘z

Fragen.

62. J& madte bid babin Heidelbeers
fompott in gewdhnlihen Flajden ein, lafje
Dabet bie Fridte einwenig auffoden, fille
jie warm in Flajdhen und geﬁe Ol obenauf.
©bo balten jie fidh jebr gut. Da Cinmadygldfer
und Gteriliferen auf Gasd jelit febr feuer 3u
ftehen Fommen, wdre fidher mandie Haudirau
bantbar, 3u erfabren, ob fid) diejes BVerfabren
aud fiir Bwetidhgen, RKirjden, Uprifofen .
etgnet. Wlan muf natiirlich dbie Beeren mit
etwad Wafjer auffoden, dbamit fie gans im
Gaft jdwimnten Hnnen. Um WUudfunft bittet

Eine WUbonnentin.

63. &b bitte um ein erprobied und bes
wabried Wittel gegen Holztourm in einem
alten MBbel. &b habe verjhiebened verjudt,
obne Criolg 3u baben. Haudtodter.

61, St ein radifaled, unjdadlidyed Nittel
gegen unerwinjdtien Haarwuds befann;t?

]

65. LQobnt fih dad Uuffdrben von grofen
dlteren Teppiden im Haufe? RKann man
joldhe, ftatt fie in ein Farbbad su bringen,
nicht mit der Farbflijligleit tranfen? Wer
gibt gute Ratjdldage aud bem Kreife ber fpars
jamen Leferinnen? €. W.

66. RKann man in einew WVerbaltnifjen
aud) Champignond sidten fiir den Vers
fauf unb wer gibt WUnleitung dbazu?

Hausdfrau.

Kein Zucker ist nitig

(auch nicht Saccharin), um selbst einen billigen,

guten, kiinstlichen Tischwein herzustellen. Prospekt

gratis. (Z. 3276 c.)
Alberé¢ Margot, Jurastr. 28, Genl.

50 Franken wochentlich

kénnen leicht verdient werden durch Verkauf unseres
Artikels von grossem Verbrauch im eigenen Haus-
halt. An ehrliche und zahlungsfdhige Familien wird
wihrend des Krieges langfristiger Kredit gewihrt.
Keine Geldvorschiisse nétig. (P. 21.485 X.)
. Offerten unter Beifligung beiliegender Annonce
sind zu richten an Case 3617, Poste Eaux-Vives, Genf.
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