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Er[deint jaljr[tcb in 24 Tummern  Jfirid, 7. September 1918,

Wad bleibt und nodh in triiber, biiftrer Beit,

Wenn feine Lujt dbie Gegenwart und beut?

Ging bleibt und ewwig in erhabner Sddne:

Natur, bie herelidhe! ein Quell der Luit;

Und fiir bad Hers in ticfbewegter Vrujt

Dasd RNeidh ber Didhtung und der fiifen
Sone. . Siiger.

SR

——— (allertipeiien.

(Madbrud verboten.)

Um Vrennjtoff 3u erfparen, miiffen wiv
unjere Wlabhlzeiten vereinfadien. Hn ber
warmern SabreBseit iit bied leidhter mogs
lid), ba wir roheB Obft al8 ecigentlided
®eridht Herbeiziehen Idmnen. Wlebr Ve
adtung verdienen aber aud) die Gallerts
jpeijen 3u findben, bie gerabde eine wefents
lidhe Griparni® an Brennijtoff ermdglidhen.
Jbre Herftelung it duperft einfad und
nimmt nidt viel et in Wnjprud). Die
Spetfen find nabrhaft unbd leidht verbaus
lidh; man Iann mannigfade Ubwedslung
in ber Bubereitung ersiclen und unbe~
grenste Refteverwendung dbamit verbinben.
Sn Englanb fehlt bie fitge Jelipipeife bet
feiner Wlabhlzeit; in Deutidhland Haben
bie r3te ber Gelatine ald audgeseidynetes
Volldndhrmittel jdHon ldngit BVeadtung
gejdentt.

Die Gelatine ift ein dburd) Roden von
leimgebenben ©ubftangen, wie Knoden,
Knorpeln, Sehnen, Bindbegeweben von
Sdweinen, RKalbern . fabrilmagig in
Wiengen bHergejteliter Leim. ©ie bejteht
bauptiadlidy aud Glutin und geringen

Wlengen Chonbrin. Der tierijde Leim ift
ein bem Ciweip dbnlider Stoff; er fann
biefed 3war nidt erfefen, aber er Hilft ihm
{paren. Ded faben Gejdmaded twegen it
Letm fiir fih allein Feine AWabhrung, aber
in Verbindbung mit Gemiife, Fleijdh, Objt
ersielt man damit nabhrhafte, {Hmadhafte
Gpetfen.

Dad Uuflofen der Gelatine ersielt man
amt Deften durch Furze8 Uufweidhen der
Bldtter tn frijdem Waifjer. Sie [dfen fidh
bann jdnell und werben ber fodhend Heifen
Flirifigleit unter bejtdndigem Rithren 3u=
gefesit. Lapt man die Gelatine einige Sew
funden foden, wird fie anud) geniigend flar
und bad RKldren mit Ciweif it unndtig,

Warimalzufag von Gelatine 3u Gemiifes,
Fleijd, BVilsfpeifen: Auf 1 Liter Flitjfige
feit 14—16 Blatt; 3u fiifien Speifen, Obft:
auf 1 fiter 3Iﬁiﬁgfeit 18—14 VBlatt, —
(160 Gr. — ca. 33 Bldtter — Fr. 1.20 —
Blatt 4 Rp.)

Damit der Leimgeidmad nidytvorherridhe,
foll nidht mehr Gelatine verwenbet werben,
ein ldngered Gtehenlafien an faltem Orf,
fliegenbem Waffer, bi8 24 Stunben, ersielt
bie Feftiglett. $ye Idlter der Unjbewabhs
rung3orf, dDefto bejjer.

Um bie Geleefpeifen gut aud der Form
3u bringen, taudt man fie in lauwarmes
Wafier, trodnet die Form jdnell ab und
ftitrst fle unter feftem ©diitteln auf eine
Platte.

gitr alle Resgepte fonnen Epelferejte peyrs
wenbet werben von Fleijd), Gemiife, Obft,
e erjtere ©aucen und JuBreften, aud
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flare Guppen, fiir leftere Frudtidfte aller
AUrt.

®elee von Fleifd. Bei allen Geleed
ober Giilzen muf langered Kodyen der Ge~
latine permieden werben. Wian adte beim
Cinrithren darauf, baf fidh feine Klumpen
bilben. Die Gpeifen jollen mit der Ges
latine ftet8 nur fury aufgefodt, dann vom
Feuer genommen, etwad abgelithlt und in
bie falt gefpiilten ©ditffeln ober Formen
gegoffen und fofort lalt geftellt werben.
&ind fiir Gemitfe und Fleijdipeifen Ieine
Reftenr von BVratenjauce vorhanbden, gibt
man Dem Wajjer einen Vouillonwiirfel
ober Suppenwiirse bei.

BVBratenreften aller AUrt werben fein
gejdnitten, einige Kapern ober gejdnits
tene Swiebeln (aud Perlswicbelden) beiw
gefiigt. /3 Liter Brithe ober etiwad Wafjer
mit etwad Sud ober einem Bouillonwiirfel
und Grinem wirdb gut durdgefodt, pajs
fiert und mit etwad Cifig und 5—7 Blait
Gelatine aufgefodt. Wenn ein wenig ers
faltet, erben bie Vratenrejte barunter ges
viihet, in falt gefpiilte Form gegoffen und
falt gefjtellt. Gbenfo Ionnen Wurfireften
aller Art, aud) mit Fleijd vermijdt, Ver~
wendung finden.

Sunge in Gelee. Die Bunge wird
wie gewodhnlidh gefodht, bie Britbe ents
fettet, /2 Liter mit etwad Eifig aufgefodt,
5—6 Blatt Gelatine beigefitgt, rajd) aufs
gefodt, ein Teil bavon in eine falte Form
gegoffen. Nlan laft bie Flijfigleit balb
erftarren, orbnet fein gejdnittene ungen~
ftretfenn und in Gdeiben gejdnittene rote
‘Ranben barauf, giefit den RNejt ber Gex
latine dariiber und ftellt bie Form falf.

SarbinenGelee. Die Garbinen wer~
ben gefdubert und wie oben auf dbie halb
erftarrte Gelatinefliiifigleit mit gebadter
Peterfilie und Bwiebelnn georbmetf, nade«
Her Die iibrige ®elatine bariiber gegofien
und falt geftellt.

Gemiife. Gemiifereften, wie Blumens
fohl, Rarotten, Erbjen, Vobhnen, GSellerie,
faud), werben in Sdeiben und Gtreifen
gejdnitten. BVendtigt man frijde Gemiije,
o werben fie in gans wenig Salzwaffer
weid gelodt und ba8 Waffer 3u Dber

Giilse verwenbet. Werben RNeften bHers
wenbet, o Fodt man /2 Liter Wafjer mit
einem Bouillonwiirfel auf, gibt etwasd ge~
badte Peterfilte, ©als und Eifig bdasu,
fowie 7—8 Blatt weifje Gelatine und fodt
rajd auf. Dann wicrb bdie Flijfigleit
{dnell szum Crlalten gebradt, und dad
Halbjtarre ®elee berart in 1—2 Formen
gefiillt, bay ber Voben gut bebedt ift.
Dann legt man ein Hitbjded Wiujter von
ben Gemiifeftitden barauf und giept ben
Reft be8 Geleed dDaritber. Bid sur Vet
wenbung falt ftellen.

Somateniiilze. 5—6 Tomaten wers
ben weid) gefodt und burd) ein Sieb ges
tricben. /2 Riter Waffer mit BVratenjus
ober einem BVouillonwiirfel, gehadter Peters
filie, ©al3 und eiwad Cifig aufgelodt,
8 Blatt Gelatine beigegeben und vom
Feuer genommen. Dad halbftarre Gelee
wird in eine falt gefpiilte Form gegofjen,
bap ber BVoben gut bebedt ift, a8 Piiree
{don gleidhmaiig dbarauf verteilt und das
fibrige ®eclee aufgefitllt. Un Stelle Hed
Viiveed Idnnen aud) robe, in GSdieiben
gejdnittene Somaten verwendet werben,
benen man einige 3erjdnittene Cornidhons
beifiigt.

Gelleriefalat{iilze. Die Galats
jauce wird in '/« Liter Wafler mit etwad
©auce ober ©Guppenveften aufgelodt,
4 Blatt Gelatinte hingugefirtgt, aufgefodt
unb in bdbie falte Form sur Haljte einges
fitllt, wenn halb ftarr die Selleriejdeiben
{don Darauj georbnet und ber Reft el
Geleed daritber gegoffenn und falt gefjtellt.

Pilgfilse. AUud Pilse jeber WUt
fonnen wie oben bejdrieben verwendet
werben, gang ober serjdnitten mit Griinem
unb Gurfenftiidden vermijdt (auf '/z Liter
Flitffigleit — 8 Blatt Gelatine.)

GiifeGelatineipeifen. Bu allen
Obftipeifen fann ber aufgefodte Saft von
Obftidalen und Rernen verwenbet werben.
Wil man ein befonberd dhoned usjehen
fite bie Kopfden, benuht man rote und
wete Gelatine, aber jebe Farbe wird fitr
fidh angeritbhrt.

Birnenin Gelee. Guie Rodbirnen
werben gefdadlt, in BVievtel gejdnitten,
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mit 1 Qiter Waffer oder 3ur Halfte mit
Obit|aft, bem Buder und Sitronenrinbe
balb wetdh gelodt, mit dem SdHaumlsifel
heraudgenomnten und Hitbjd in eine Koms
pottidhiiflel gefdidtet. Der Saft wird mit
10—12 Blatt Gelatine, nad) Velieben
Balb vot und Halb weif, aujgefodht unbd
balb ftarr, erfaltet iiber bic Birnen ges
goffen.

Rbabarber. 1 Rilo Rphabarbers
ftengel werben fauber gewajden, in Stiide
gejdnitten und mit 1 Liter Waffer weidh
gefodht, dburdy ein Sieb geftridhen, Suder
und 12 Vlatt Gelatine dbazu gegeben und
aufgefodht. lnter bie erftarrenbe Wlafje
fonnen nod gewajdene Sultaninent ober
gebadied Dorrobjt gemengt werben. Wian
fiallt in eine Gladjdale und befireut nad
Belieben mit geriebenen Wilfjen.

Uprifojen, Vilaumen, Piivs
{ide werben in Halften oder Wierteile
gejdnitten, weid) gelfodht und angerichtet.
©dalen und RKerne gibt man in 1 Liter
Wafjer mit einem Loffel Eifig, okt e8
auf, und ftellt dbie Flitffiglett ldngere Seit
in Die Rodlifte. Gierauf gleft man fie
burd ein &Sieh, fiigt Buder und etwad
Bitronenjaft bei, Todt auf, und gibt 12
bi8 14 Blatt Gelatine bei. Fber bdie
Fritdite gegofien, falt geftellt und nadher
geftitrst.

BVeeren (Hime, Broms, Holuns
berbeeren &) werben erlefen, gesudert,
auf /s Rilo Beeren 1 Liter Wafjer
sum Koden gebradit, die Veerven fjojort
mit ber Sdhaumlelle Heraud gesogen, in
eine ©diifjel angervidhtet, in bie Flitjfigs
feit 12—12 Blatt Gelatine eingerithrt
mit etwad Bitronenjaft ober Himbeerfaft,
bom Seuer genommen und, wenn bHalb
ftavy, fiber bie Beeren gejdhitttet.

Dorrobft. Uud Dorrobft fann 3u
ben Ropfli verwendet werben. NVian weidt
ba8 Dorrobjt in gewobhnter Weife ein,
auf 1 Rilo sirfa 3/s+—1 Qiter Waffer,
fodht ¢8 bann auf und flellt e8 mebrere
Stunben in die RKodlifte. Dann wird
ba8 ODbjt entweber burd) ein Sieh ges
ftridhen, mit Buder, IBitronenjajt, nad
Belieben einigen geriebenen Wiiffent aufs

gefodht (ober aud) gans bvertwendet) mit
7—8 Blatt Gelatine. Wlan Pann bdiefe
Spetfen aud) mit einer Wlildjauce fevs
vieren; ebenio

©&dHololabegelee. 50—60 Gramm
Edololabes pber Rafaopulver werben in
/s Qiter Waffer angerithet, !/« Riter Wil
und der ndtige Buder bHingugefiigt und
alle8 sujammen aufjgefodt, 6 Blatt Gela=
tine bagu gegebexn, bann angeridhtet und
Talt geftellt. Dieje8 Gelee fann aud mit
Frudtiaft ober KRompott ferviert werben,

F. K.
R

@ie lichern wir uns eine gute Obiternte?
Bon Dr. Ludbwig Gtaby,
(RadHbrud verbotes,)
Cine gute Obfternte ift in der jehigen
Bett fiir und von gans befonderem YLWert,
bennt bad Obft ift Heute eined unjerer wids

tigiten Wahrungdmittel. E8 wird nicht nue

in frijhem Buftande genofjen, jondbern in
gang gewaltigen Wiengen geboret und 3u
Ronferven vervarbeifet, die und in bder
Inappen Beit ber BVutter uub Fette von
auerorbentlidhy HohHem Wert find. Deds
Halb mup alled, wad in Nienjdenfrdjten

ftebt, getan twerben, um eine gute Grute

be83 Obfted su fidhern. Gegen ungiinjtige
Witterung, wie langanbhaltende Diirre vder
wodenlange Adfje find wir madtlod, aber
¢8 bebrohen nod) mandye andere Gefahren
bie Obfternte, die wir absuwenden ime«
ftanbe finb, wenn feder, der in feinem
®artent einen Obftbaum Bat, mithilft, den
©dadben 3u vermeiden.

Die grofte Gefahr droht unjerm Kernw
obft, aljo den Fpfeln undb Virnen, aber
aud) den Vflaumen unter dbem Steinobt,
burd die Jnjeften, die bad Obft vor ber
Grute vernidhten ober dodh minberertig
maden. Der {dlimmite diefer Feinbe ijt
ber pfelwidler (Carpocapa pomonana).
Fm Godyfommer {blitpit biefer Eleine, buntle
Sdmetterling aud fjeiner Puppenbiille.
Sagdiiber figt er rubig am Stamm eines
Objtbaumed und ift wegen feiner Farbe
fehr [dwer 3u jehen, aber in ber Yladht
fliegt er umber, und da8 Weibden judt
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bann unreife Upfel und BVirnen auf, um
feine Cler baran absulegen und swar in
jebe Frudit nur eind. Uad) ungejdhr adt
Sagen {Blipft aud diefen winzigen €t ein
FPleine3 Raupden, daB fid) Jofort in die
Frudt einbobri, Deven Rerne thm Haupts
jadblidh sur Wabrung dienen; ¢3 verjdhmabt
aber aud da8 Frudtflelid) nidht. Sehr
ot verwadit dasd fleine EGingangslod wies
- ber und ed ift feine Spur von dem Cine
Dringen be8 ©dabdlingd 3u fehen. Erit
wenn bdie fleijdhrote RNaupe grofer und
bider geworden ijt, bobrt fie i jelbft ein
Lo nad auen, um ihre Crivemente, bie
belannten braunen Refimelden, Herausd-
sufchafien. Bitla fiinf Woden — wabrend
ber Wonate Wuguft und Sepiember —
bleibt bie Raupe in dber Frudt, dann vers
lagt fie die gaftlihe Wobnung und jpiunt
fich in Der Grde am Fuf De8 Stammes
ober in Lodern und RNigen ded Vaumes
einr, um 3u fibermvintern. Werlwiirbigers
wetfe verpuppt fidh die Raupe nod nidt,
fte bletbt unvevdnbert in ibrem Gejpinft
bi8 sum Nai ded folgenden Jabres, erft
bann verwanbdelt fie fidh in eine gelbbraune
Puppe, aud der im Juli der Sdhmetters
ling audfriecdht, um fofort jein Serftdrungs=
werf 3u beginnen,

Die Beimgejudten Friidhte terden in
Dent meiften Fallen notreif und jallen jHon
bor Der eigentlihen Reifeseit De8 Obfted
ab. Diefe8 Fallobjt birgt ecine grofe Ges
fabr in fich, e8 wmuf unbedingt jeden
Aiorgent aufgejudt werben, dbenn jonit
Iried)t die RNaupe aud der Frudt Heraud
und verfledt fid) in einem Sdlupfwintel.
Der Objtbauer, der died nidht beobadytet
und ba8d Fallobft einige Tage unter den

Baumen liegen laft, braudt fid nidht su

unbern, wenn er immer bdiel ,wurms
itidhige3“ Obft Bat, er leiftet fa ber Wers
breitung und GCrhaltung ded {Habdliden
Snjeltd Vor{dub.

Dad befte und ratfamite ijt, died Falls
obft tdglich fofort 3u verwerten. Wird
¢8 im Haudhalt verwendet, o miifjen
wenigitend die RKerngebduje und audges
{dnittenen Stellen verfiittert vber jonftmie
bernidtet werden ; wer fie auf den Rehridhts

Haufen wirft, befdrbert ebenfalld die Verw
breitung be8 &dhadblingd. Da die Raupe
in ber Frudit wobhl geborgen ift vor ben
Ungriffer anberer Jnjeften und ber VWogel,
jo mup fid ber Wenidh) bdie Wernidhtung
biefed ©dadling8 angelegen fein lafjen,
tenn er auf eine gute Objternte vefleftiert.
Aud demfelbenn Grunbe miflen aud bie
Gtamme ber ODbjtbdume mit {[darfen
BVitrften abgebiiritet und mit Letmringen
berjehen twerden, auf benen fidh die {Hadbs
lidhen Snjeften fangen.

Auper der fletjdfarbenten Raupe Hed
Wpfelwidlerd leben aud) nod) die Raupen
jweter nabe berivandier RKaiferarfen, bes
purpurvotert und ded golbgriinen WUpfels
ftecher8 in dben Upfeln. Die Heinen RKafer,
bon Denen Der eine vot, Der anbere griins
lih golbgldngend audfieht, treiben fid
jhon im zeitigen Fritbjabr auf ben Obfts
baumen umber. Sie legen ebenjall3, aber
{dhon tm Juli ober udgang Suni ibre
Cier eingeln in bie jungen Fpfel und
Birnen, aud benten bald dbie Raupden
audlriehen und fidh fofort in Had Junere
ber Frudit einbohren. Diefe Friidte weys
Den nie reif und find immer bdie erjten,
bie abfallen. &don im Fuli geht bdie
Raupe ur Verpuppung in die Erbe, aud
ber Dbann im Widrs bie RKdafer wieber
beraudfommen. Uuf biefe inneren Feinbe
De8 Obfted miiflen unjere Gariner, Objts
3iidhter, Landivirte und Hausdfrauen tmmer
mebr ibr WUugerimert ridhten, dann wird
aud) ba8 ,madige® Objt, basd jeht mandes
Jabr in grofler Wienge auftvitt, immer
mebr abnehmen.

Wenn nun aber im Herbit da8 Obft
geerntet worden ift, fo bHort man nad
wenigen Woden bdie Rlagen ber Hausds
frauen, Daf fid ba8 Obft nidht balte,
jonberrt febr {dnell faul werbe. Sebe
oft wird Der Fehler ber najjen Witterung
sugejdoben, aber die Urjade liegt meiftensd
bavan, baf Da8 ODbft ju unreif, aljp 3u
frith, von ben Vaumen gepfliadt urbe.
Dad frithreife SGommerobit Halt fidh bes
fanntlih nidt lange, aber bie {pdten
Birnen unb Upfel follen dben ganzen
Winter iiberbauern und dabei nidht jhledt,
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fonbern tmmer Dbeffer werbenr. Diefed
Dauerobjt erbdlt erit im Fanuar unb
Februar feine vollfte Retfe und bamit
feinen beften Gejdmad. Uber ¢8 ift uns
bebingt ndtig, baf bad Obft jo lange ald
moglid) auf ben Vdumen bleibt, big tief
in Den ©pdtberbit Hinein und bann erft
reift e8 nad)ber 3u feinem gangen Wohl
geidmad Heran. Wlan braudyt in diefer
Hinfidt gar nidht dngftlidh 3u fein, wenn
aud) falte Sage Fommen; felbjt ein ges
ringer Uadtfroft [dhabet dem Objt am
Baume nid)i8. Wird dbad Dauerobft, wie
e8 leiber Haujig gefdiebt, su friih geerntet,
Dann wird e8 notrelf und befommt fehr
baldb Fleden und jdledhite Stellen, und
wenn dbann ber RKeller ovber Raum, in
Dem e8 aufbewabrt wird, nidht gans troden
und lujtig ift, o derfault dad gange Objt
in febr furser Beit. Dad Winterobjt mup
natiirlidy moglidft jorgfaltig gepfliidt wers
ben, e8 darf nidht aufeinanber in KRorbe
gejdiittet werben, benn bann entjtehen
su leidht Druditellen, die beliebten Uns
grifidfldchen ber Gdarungss und Faulnise
pilse. Dad Objt muf aud) o in lujtigen,
aber froftfreien Raumen gelagert werben,
ba fid die Friidhte nidht driiden. Wenn
man ¢8 gut audgereift pfliidt und aufe
bewabrt, IlaBt fid) aud) anbere8 Objt
monatelang frijd) erbalten, jo 3. B. Pflaus
men und Weintrauben, die man mit bem
Bwetg ober Der Rebe abjdhneidbet und
bann im frodenen Reller aufpangt, die
Sdnittflide ber RNebe mup man aber
mit Slegellad verjhliefen. Wer alfo halis
bare8 Objt fiir ben Winter Haben will,
jorge bafity, Daf nur {olde8 OBft aujbes
wabrt wird, bad moglidhit lange am Vaum
audgereift ijt.

E ; Hausdhalt.

S8 a8 a
(=18 ereoN0eesene 0o

Wafdinens CSpiffen su wajden. Dasd
Spitens Arrangement wirdb jorafdltig anfges
frennt unb it vor bem Wajdhen [inidieitig
fein audszubefjern, falld e38 befdhabigt ift. Dann
weidht man bie Gpiken in faltem Wafjer ein,
Laft fie einige Gtunben barin fteben und wajdt
fte banad jebr bebutjam mit milber Geife int
[auwarmem Walfer ausd; fie biirfen weber ge=

rieben nod) gerungen werben. Wadhbem fie
fauber jind, driidt man fie porfichiig aus. Um
thnen Die nbtige Steife su geben, tunft man
fie in YWaffer, in weldem man ein wenig Kars
toffelutebl gefodht Hat. Dann lege man bie
©piBen gut aufgesupft und gansg gerabe auf
ein BViigelbrett, Die redhte @eite nad) oben,
bi8 fie troden jinb, feudhte fie leidht an unbd
biigle fie linf8 auf einer Wollbede aus.

Waijferdiditer Kitt, Wan bringe gewdhn
lihen Lijdlerleim in Wafler und lafje ihn
jo lange barin, bid er gan3 weid it. Dann
[6fe man ibn in Leindl bei gelinbem Feuer
fo auf, baB er eine gallertartige Form ans
nimmt, Wit biefem Ritt fonnen alle mdglichen
Gegenftanbde gefittet werben, er widberfteht bem
Waifer vollfommen.

BVButtermild) laft fidh gut verwenden bHei
ber Bereitung von Bratenjaucen, Galat, Fo=
matenjuppe, Gpinat, und su bhHellen Gaucen
an Blumenlohl und Gaucenfartofjeln. Ste
folte moglicdhit frijch sur Verwenbung fommen,

a ARA

RKRitdhe.

[
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b
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Gpeifezettel fiir die bitrgerlide RKildye.

Gountag: Pilsjuppe, *Roblrolen mit Reis~
fletjch und Tomaten, BVobuenjalat, Virnen,

Wontag: Gemiifefuppe, TQuari= Shmarren,
Pilaumentompott.

Diendtag: Nibelifuppe, *Ungarijd)es Voreffen,
Gurienfalat.

Wittvody: RKrautjuppe, *Rartoffel = Uuflanf,
Tomatengemitfe.

Donnerdtag: T Crb3medljuppe, T Fletjhindpili,
*@dnetbebohnen, Iebpid i Blna;

Freitag: *PrinzeRiuppe, Walfaroni au gratin,
Apfelmus. '

SGamstag: Gerftenjuppe, *Auflanfy. Sdhweinds
blut, Gefottene Kartoffeln, Griiner Salat.

Die mit * begeidineten Regepte find in diefer Nummer au
finbent, bie mit + bezetcometen in bex legten.

Rndjresepte.
Altoholhaltiger TBein Pauw an fhfen Epeifen mit Borteil
bitrd) alfobolfreien ¥eim ober wafjerverdiinnten Sirud, und
at fanven Gpeifen dnvdd Bitroneninft erfekt werden,

Bringehfuppe. 125 Gr. Hafers ober
Gerjtenfloden, 1Y/z Liter Wafjer, 200 Gr, o=
maten, 1 Sdalotte, 25 Gr. Fett, Gal3. Die
Floden werben mit faltem Wafjer angequirlt,
3um Kochen gebracht und auf fleinem Feuer
famig gefodit. Die seridhnittene Sdalvite
ober eine fleine Bwiebel wird in Fett ges
bampit, bie zerfdhnittenen Somaten dagu ges
geben, weidgejymort und dburdhy ein Giep
geriibrt, Wlit biefem Mnd fodht man bie
Guppe durd) unb witrst fie mit Sals,

»Die fleijdlofe Riidhe tn ber KriegBseit”
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Auflauf von Shweingblut, 1 Liter gut
gerithbries Gdyweindblut wird burd ein Sieb
‘gegoffen, 1 fleine Tafje Wildh, dad notige
Sal3, etne Prije Vfeffer, eine fein gebacte
‘Biwtebel, 1 RKaffeeldffel poll gebadter vder ges
riebener ajoran, Tbhhmian und Peterfilte
und 2—3 Loffel poll WehHl damit gemifdht.
Wun wird eine feuerfejte Platte ober Form
mit Butter beftrichen, die Wiafje hineingegeben
und im Ofen /s Stunbe gebaden.

AUusd ,Bitrgerliche KRiidhe”.

Koblrollen mit RNeisfleifd und Fos
maten. (Cintopfgericht.) Bereltungsseit 3
big 3'/a Gtunbden. Butaten: Birfa 10 Kohl=
bldtter, 250 Gr. geHadted Rindfletjch, 100 Gr.
RNeid, Fett, faurer Rabm, 500 Gr. Tomaten,
Bwiebeln, Gals, Vfeffer, Boutlonwiirfel. Die
Koblblatter werben gebampit. Der Reid wird
Talt aufgefet, fodhend auj8 Sieb gegofjen
unb abgefiiblf. Dann mijht man thn mit
bem gebadten Flet{d), Vfeffer unb Sals und
vollt in febed RKoblblaft einen FTeil bavon.
Darauf legt man die Koblrollen in einen
groBen irbenen Rodtopf, worin aud) anges
ridhtet wird, {duetbet Bwieheln unbd Fos=
maten baritber und gieft sirfa s Liter
Boutllon barauf und furs vor bem WUnridhten
etwad jauren Rabm. Dad Geridht muf, gut
verihloffen, langjam etwa 2Y/s—3 GStunben
ZTodhen. (Rodfifte.)

Gdnetdebohuen. 1 Rilo flei{dige, von
Den Faben befreite unbd gewajdene BVobhnen
werben fein {drdg gefdnitten. Tn efwasd
Butter ober Fett twerben 2 Loffel gebadte

Peterfilie und etivad Bwiebeln sujammen ges
bampft, 1 KodIdffel Wiehl dazu gegeben und-

gebampft, bid e3 Farbe nehmen will. Dann
gibt man die gefdnittenen Vobnen dazu jamt
einem Gtengelden Bobnenfraut, bedt fie 3u
unb ldaft fie bampfen, bid fie burd) und durd
beify find, gieft /2 Riter fiedenbded Waijer 3u,
Dedt bie Vfanne gut und Ilakt die BVobnen
rafd ind Koden fommen unter mehrmaligem
Gdwenfen. Wady ¢iner Halben SGtunbde jalst
man und jtellt bad Geriht in bie RKodfijte
fliir 1—2 Gtunben, 5 Wiinuten vor bem Un~
ridhten fann man nodmald etwad feinges
jhnittene Peterjilie, ein wenig frijche Butfer
und Pheffer, jowie nad) Belicben ein Loffel
Giitg baran geben.

RKRartoffelauflauf. 1 RKilo gefodhte Kars
toffeln, 4 Bratwiirfte, '/ Liter faure Wlild,
1 @i, Feit. Die 3er{dhnittenen Kartoffeln
werben in eine audgefettete Form l[agentveife
abwedfelud mit ben in fleine Radbden ges
jdhnittenen Bratwiirfien, die man vorher in
heifem Wafjer {tetf werben [ief, eingejdhidhtet,
pie jaure Wild) gut vervitbrt, iiber die Speife
gegofjen, Vutters vder Fettitiidden obenauf
gelegt und ungefabr 40 Winuten gebaden.

Apfelrofti ohne BVrot. 40 Gr. Feit,
120—150 Gr, Weizenfloden, 50 Gr. Buder,

1 Theeldffel Bimt, 2—2Y2 Rilo Ipfel. Die
dpfel werben in GdHnitden gejdnitten, ges
foht unb mit Suder und Bimt vermijdht. Die
Weisenfloden werben im Fett gerdftet unbd
unter die nodh Heifen GdHnisdhen gezogen und
angerictet, ¥
Aud ,Rod= und Ginmadhbiichlein
pon . Lebner.

Obftirufte. Wan beftreihe ben Boben
efnter feuerfejten Gdiiffel mit etwad Bufter
unb belege thn mit BVBrotjdnitien, lege bann
recht reife, halbierte und entjteinte Bwetihgen
barauf (bie offene Secite nad) oben). Aun
ftreue man Suder baritber und einige Butters
flddden und laffe im Ofen baden. Wor bem
AUuftragen wenn nodtig nod wenig Suder
baviiber jtreuen. A

Cingemadte Friidhte.

Preifjelbeermarmelade. 1 Kilo Veeren
werben mit 300 Gr. Buder und 6 Destliter
Wafjer s3u etner siemlidh diden Wafje einges
fodt, und nadbem fie etvad abgeliblt ift, in
Topfe gefullt.

Preifjelbeeven mit Lpfeln und Virnen.
Auf 3 RKilo Veeren redhnet man je 500 Gr.
geiddlte, in Udtel gejhnittene Yipfel und
Birnen. Die Birnen twerben gut erlefen, mit
1Ya2 Rilo Buder fertig gefodit unbdb ausd bem
Safte herausgeidhopft. Jn biefem fodht man
nun juerft bie dApfel, bann die Birnen weidh,
fodht alled sujammen nodymald auf und firllt
bie Friidhte in Topfe. Der Gaft wird nod
etwad eingebidt und bann daviiber gegoffen.
Dicjed Mus ergibt tm Winter ecine ange=
nehme Beigabe 3u Meblpeifen und eignet fidh
aud al8 RKudjenfiille,

Bohuen in Flajden ohne Sterilijation.
Die Bohnen werden 10 Winuten bisd 1/« Stundbe
porgejdbwellt, gedampft, dann entfadet und
moglichit felt tn Flajhen eingefullt. Wuj 1
Liter fochended Waffer rvedhnet man 125 Gr.
Gals. Die Galslate wirb falt itber bie BVobhnen
gegofien. Wit wetdhgelodhtem oder weidhges
briadtem Rorf wird die Flajdhe veridlofjen
und parvajfiniert. Dad Paraffinieren ift jorg~
falttg vorsunebmen unbd barauf 3zu adten,
bap ber Korf vollftandig mit einer Paraffins
fdhicht itbersogen ift. Wor bem RKonjum find
bie Bobnen absuwajden, in Fett mit Bwies
beln su bampfen und fertig absufoden.

RKranfenpflege. 2 $

Hilfeletftung bet Crbredhen. Vet Cr»
bredyen ftiaht man ben Ropf ded Kranfen, bas
mift er thn nidht 3u tief aud dem Bett heransd«
biegt. §it ber Vredhalt voriiber, veidht man
ibm frifdhes Waffer, um den Wund su jpiilen
und ben {dledhten Gejdhmad 3u befeitigen.
©polite Nbelfeit fortbeftehen, Jo empfiehlt o3
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fich, Iiible8 jaured Getranf, Selterdmaifer,
jdhwarsen Kafiee pder Thee in fleinen Wiengen
3u retchen ober fleine Eidjtiiddhen hluden 3u
laffen. — Wil man Grbredyen Hervborrufen,
muf man ein Vredymittel eingeben ovder den
Gdhlund bed Vetreffenden mit bem Finger
unb einer Feber reizen; bie eriften LWiirgbes
wegungen find 3u unterbriiden. Goll bas
Grbredhen fortgefesst werben, [t man warmes
Waifer trinfen, bem Butter ober Gal3 beis
gemengt find,

Ginen pvorsiigiiden Thee gegen BVleidys
fudt fann fidh jebe Wlutter felbit Herftellen,
wenn fie fidh aud ber WUpothele folgenbde
Mijhung von fe 10 Gramm Anis, WUndorn,
Ungentroft, Brennefjel, Weliffe, Walbmeijter
und Walnufblatter beforgen Ilagt, bavon
1 @gIdffel voll auf 1 Fafje fodhendesd Wafjer
ntmmt und je eine Taffe morgens, mittags
unb abends trinfen Iaft.

Bet regelmdaBiger Verwenbung biejed
Wittel#8 macdht fid feine auBerit giinjtige
Wirtung auf dbad Ulgemeinbefinben Dber
RKranfen {don in Iurser Beit bemertbar, bie
gejunfenen RKrdfte beben fih mit bem fich
einftellenden AUppetit und der Sdlaf ber Gr=

mattung wirb 3u cinem tiefen erquidenben,

nad) bem fich ber PVatient am anberen Worgen
neugelrajtigt erbebt. @.

[

: ¢ RKinberpflege und ~Eriehung.

208588
906

< [

Weldhe Mittel fteben und sur BVerfiigung,
um bie Rinber vor ber Unftedung mit den
Grregern der Juberfulofe, den Suberfels
bazillen, 3u fdiilen? GE8 it Deute fidher=
geftelit, baf in bem allermeiften Fdllen bie
Anjtedung von Wenjd 3u Wenjd erfolgt.
Durch HuitenitoBe ober von eiternden Wunbden
aud, ober mit bem GStubl und Urin werben
bie Bajillen aus bem Fnunern bed Iranfen
Kbrpers nadh) auBen befdrbert und Ionnen
bann, wenn jie nidht unjdhadlidy gemadt
werben, sur Abertragung ber Krantbheit fitbren.
Am baunfigiten jind e8 Hujtenbe Tuberfuldie,
alfo Gdwinbdjiidhiige, von benen bie WUnitels
Tung ausdgebt. Aur in feltenen Fdallen wirb
die menjhliche Suberfulofe dburd) ben Ge=
nuf von Wabrungdmitteln, wie 3. B. von
ungelodhter Wtlh ober von fuberfelbazillen~
baltiger Butter, erseugt. Wenn man fidh) der
Mithe untersieht, ben JInfeltionBiwegen nacd~
suforfhen — unb bied gelingt am leichteften
beim gan3 jungen Rinbe, bad nur mit einem
Ileinen, leidht uberjehbaren RKrei® von Wen»
jhen in Verithrung fommt — jo ¥ann man
faft tmmer einen Franfen Wenjden ald Quelle
ber Unftedung audfinbig madhen. Sebr haufig
it ed bie Wiutter. Gtwad feltener jdhon ber
BVater. Fuberfuldfe Gltern jollten baber alles
tun, um bie Nbertragung auf ihre Rindber 3u

vermeiben. Um gefabrdetften ift dber Gang~
ling, Denn tm erften Lebendjabr verlauft bie
Fuberfuloje bejonderd bddartig. Dad Gauge
lingBalter jdheint fih aber nidht nur burd
jeine WiberftanbdBlofigleit, jonbern aud durd
eine bejonberd hobe Cmpfanglichleit fiir die
Tuberfuloje audsuzeidhnen. Kb babe o8
mebriady erlebt, bag nur bei dem jiingijten
Rind bdie Tuberfulofe sum WUudbrudy fam,
wenn bet ber Wlutter oder bem Vater eine
Lungenerfranfung beftand. Regelmagig Fonnte
babet aber feftgejtellt werben, dafy gerade
bicje# Rind bad8 Gdlafsimmer mit feinen
Gltern geteilt batte. GB Jollfen baber, jobald
bet einem ber Gliern Tuberfuloje andges
broden ift, bie Rinber nie badfelbe Gdhlafs
stmmer Dbentifen biirfen. Leiber ift aber ges
rabe biefe Forberung in vielen Familien nidht
ober erft, wenn e3 3u jpat ift, erfiillbar.
Ausd ,Gejunbheitdpflege bed RKinbesd”
pon Dr. §. Bernbheim.

Gartenbau und Viumenfuline,

Sur Gamengetwinnung. Von Erbien
und VBobhnen fann man bad Saatgut
felbit sieben, barf aber nicht bie leten Schoten
bafiir iibrig laffen, jonbern nur bdie befjten
unb erften verwenden. DPa nun bie Bobnen
unb Grbien, wenn bdie eriten Sdoten daran
bleiben, thre ganze Kraft auf dbie Uudbildung
biefer ©doten verwenden und im Tragen jo=
fort nadlafjen, barf man fih nidht baburd
irremachen lafjen, bap bie begeihneten bejten
Gtode frither im Tragen nadlaffen und aud
fneller abjterben al8 bie iibrigen; bad
ift etivad gani natirliches. WUber aud) an
ben audgejudhten Gtoden find die einzelnen
Gdoten jebr verjdieden. Die beften werden
mit einem BVajtfaben beseidhnet; fleine, verw
Iriippelte Gdhoten und sufdllige Gpatlinge
pfliie man aud. Ein alter Gemiijegdrtner
beseichnete an jeinen Grbjen die Stiele, welde
swet Gdoten auf einmal frugen, und nabm
nur biefe 3ur Budt. Go hHat er ed erreicht,
eine @rbienjorte 3u sidhten, bie lauter Dopypels
jdoten bradte. Sind bie Gamen reif, o
werben bie Gdjoten gefammelt, diinn ausde
gebreitet, an jdattigem Ort nod volftdnbdig
getrodnet, bie Gamen audgebiilit unb troden
aufbewabrt, B..

FTiersndt. ‘

Die 3wedmdpigfte Stalleinridhtung file
Tauben ift ber &dlag, ber in einer Bobdens
fammer bed Wohnhaujed ober Stallgebdudes
eingevicdhtet wirdb und ber Uudflug auf bdie
Giib= pber Oftjeife bHat. Die Tauben Iliehen
einen Hoben Ubflug, damit fie fidh dbie Ums
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gegend erft anjeben Idunen, bedhalb ijt ein
body gelegener ©dhlag bem nieberen voru-
siehen. Der Taubenjdlag joll rubig gelegen
Jein, e8 geniigt eine fleine Wbteilung im Dady~
boden, bie mit ber ndtigen ngabl Wijtlajten
unb eintgen Flugitangen verfehen ift. Den
Bobenr bebedt man mit Dadpappe und bes
ftreut thn mit Sand ober Torfmull, Die Wanbe
follen rifjefret jein, um bie AUnfiebelung von
Ungestefer und dben Durdsug 3u verbinbern.
@8 ift besdhald swedmadBig, wenn man aud
bie Wanbde, falld fie nicht gemauert ober aus
gefugten Vrettern Hergeftellt find, mit Dady=
pappe verfletbet unbd grindlidh mit frijd ges
[)htem Ralf weift. Die Gisjtangen jind glatt
su hobeln, an ben RKanten abjurunbden und
ehenfalld angujtreiden. Ste jollen 1—5 Cm,
breit jein und in verfdiebener Hobe anges
bradt werben. Wan orbnet {te Ln an, baf
bie Sauben fidh nidht gegenjeitig bejdhmuben
Ponnen. Der leidhteren Reintgung wegen ift
¢8 3wedmadBig, fie sum Heraudnehmen ecin=
surichten ober fie auf Voden angubringen in
gleicher HBhe, baff man fie nad BVebarf vers
ftellen ober entfernen fann.

Unttworien.

88. Fallg Gie in Biirid) wohuen, fragen
Gte bet Herrn Cglt, Gpengler, Gternenitrafie,
G1ge an. Grbat mir eine jtarfverbogene Alux
mintumpfanne wieber bergerichtet. .

68. Wor einiger Bett wurbe in ber Frage~
ecfe eine eleftrifhe Rodetnridtung ausds
fibrlidy befdricbent, Sie tun gut, die frags
lidhe Nummer (Untwort 19 in Wr. 6 b. 1))
nadsulefen ober wenn nidht mebr vorrdtig,
dburd) die Grpebition su besiehen. Eine Unud«
wabl elettrifher Kody= Apparate unbd =Herbe
fiibren bie Werfaufsftellen bed siirderijden
Gleftrisitatdwerled an ber Uraniaftrafe und

fiir bad ,Land®) an der @dontalitrage in
firtd 4. 3. in €.

69, Wian ift in leRter Bett imuter mebr
bavon abgefommen, Salizplfdure sum Eins
madhen von Fridhten 3u vermenben. Lefen
Gie nady, wad in ber lehten Wummer Des
Ratgeberd auf Seite 133 dariiber gejdhrieden
worben ift. 3.

70. Fiir bieje Urt ber Effighereitung wers
denn die Ubfdlle von Upfeln und Birnen,
Sdalen unb Kerngehiuje — alle faulen Bes
Itanbtei[e mitfjen jorgfaltig entfernt werben —
1 etnen groBen @teintopf gefitllt, mit fochens
bem ‘mai%er ubergoffen unbd ein Stid in fitg
getauchtes Brot basu gegeben. YWerben Obit=
abfdlle nadgefillt, jo ijt jebedmal warmes
Wafjer nadyzugtefen, bis ber Topf dreiviertel
poll ijt. v wird mit einem Sud) bedbedt unb
an die Gelfe cined warmen Ofend ober Herw

beB gejtellt. Wady beendbeter Garung gieht matt
bie Fliffiglett ab unb filtriert dburd ein S:ézc[).

71. Regept 3u Grahambrot, Wan gibt
11/2 Rilo Weizenjdhrotmenl in eine VBadjdiijel,
permifdi e8 mit einem GRI6ffel @als, mijdht
5 ®r. mit lauem Waffer aufgeldjte Hefe das
runter und rithrt unter Bugabe bvon 1 Liter
lauwarmem Wafjer einen Teig an, ben man
gut mengt und Inetet. Wlan [at thn 2—3
Gtunben, bid er fid) gehoben Hat, in Stubens
warme 3ugedbedt jtehen, formt bann & Brotden
baraus, dbie man nodhymals '/s—1 Gtunde ruben
lat, und badt fie in mdgig beifem Ofen 1
big 12 Gtunben, Wil man fie auf Bledhen
baden, jo ftreut man ettvad NWlehl barunter.
Wenn bie VBrotdhen aud bem Ofen fommen,
fann man jie eins bid sweimal mit Galzwafjer
bepinfeln. Dadurd) wird bie Rinbe weid) er=
Baltent unb der etwad geringe Salzgehalt aud=
geglidhen. Warie.

Fragen.
72. I modhte in meinem eben angetretenen

Garten ohne grofe Uuslagen ein Gartens
hauddyen eritellen. Wer gibt mir Unleitung

bazu? Sind BVejtanbdteile ber hiibjden, oifenen

Lauben, bie aud einigen wenigen gebetsten
Holslatten jujammengefiigt werben, jdhon abs
gepait im Hanbel erbaltlih? Hausdfrau,
73, Wiffen Spaliere im Herbjt vber tm
Friibjabr gepflanst werben 2 .
4, Weldesd Miittel rveinigt rajdh unb gut
eine dltere, etivad vernadlajfigte Jintbabde~
wanne? Wie fann man obne groge Wlithe
bte jeweilige Reinigung nad dem Vabe vors
nehmen ? Handfrau,
75. Wo mag dber Febler liegen, bah meine
Sopfpflangen auf Fenfterfimd und BValfon
biejen Gommer jo mager blihen und wenig
Vldatter angejehit Haben, wdbrendbdem fie in
anberen Fahren jdyon unb poll blitbten ? Kann
bie Witterung biefed Sommerd jchuld fein ?
Haben anbere Frauen bie gleihe Erfabrung
gemadhi? 15
76. Ronnen WUuitten and) gebdrrf wers
ben? Wenn fa, miflen dbie gebdrrten Fridite
bann vor der Verwendbung gebriiht werben ?
b fehe einer reidhen Ernte Diejer Friichte
entgegent, nun fehlt mir aber der ju Wlatrs
melabe und Gelee notige Buder. Fiir giitige
‘Raﬂdﬂ&‘ge banft Langjdbrige AUbonnentin.
77. Gibt e8 wobl ein Verfabhren, basd ers
moglidt, frijhe Tomaten in trodenem Bus
jftanbde eintige Beit aufsubewabren? Fir Uusds
funft banft Herslich AUbonnentin in B,

Leghiihner
Die besten. P 4724F
Preisliste Nr.4 gratis.
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