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Nr. 18, XXIX. Fahrgang.

bonnementBpreid;
dapriich Fr. 4 —, balbjibrlich Fr. 2.—. Hbonnements nimmt die Egpedition, Schontalftrafe 27, entgegen.

-----------------------------------------------------------------------

Vollendung.

Rajtlod vortwdrid muft du jireben,
Nie ermitbet jtille ftehn,

Wil du die VWollendung jebhn;
Muft ind Breite didh entfalten,
S bie Tiefe muft du jteigen,
©oll fih dir bad Wejen 3eigemn.

O

Schiller,

3tber die Haltbarfeit unjever
Konjerven,
(Nadbrud verboten.)

Jmmer und immer wieder Hort man
Diefe und jene Haudjrau flagen: meine
Ronferven halten nidht, bie Gldfer gebn
fhon nach furzer Seit auj! Unbere
Haudjrauen, die jeit Fabren unermiids
lich ihre Vorrdte anlegen, horen erftaunt
su. Worin liegt die Urfadhe der metften
Wiigerfolge ?

Viel 3u wenig Wert wird auf bdie
Grundbedingungen einer jeden Kon-
ferbierung gelegt: Sabdellod frifde
Ware, fei e8 Objt ober Gemiife,
peinlide Reinlidhfeit, fowobl bet
ber Bubereitung, wie bel Den 3 bers
wendenden Gejcdhirren.

€8 gibt verfchiedette Konjervierungd=
methoden, aber in der Hauptfade bleiben
fih alle gleich und haben alle diejelben
Grunbdbbedingungen: bdie BVerntd=
tung, die Unjdddlidmadung,
aber dann aud) die Fernbaltung
Der RIeinlebewefen (Pilze, Baf-

tertent) weldhe die Urfadhe der Verberb=
ni8 unferer AWahrungSmittel find.
Beim Dorren und Trocnen wird die
Haltbarfeit durd) Wafferentzug erreicht.
Die Dorrprodufte miijfert aber pollftdan=
Dig audgetrodnet fein und Der ganze
Dorrproze mup moglichjt rafdh vor jidh
gebent. Die fertigen Dorrprodufte wer=
Den in Gddden hangend an trodenem
Ort aufbewabrt. Bei gutem Wetter
jollfe ber AufbewabhrungBraum ftetd ge-

| Hiftet werben, bet Feudhter itterung

aber gefdhloffen, dDenn fobald die Doirr=
ware Feudhtigleit aufnimmt, wird fie
fhimmlig. :

Bet der KQonjervierung bder Gemiife
in ©@al3 — Gauerfraut, Bohnen, Gurken
—ift a8 Sud bei jede3maliger Heraud
nabme gut 3u retnigen, ebenjo ber innere
pbere Rand bed Gefahesd. ©dhaum ovder
fih ettva bildbende fhleimige Teile find
fofort 3u entfernen und dad Kraut mit
frifhen Bldttern 3u belegen. Die Salz=
lafe Joll jtetd itber Dem RKraut ftehen,
fonit ift eine Galzlbjung beizufiigen.

Bet der Aufbewabrung der Gemiife
in Gjjig bat diefer 2—3 Cm. iiber den
Gemiifen 3u jtehen. ady der jeweiligen
Heraudnahme wird etwasd Olivendl auf
pen Cifig gegojjen, und mit Vergament=
papier verbunbden.

AUuch bet der jorgfaltigiten Verarbei-
tung finden wir auf unfern Konfitliren
oft Schimmelbildbungen, ein Seichen, daf
dodh) Feudhtigleit in pad Cingemadhte
einbringen und Ddie Pilze gedeiben
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fonnten. Sdhimmelbilbungen find bei
Obft= und Beerenfriichten nicht gefabr-
lich, Dle oberfte &dimmeljhicht wird
bolljtdnbig weggenommen, und der $yn=
halt ped Glajed nodhmal8 aufgelodt.
Bet Gdrungen wird die Konjerve durdh
Auftochen mit etwad Suder wieder halt=
bar gemadht. Da id) meine Konfitiiren
ftetd nur mit ber Hadlfte Ded Suders,
alfo auf 1 RKilo Fritchte /2 Rilo Suder,
und furge Seit (5—10 NMiin.) foche, um
ben jeweiligen fpesifijchen SFritchtege=
fhmad 3u erbalten, jdwefle ih ent=
weder die Gldfer vor und nady dem
Ginfitllen pber: die Friichte werben mit
bem Bucer sirfa 5 AUlin. vorgetodt, in
Dad bely audgefpiilte Glad eingefiillt,
ein in fiedended Waifer getauchted Ver=
ganentpapier ftraff bariiber gebuniden
und bie Gldfer (glethviel weldher Art)
15—20 Nlin. fterilifiert, nach CErialten
mit jliifjigem Paraffin bejtrichen ober
mit feftem Vapier verbunden zur Ver=
metdung von Otfaubanjaf. Died it
eine ungemein einfacdhe und fichere AUrt
Der Uujbewahrung. SGelbftredend joll
a8 Waijer im Sterilifiertopf ungefdbr
diefelbe Semperatur haben wie Her Hn-
halt bde3 Glajed, bann iird jebed
Gpringen der Gldafer vermieden.

®elee wird mit in falter roher Wikl
getauchtem Vergatment= oder mit Gali=
3plpapter verbunben. Dad vielfad) an=
gewendete Wlfoholpapier beeintrachtigt
a8 natiirlidge WUroma dDer Gelee. Go=
wohl bei Diefer SubereitungBart wie
aucdy bel Den Ronfitiiren liegt die Ur=
facdhe ber Schimmelbilbung nidht an 3u
furzer KRochseit, fonbern gewosbhnlich an
nidt einwandireien Fritchten, vielleidht
waren einige bereitd im ©tadium Dder
Faulnid begriffen,ibet KRonfititven war
pielleiht ein 3u langfamed CEinfitllen
und Verbinben, ein Eindringen bvon
Feuchtigfeit und ungeniigender, feudpter
Aufbewabrung die Urface.

Bei Dunftfriichten verbdlt e8 {idh dbn=
lich. Wenn Gldjer, Decel und Gummi-
ring tadello8 waren, die erforderlidhe
Beit und Temperatur beim Sterilifieren

inne gebalten und fauber und rajdh ge=
arbeitet wurbe, liegt Der SFebler bDe&
AUujgehend der Gldfer in ven Probuften
felbjt. Bielleicht waren einige Beeren
pber Rirjchen obder Plaumen &e. nidht
tadellod, die Fdulni8pilze fonnten nidt
bollftandig abgetdfet werden, fie bver-
breiten fich langjam wieder und bad Jer=
{torungBwerf beginnt. Frijdhe Ware,
guted Crliefen und jdhnelles,
erafted Urbeiten, Dad find bie
Grunbbedingungen e Ofertlifierens.
Dann halten {ich aber Skriichie jowobhl
wie Gemiife tabelld auf $Yabre. Eine
Derartige Haltbarfeit, die im Gefdhmad
Den frifdhenn Produften gleidh fommi,
fann nur durdh eine jorgfaltige GieriIiH
fation erzielt werben.

Weiter find die LWitterungdverhdlt=
niffe, unter denen die Produfte gedeiben,
su  beriuffichtigen; grofe Trodenbeit
obder anbaltende Uiederjchlage, Der
Retfegrad, Srandport der Gemiije und
SFriichte ¢fc. Unreife Birnen 3. B. haben
fein voll entwidelted Aroma, die Flitffig-
feit wird metft blaulih und da3 Gla3
ift beim Offnen fjdhmierig. Iberreife
Dagegen szerfallen und Der ganze §yn=
halt verdirbt nadh und nad.

Gemiife, Dbejonderd Erbfen und
Bobhnen, follten nadh)y dem Dampfen
oder Blanfdyieren fJojort mit einem
Strom falten Waijferd abgejdrectt und
ohne weitered eingefitllt werben. Wian
parf nie dad heife Gemiije in Haufen
liegen laffen, jonit fritt in furzer Seit
Wiilhfduregdrung ein, Ddie Bobnen
werden jdhleimig und nehmen einen
fduerlichen Gefdhmad an. Die Batte=
vien fonnen allerbingd durd) eine ge=
niigend lange ferilifation abgetdtet
werden, aber am Boden Ddiefer Gldfer
fiebt man einen mildigen Saf, Die
Bobhnen find dann meift fauerlich, ein
Seichen der Wiildhfduregdrung.

Cine widlige Rolle jpielt die Juf-
bewabrung Der RKonferpen, demn bie
Yaltbarfeit hangt nidht allein von ber
Suberettung, jondern aud) vpon der AUnif-
bewabrung ab. Bei erfterer werden




bie Serfebungderreger 3erfiort, bei lef=
terer miiffen wir dafiir jorgen, dak nicht
neue SFaulnidpilze dagu gelangen ober
nodh) vorhandene @poren der Vafterien
fi 3u mneuem LWadhBtum entfalten
fonnen (befonderd bei Bobhnen, Erbien).
Staub,  Feudtigfelt, grelled Lidht,
Wadrme {indb den RKonferven moglichit
fern zu balten. AUm beften eignet fich
ein fiibler, luftiger Raum, nicht 3u hell,
Licht beeintradhtigt Dad Audjehen dHed
Subalted, Dunfelbeit aber befdrbert bad
WadhyBtum bder Vilze und Bafterien.
Offene Geftelle {ind Schranfen vorzu-
stehben oDer man bringe in der Schrants
titre eine fleine Offnung an, um Luft=
sutritt 3u ermdglichen. Die Temperatur
in Dem Raume joll nicht iiber 15° Grad
C., Die Ralte nicht unter 0 Grab be-
tragen. Die Gldjer mitffen mbdglichit
o geftellt werben, Dafy eine gute Iber=
ficht erbaltlich ift. Cine regelmakige

Pritfung ift befonberd im AUnfang un= |

bedingt mnotwendig. ur aquf biefe
Weife fann audbredhendem Schaden
- rechizeitig Cinbalt getan und bie Kou-
ferve geretfet werden.

Beadhtet man all diefe BVedingungen,
{o zeigen fich Wiifgerfolge immer jeltener.
Dann wird die Haudfrau jiir ihre WUrbeit
und Wlithe aber aud) reidhlich belohut
burdy {dhone, wobljchmecdende unb halt=
bare Ronferven. ~H

)
Diatioft.

{Madbrud verdoten.)

Liebe und Verftand jollen die Didt=
foft subereiten. Grftere erfinnt immer
neue, bejfere, appetitlichere Gerichie,
Ieij,terer priift ftrenge, wad erlaubt und
utrdaglich it

€3 ift nidht leicht, diefe Aufgabe 3u
erfitlfen. Cinerfeitd ift man bei den
meiften Qrantbheifen in ber Yabhl ber
©peifen bdurd) Dbdie Vorfdriften Ded
Arzted gebunben, andererjeitd zeigt Der
Rranfe gewdhnlid) feine groRe Luft 3um
effen, er will lieber in Rube gelaffen
erden.

©p {dhdtbar lettere ift, darf fic dodh
nicht Daran bindern, daf der RKranfe
berlorene Rrdfte wieber gewinme. Uit
ltebevollem Sureden muf verfucht wers
pen, daf dDie feinen Gadyen, mit denen
Dig Vilegerin {ich viel Nlihe gegeben
bat, wenigitend gefoitet werben. Da=
mit ijt {chon etwad gewonnen, denn auf
Dent erften ¥offel voll folgt gewodhnlich
Der 3weite und drifte nad.

Befonberd wenn bdle Gerichte redht
perlocfend Dargeboten werden, dafy {dhon
Dag Auge jeine Kreudbe daran hat, fommi
Die Luft 3um RKoiften. Vor einem ebler,
Der oft gemadt wird, follte man fidh
{trenge bitten: vor 3u grogen PVortionen.
Der Rranfe erfchricft vor dem Berge,
durdh den er {ich durcheffen foll und ijt
nur mit LWiderjireben. Er dentt jdhon
daran, daf der Nefjt, aufgewdrmt, nod)=
mal8 prdfentiert werden fonnte und ...
Der Uppettt ift verfdhwunden.

Ylie ift Der Wiberville grofer gegen
nicht frifdh zubereitete ©peijen wie in
ben Reiten Dder Refonvale8zens. Der
Upfelbrei, ber alle NWiablzeiten begleitet,
wird, fo willfommen er erft gebeifien
wurde, zur Qual, nadpem bdie Ge=
fchmadBnerven herausgefunden bhaben,
bafy er fiir bdret Wlablzetten 3ugleidh
bereitet wird. AUlle durdhgetriebenen
Speifen geben fomiefo {hon einen Teil
ibred Wobhlgejdhmads an dad Gieb ab;
bleiben fie nun nod) einen Tag ftehen,
fo tritt oft Gdrung ein, die der Krante
fofort wabhrnimmt und die fiir thn aud
oft nicht ohne Folgen bleibt. TWo e
nicht abjolut notwendig ift, jollten bdie
Upfel nicht immer al8 Brei zubereifet
werben, fonbern ald RKompott, EChars
lotte, gebraten &c. Die Gcdhleimjuppen
fonnen dburdy abwedyfelnden Zufal von
€1 ober gang feingejchnittenem Griin an=
regenber geftaltet werden. Dad Eigelb
wird 3art perriihrt unter die Suppe ge=
mengt, der Cifdhnee in feinen SFlocen auf
Der Oberfladhe verteilt, ein freundlidyerer
Unblict al8 die graue jhleimige Wlaife.

Uuch bder Elerfpetfen, o wohl=
fchmectend jie anfdanglid) {ind, wird der
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Rranfe fiberdritffig, wenn fie nicht mit
Rartoffeln, Salztartoffeln, und artem
Gemitfe: ©pinat, Blumentohl, Shwarz-
wureln abwedieln. Der feinjte Auf-
lauf wird verfdmdaht, wenn er 3u oft
fommt. Diefer jollte, gleich wie Ddie
fog. gebactene Alilh, dad Geiben= und
Rarl8badbermud mit Wiitldhipeifen ab=
wedeln, wie Griepbrei, Wildreid k.,
fiir lefiteren permwende man aber nur
Die befte Qualitdt Neid. Dann wird
er mandem Patienten {dhmeden, Dder
borher fagte ,er Habe einen unange-
nehmen Gejdhmad® und thn fonjequent
suriictinies.

it Fletfdd erlaubt, jo hanbelt e8 fich
getodhnlih um dad fog. wethe Fleijch:
Gefliigel, Fijdh, RKRalbfleifdh, Hirn, Ntil=
fen, Braturft. Leider ijt lefitere fait
immer 3u jebr gewiirsf, man mug aljo
Die Beilage recht milde haltent, um einen
UuBgleidh bherbeizufithren; bdie Wurit
ioll unbedingt durch und durdh gar fein,
jonit wieberiteht fie Dem Patienten,
wenn nod) blutiger Saft audlaufjt. H.
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Werfilzte Wollftriimpie und Soden wieder
weidh und fhmiegfam 31 maden.
Man bereite fich eine Wijhung von /4

Liter handwarmem Waffer und 2 Eildffeln

poll Weinjteinjdure, reibe darvin ftitdioeife die

perfilzten Goden und Giriimpfe grindlich
durdh) und lajje fte moglihit im Freien, dodh
nidht in dber Gonne trodnen. Dad Wajd=
waffer muB immer in gleiher Temperatur
perbrancht, aljo nach dem Abfiblen wieder
aufgewdrmt werden. 9.

Wo nodh) Petroleumlampen

im Gebraud) jind, leiftet zerfniillted Beitungad-
papier gute Dienjte 3zu ihrer Reinigung, e8
erjpart Publappen, die nur bei Hiterer Cr=
nieuerung ithren Bwed gut erfitllen. WMan
retbt die eingelnen mit Puhwaijjer behandelten
Seile fraftig mit Dem Papier ab, dad alle
Unreinigfeiten fortnimmt und veibt Dann nodh
leichf mit einem fauberen Lappen nadh.

Um Fenfteridyeiben
an Weubauten von RKalffprifern 3u reis
nigen, benuBt man darfen Ejjig, befeucdhtet
bamit Die Fleden unbd jpilt nad) dem Wufs
weidhen mit reinem Waffer ab.

- im Feft qut gejdhilit.
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@peifezeitel fiir die biirgerlidhe @ud)e.

Gonntag: Luitfuppe,  Vol-au-vent mit Bradt=
fiigelchen, Crbjen mit RKarotten, *Basdler
Rartojfeln, T gerithrter Bwetihgentuchen.

NMWiontag: Bwiebeljuppe, TEter auf Lomaten
mit Pilzen, Kopfjalat, Halbdpfel.

Diendtag: Gerditete GrieRfuppe, THammel=
fleijd mit Rartoffeln und ‘Bnbnen, Gdyofos
labebirnen.

Wiittwody: Rabmiuppe, * Jdgerfldfe mit To=
matenjauce, * Geddmpiter Kohl, Srauben.
Donnerdtag: TFalfdhe RKrebSjuppe, * Kutteln

an brauner Gauce, Galzfartoffeln, T Htal.
Gurlenjalat.
Freitag: Ciergerften=Guppe, * Kabeljau & la
maitre d’hotel, Rifotto, Bwetfchgenfompott.
©amstag: MWinejtra, * Objtdharlotte.

Die mit ¥ begeidhneten Rejepte find in diefer Nummer su
fintben, die mit + begeidneten in ber legien.

RKRod=Rezepte.
toholhaltiger Wein fann ju i1 fen Sheifen mit Borteil
burd) alloBholfreten Wein oder wafferverdiinntin Sirup, und
sn Tauten Speifen durd Bitrouenfajt exfefst werben,

Falidhe KRrebsjuppe.

200 Gr. Gemiife, Ritben, Tomaten, Kohl=
rabt, Wirfing, Gellerie, Laud), Bwiebeln,
Blumenfohl, 30 Gr. gedorrted Brot, 30 Gr.
Fett, 1 Liter Flijjigleit, 25 Gr. RKdje. Die
Gemiife werben gepuhit, fleingefchnitten und
Dag Brot wird flein
gebrodhent und mitgejhivift. Dann gibt man
die Flitffigleit 3u und foht alled weid). Der
Blumenfoh!l wird in Nodden 3erteilt, weidhs
gefodht und mit dem falt angeritbrien RKdfe
tn die Guppenjdiiffel gegeben. Die burdys
geftrichene Guppe wird Daritber angerichtet.

AUud ,,Gritli in der RKiidye.”

Kabeljau a la maitre d’hétel.

Der Fifh wird in zirfa 5 Em. dide Gtiicte
gejdnitten und /2 Gtunde in Galzwaffer ges
legt. Dann laffe man ibn abiropfen und
trodnen, twdlze thn in geriebenem Brot und
brate thn in beigem Fett gar. Die Fijditirce
werden auf einer erwdrmien Platte anges
richtet und mit folgenber Gauce iibergofjen:
einige GERIoffel frijche gebadte Peterfilie
wird mit ettwad Butter, Wehl, Galz, Vfeffer
und einem Egloffel Ejfig vber Bitronenjaft
sum Feuer gebradht, aufgefodht und gut ver=
mifcht und nad) Belieben mit Waffer verditnnt.

Rutteln in brauner Gauce.

Fir & Perjonen. 500 Gr. KQuiteln, 1 Chs
[Bffel Fett, 1 CRldffel Alebl, 1 Prife Suder,
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etwad falted Waffer, Y= Liter Fleijchbrithe,
1 Gglofiel Eifig, 1 Bwiebel, 1 Egliffel Salj.
Die Kutteln, die man meijt bereitd gefodt
vom Niehger bezieht, werben in fleine Gireifs
den gejhnitten. Dad Fett wird raud)beil
gemadyt, dad Nlehl mit etwad Bucder darin
jhon braun gerditet, mit Faltem Waffer und
ebenfuell Braten=-Gaucenrejten, jowie Cjjig
und eine ganze Bwiebel, Die man nadber
wieder entfernt, gugefiigt. Dann gibt man
bie Quiteln binein, ldft alle8 Fujammen /4
Gtunbe langjam foden und ftellt 8 2—3—4
Gtunbe in den Gelbjtfocdher. Llad) Velieben
fann ein ERloffel Kitmmel betgefiigt werden.
»,Die Kodfifte” von Frau Hofmann=-Egli.

Calat bon gefodhtem RNindfleiid.

Gefodhted Rindfleijch wird in fleine Gdhetb=
dhen pder Witrfel gefdhnitten, mit Gals, Vfeffer,
Gfftg ober Bitronenjaft und ein wenig Fleijdy=

brithe gemifdht und ca. 1 Gtunbe {tehen ges |

laffen. Hernad) iwerden gehadie Peferiilie,
Bwiebeln, Eitragon und Ol damit permengt
und mit hartgejottenen Ciern vder Q{abteﬁcben

garniert. .
Sagertioge.

Fiir 6 Verfonen werden 120 Gr. Gped in
fleine Wiirfel gefchnitten und in der Pfanne
heih gemadht; eine Untertafje voll fleinte Brot=
wirfelhen wird Ddarin gelb gerditet, eine
grofBe Hand voll GSpinat und Peteriilie jauber
gemajchen und fein gebadt. Hernad) werden
La Rilo Niebl und 1 RKRaffeeldifel voll Galz
mit /s Liter lauwarmer NWiild) ober Waffer
glatt geriibrt, & Gier, bad geroftete Brot mit
Dpem ©Gped und dad gebadte Griine darunter
gemijcht und KI6Fe bon der Grofe eined fleinen
Apfeld darausd geformt. Diefe werden in jtarf
fodhendesd Galzwaifer vder nod beffer in Fleijh=
brithe gelegt, 10 Wiinuten gefodht, angeridhtet
und mit gerpjteten Bwiebeln abgejdymaist.

Geddmpiter Kobhl.

Cin jhoner Kopf Kob!l wird in Gtirde ges
teilt, getajchen und in feine Gireifden ges
Jdnitten. Dann wird in einem paffenden
Sopf 1 Loffel voll Butter ober Fett Heil ge=
madht, ber Kohl mit dem ndtigen Galz und
einem Glag Wiojt hinein gegeben unbd feit 3u=
gedecdt auf {dhwadem Feuer weich geddmpft.
Dann werden 1 Loffel Nlehl und 1 Prife
Pfeffer daritber geftreut, wenn ndtig nod ein
wenig Fleifchbrithe 3ugegoifen und dad Gange
jaftig eingefodht.

Vailer Kartoffelipeife.

Gin Teller voll gefottene Kartoffeln werden
am Reibetjen gerieben und dad notige Sals,
NMugfatnuf, 3 Cigelb und der Sdhnee bder
brei Gier damit vermifdht. Dann iwird eine
feuerfefle Platte mit Butter beftrichen, ein
pafjfended Gieb dariiber gejtitlpt, bie Kartoffeln

werben dburdypaffiert, o daf fie gans locder auf
Der Platte [iegen. Der Rand der Platte wird
rein abgewijdht, ein paar Butterftitcdden wer~
ben auf die RKartoffeln gelegt und dbad Gangze
/s Gtunbe in den beifen Ofen geftellt. Dad
Gericdht wird in Derfelben Platte ferviert.

Gerollte Omeletten.

Vo 4 Loffeln Niehl, 4 Ciern, einer Prife
©@al3 und der notigen Wiild) wird ein feiner
Letg gemadht, dbann in einer fladen PVfanne,
in gewobnter Weife, 4—5 bdilnne Omeletten
gebaden und auf einen reinen Holsteller oder
PVapier gelegt. AUuf diefe wird eine Ddiinmne
Gdhidht (uBes Upfelmusd oder anbered gefodtesd
ober eingemadyted Obit geitrichen, Hernad aufs
gerollt und in Halbfingerlange Gtitdfden ges
jhnitten, welde aufredht auf eine PVlatte ge=
ftellt und mit Buder beftreut jerviert werden.

Obfjthariotte.

Cine glatte Gugelhopiform oder aud) eine
fleine, tiefe Wianne wird mit VButter bejtrichen,
mit Buder bejireut und eraft mit paffend 3u-
gejchnittenen Brotjdheiben audgelegt. Dann
werden ein Teller voll fleine pfelihniscden,
audgefteinte Bwetjdhgen oder RKirjchen oder
audy Beerenfriihte lagenweife hineingebradht,
Buder, Bimf, Rojinen und je nad) AUrt ge=
riebene Wiandeln ober Auplerne und geries
bene8 WVroi bazwifhen gejtreut, mit Brots
fdheiben bebedt und die Gpeife im Ofen /2
Gtunde gebaden, bann umgejtiirst und mit
Objt= pber Weinjauce ferviert.

,Bitrgerl. Kiche” von Frau LWpber.

Cingemadte Friidhte und Gemiije.

Borteilhafted Cinfodhen der Steinfriichte
3u Konfititven.
(Vflaumen, Bwetidgen, Vfirjiche, Uprifojen.)

Die Friihte werden abgerieben, entjteint,
in Gdhnihen gefdnitten; auf 1 Rilo Friidhte
ca. 5—600 Gr. Buder. Die subereiteten Friihte
werden mit Der Halfte Ded Buderd beftrent und
iber Madht ftehen gelaffenn. Dann wird bdie
andere Halfte ded Buderd zum Faben gefodht
mit Dem abgelaufenen Gaft Der Frirhte und
ohne Waiferzujal, einen Teil der Friichte hin=
eingeben, ca. 5—8 MWin. fodhen (je nady Ut
ber Fritchte), abjdhdumen und die NWlarmelade
in heife Gldjer anridhten. Wit dem Nejt der
Fritchte wird gleich pverfabren. Hieraut wird
ber Gaft auj ftarfem Feuer zu Gelee gefodht,
a8 innerhalb weniger Wiinuten der Fall ift,
und dad Gelee mit den Fritchten in den Gldafern
vpermijht. Diefed Verfahren ergibt eine pradt=
polle, audgiebige und aromatijche KRonfitiire,
bie Den Vorteil Hat, nicht 3u i und dodh
pidlich 3u Jein. Der Verjdhluf gejhieht, in~
bem die heif gefpiilten ®Glajer vor bem Ein=
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fullen entweder gefdhivefelt und big zur Ein=
fillung umgeftiilpt jtehen gelaffen werden.
ANach dem ECinfiillen fibrt man jdhnell mit der
Gdywefeljchnitte Daritber, jhwefelt audy dad
berett gebaltene PVergamentpapier und pers
binbet rajdh, ober: die Frithte werden in dasd
beify ausgeipiilte Glad eingefitllt, bad Perga=
mentpapier in jiedended Waffer getauddht, vers
bunden und bdie Glajer 15—20 Win, jterili=
ftert. Wad) dem Crialten mit flifjigem Varaf=
fin beftrichen vder mit feftem Wapier 3ur Vers=
meidung bon Gtaubanfal perbunden. Dazu
fonnen alle beliebigen Gldfer verenbdet wers
Den, nur foll die Temperatur ded Waflerd im
Gterilifiertopf derjenigen bed JFnbhaltd der Gla-
fer ungefabr gleichfommen, um ein Gpringen
3u bermeiden. Diefed ift bie ficherfte AUrt der
Aufbewabrung und ergibt and jhone Konjt=
tiiven. €3 fann audy jtetd eine Unzabhl Gldfer
sujammen fterilijiert werbemn. %X 5.

Quittens und WUpfelgelee.

1 Liter @aft, 1 RKilo Bucter.
Quitten toerden mit einem Fud)e abgerieben,
in fleine Gdhnitse gefdhnitten, wobei man da=
rauf achten mup, dap die Kerne nicht verloren
geben. Gobann ftellf man fie mit {p viel Waffer
aufd SFeuer, bid e8 dariiber gebt, foht jie weid
und driict den Gaft dburd) ein Tudh. Aun jtellt
man ihn mit dDem ndtigen Buder aufd Feuer
und fodht ihn unter AUbfddumen jur Gelee=
pide ein. Dad suriidgebliebene MWarf fann
3u Warmelade oder Pajten bderivendet tvers
Den. — WUpfelgelee, wozu man vorteilhaft Fall=
dpfel verwendet, wird genau i ubereitet.

Nuittenpaiten.

1 Rilo MWart, 500 Gr. Buder. Dad durdh=
getriebene Quittenmarf wird mit dem Butder
unter beftdndigem Umrithren o lange gefocht,
big ber KQodhIdffel dDarin jteben bleibt und bie
Waife jih pon der Pfanne (6. AWun {treidht
man fie auf flacde %orseﬂanteﬂer oder Vergas
mentpapier und jtellt jie einige Tage an ge=
linbe Warme. OGut getrocnet, {dhneidet man
fleine Formdhen ausd, wendet jie nad) Belieben
in Hagelzucer und betnabrf fte trocen auf.

Gelee don Apfelwein (Aoit).

1 Liter Gajt, 125 Gr. Suder. Bu diefem
Gelee perwendet man bden flifen Gaft von
Ujterdpfeln. Wan fann den @aft ohne jeg=
liche Buderzugabe 3u Gelee einfodhen, wasd
aber lange dauert. Veffer ift, man gebe etwad
Buder 3u.

Aug ,Die Subereitung der Konferven.

- Hagebutten=Warmelade.

Die Hagebutten werden gewajdhen, halbiert
und die Kerne entfernt. IWiN man leftere nicht
verivenden, fo fann man fich die Arbeit audh
erfparen und dbie Friihte nur halbieren. Sie
werben in der Pfanne gut 3ur Halfte mit Waifer

Gddne gelbe

angefitllt, 3um Kohen gebradht und 5 MWin. lang-
fam gefocht, 2—3 Gtunden in den Selbitfodher
(Rodhfijte) geiftellt, hernadh durd) ein Haarjied

. geftrichen ober Durch die Beerenpreffe ausge=

pridt. Der Brei wird mit gleichichwer Bucer
bermengt und einige Gtunden daran jtehen
gelaffen, bann langjam in einer weiten Wianne
Dictlich eingefocht. ,Die Kodhfifte”.
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Geptember.

Fenfter auf, jo lange die Witterung 8
noch erfaubt, Lieber fich wdrmer angiehen und
Die Fenfter offen laffen, al8 jidh Thon jelst ein=
fperren in dunijtige Heizluft. AUlilbe, jonnige
Herbittage bilden die lefite hygienifche Gnabens
frift Ded HFabred zur AUbbdartung ded Korperd

- gegen Die Unbilden ded Winters, daber nufe

man fie redht aud mit Wanbern, frdaftigenden
Luitbddern und Wajdungen. Wian foll fih
jedent Tag bei jebem Wetter im Freien be=
wegen, jonft wird man bald wetterjdeu. Ve=
fonbderd die Kinder ol man jeit nod) mog=
lichijt viel dbraufen jpielen und jpringen laffen.
CGmpfindjane Perjonen follen DdrauBen bei
ebel pder Wind nur durd) die Aafe atmen
und nidht fprechen. Radfabrer und Wanbderer
Ditrfen betin Raften nicht mehr in Wirt{dhafts=
garten fJiken Dbleiben. WVWei Iubler, mnebliger
Witterung foll man {ich nicht mit ditnner Gom=
merfleibung briiften, jonbern warme Unterfleis
bung anlegen: fie ift swedmaiger al8 bdice,
Die Utmung befdhmerende Oberfleibung. Bei
Regenetter greife man 3um Sdhirm, aber nicht
gleth sum Iberzicher. Wach jedem WUudgang
fofort Gdhubhe und Gtriimpie wedfeln,

- Nian effe taglich frifhed, ungefodtes
Objt! €8 bilbet nicht nur ein GenuBmittel,
fondern audh ein wobljchmedended WUaturheil=
mittel gegen bdielerlei Leiben. Den RKinbdern
prage man Dabei folgende Regeln ein: RKein
unreifed Objt effen; feine RKerne verjhluden
(Blinddarmentziindung!) niemald Waffer nadh
Obfjtgenuf trinfen; nidht den RKerninbalt desd

- @teinnbited effent (BVlaujdure); Objtferne pher

sfchalen nidht in den Hausdflur, auf Sreppen
ober Gtrafen werfen, weil jdhon oft PVerjonen
darauf audgeruticht {ind und fih fdhwer ver=
et Haben.

Audhy Gemiije Joll bei feiner Niahlzeit
feblen, fhon wegen feined RKalfgehalted, ber
fiir Den Knodhenban itberausd widtig ijt.

Gdyreiben und Lefen in Der Ubendddm=
merung oder im Bwieliht (Taged~ und Lams
penlidht jugleidh) ift fiir die ugen der Ers

‘wadfenen und namentlih ber Gdhuljugend

feBr jhablich. Dr. G,
m .
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Miteffer.

Qieblingdjtellen diefed Leibend find Gtirn,
Nafe, Wange, BVruft, Riiden, wo mandymal
ganze Fladen von Den jdhwarzen Punften
bicht Debedt werden. Go unjdhuldig und bes-
Deutungslod fiir die Gejundheit died Leiden
an und fir {ich audy ijt, bildet ed Do eine
Quelle groflen Kummers, da e8 meift gerade
im jugendlichen Alter auftritf, wo man gegen
Derlei Wernunzierungen gan3 bejonderd emp=
finblidy su fein pflegt. Wm baufigften daran
su leiben Dhaben Blonde, BVlutarme, ferner
Perjonen mit geftdrter Wlagen~ und Darms
tatigfeit (GStubhltragbeit).

Bur Werbhiitung bdiefed Hautitbeld wajdht
matt abendd die betr. Gtellen mit lauwarmem
Waifer und Schmierfeife gut ab, feift jie bann
nodmald ein, (ARt Diefe Seifenjdidht eintrodnen
und bid8 zum anbern Wiorgen liegen. Aun
laffent jich nady Ubwajchen der Geife die ers
weichien Miteffer durd) beiberfeitiged Driiden
mit dDen Daumenndgeln leiht volftdndig ausds
quetfchen. Hierauf bejtreicht man Ddie gerei=
nigten Hautjtellen mit Vajeline obder Golds
creme, ©Gind dDie Witeffer entziindet (Finnen),
bann wafdht man die GStellen abend3 mit hethem
Waffer und SSchihpolfeife und [dpt den bdic
aufgetragenen Gdaum gut eintrodnen.
am anbern Wiorgen wird er abgewafden.

Treten die Nliteffer immer ivieder von
neuem auf, o liegt die ©chuld an einem ganz
{dlehten Stofiwedhiel Ded RKorperd und die
[ofale Vehandlung allein geniigt dann nidt.
Vor allemt mup man fiir regelmdpige Verdau=
ung fjorgen. -Wlan effe viel Objt, Galaf, Ret=
tiche, auch Gemiife, weniger Fleifh. Laglidhe
Ganzmwajdung ded RKorpersd, warm ovbder falt,
ift 3u empfehlen. Wochentlich nehme man 3wet
warnte Vaber und mdglichit oft GSonnen= und
Luftbdder. Auch durdh grojere Wanberungen
werden Die Jhadlichen Gafe und jhledhten
©toffe aud dem RKorper gefrieben roeajsbenr.r-
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Der Genufy von jeglidhem Obft

ift fiir Kinber febr gefund und befdmmlich.
Uber man prige ihnen jeht tmmer wieder tief
ing Geddadhinid ein: RKein unreifed O
effen! G2 verurfadt beftige Wlagenjchmerzen,
Aiemald foll Waffer nach Objtgenuf getrunten
werden. €8 bat jhon mandem einen jehr
jhmerzhaften Tod beveitet. Den RKerninhalt
De@ Gteinobited darf man RKinber nidht effen
laffenn (Pflaumen, Bwetihgen, Kirjdhen, Piiv=
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jiche, Uprifofen), wetl diefe Kerne giftige Blaus=
jaure enthalten; Kirjdyfernie, die man oft
hinunterfhludt, den Darm verftopfen und
Gutziindung leicht Hervorrufen (Blinddarms
ent3iindung). Obftferne ober Sdhalen (Weins
beeven, Orangen) foll man nie auf Sreppen
ober Girafen werfen, Denn {chon oft jind Per-
fonen Ddarauf ausdgeruffdht, und Dhaben fidh
Jchiver perlest und Glieder gebroden.
Dr. &h.
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Der Kaffeebanm ald Jimmerpflanze.
Aud) bei und gedeibt der Kaffeebaum ald

| Bimmerpflanze, die mit threm immergriinen,

punfelglanzendent Laub einen gerabdezu iibers
rajdenden ECindrud madt. Dad Hnterefje an
diefer prddytigen WVflanze wddit nod), wenn
fich Dieje im retfern Alter mit thren reinweifen
Blitten und rotlidhbraunen Frivchien befleidet.
Bei einiger ©orgfalt gelingt die AUnzudt aud
Ganen jehr leidht; leterer muy im AUpril oder
Miat audgefdet und die aufgegangenen Pflanz=
den dann in fleine Topfe verpflanzt werden.
AUn ben Boben madt Die Kaffeepflanze feine
grofen Unfpriiche, jte gebeibt in jeder nabrs
baften, janbdigen Gartenerde ober in 3u ein
Drittel mit Gand vermijdhter Wliftbeeterde
bortrefflich. S§n ben erflen 6—8 Woden nach
pent Aufgehen {chiit man die jungen Pflanzen
por Der grellen Nlittag8fonne, in jpaterm AUlter
ertrdgt der Giraud) diefe aber fehr gut, ja er
berlangt jogar viel Gonne bei nur magiger Be=
giegung. $m iubrigen ijt die KQultur diejelbe,
inte bet feber anbern Bimmerpflanze. Gdon
Der Ghonheit und ded lieblichen Gerudyesd der
Bliite wegen wiurde fich etn haufigerer Unban
Ded Raffeeftrauddd ald Simmterpflange jehr

IoBren. —r.
: i FragesEde. 3
Antworten,

69. Unter den Vaumldujen verjtehen Gie
wophl BVlattldufe, und 3iwar wobhl diejenigen,
bie porzugdeife AUpfel= und BVirnbdiume bes
fallen? te jaugen poriviegend an der LUnters
feite Der Blatter, weldhe fich infolgedeifent 3u=

| Jammenrollen, ferner an den Triebipiien, die

bet ftarfem Befall verfiimmern, wad finftig
Jhwddlichen Austrieb 3ur Folge haben fann.
Der aufgenommene Pflanzenjaft wird bon den
Laujen nur unvollftdndig verdaut und wird in
Form von 3ucderhaltigen Tropfen audgejdie=
ben. Diefe Fliffigleit zieht, wie Gie ridhtig
beobadhtet haben, die Umeifen herbei. €3 ftimmt
im Garten oft: wo Ldaufe, da Wmeifen.
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Befampfung der Vlattlduje. Die
BVerfudhBanitalt Wadendwil gibt ald Dbefted
WMiittel an:

1. Wieberholted, moglidhit frithzeitigesd (betm
erjten Auftreten von Laujen) BVefpriken der
Blattlausdfolonien mit 3 % viger Sdhmierjeifen»
[6jung (300 Gr. Gdymierjeife werben in 2—3
Liter beijem Wajjer geldit und dann mit 7—8
Liter Wafjer aufgefiitllt; wiv erbalten jo 10 Liter
3%cige @pris=Flitfiigleit) ober Quaffiafeifens
[Bfung ober jonit einem gufen Blattlaudmittel.
it ftarfem Drud {prifen.

2, AUblefen und Wernidhten einzelner jtarf
eingerolter Bldtter.

Befdmpfung dber Umeifen., Die
Ameifen treten im Garten jelten jo {tarf auf,
baf jie befampft werden mitffen. Fiir alle Falle
Jet Hier die VefdmpfungSiveife angegeben.

1. Wo angdngig wegen Baums= vder Pflans
senourseln: Itbergiefen der Wmeifenhaufjen
mit Eodyenbem LWaffer.

2. Gdefelfoblenitofibehandlung: Per m?
adht Locher mit je 5 Rubif=Cm. Shwefelfohlens
ftoff. (Feuergefdbrlich?!) M. H.

69. Gegen Wmetfen an Objtbdumen wird
im ,Familiengarten® et Breivon Ofenrufy und
Leinpl, weldhen man ganz dinn und ringfor=
mig an den Gtamm ftreidht, empfoblen. Diefer
Ring wird pvon feiner Wmeife fiberfchritten.
Man fann aud) dbad folgende Verfabren bei
eingelnen jungen Bdaumen anwenden. Nian
nimmt ein Gtitd Sdhreibfreide, wdblt an ben
betr, Baumen eine glatte Stelle aud und be=
ftreicht die Baumdhen mit diefer, bid fie gan3
dicht Damit itbersogen {ind, ungefahr 6—10 Cm.
breit ringdum. KQommt nun eine WUmeife auf

Den RKreidering gelaufen, fo beftdubt fie ibre

Fiige und fallt ab. ©olite Regenetter eins
treten, jo ijt eine Grneuerung ded Kreiderings
angebradt. B.
70. Vor Fabren erfdien eine fehr gute AUn-
leitung 3ur Unfertigung ded Gelbjtfodhers
mit Nezepten von Frau Hofmann=Egli, betitelt
,2Die Rodhfifte, Herjtelung und Gebrauch
im Verlag @uber & Cie., Frauenfeld. Lrefen
* @ie mit der VWerfafjerin ober mit Dem BVerlag
in Werbindbung, durd) weldhe Gie erfabren
fonnen, ob bei groBeren Vesiigen Rabatt ge-
wabrt wird. Die Beobadhtung, dbaf viele Frauen
bom Gelbjtfodher nodh) nihtd wiffen, madye i
aud — man jollte jeded Fahr aufd neue KQurje
peranftalten und nicdht glauben, daf dasd wdbh=
rend Der Kriegd3zeit Criernte nun fiir alle Seifen
haftert bleibe. Der junge Wadhwudsd hat Be=
lehrung aucdh wieder notig. Bitrdherin.
71. G8 tird nidht leidht fein, vhne Keller
3u wirtjdaften, denn namentlidy dte Winters
vporrdte jollen dod) gut aufbewabhrt werden
fonnen (Objt, Kartoffeln, Gemiife), Konferven
[affen {idh in Der Regel aud) in einem wenig
benuften Wohnraum gut ,verjorgen”. Gind
Gte Dennodh gezwungen, fih obhune Keller

su bebelfen, o Juden GSie vielleidht in der
ANadybaridhaft einen Keller=AUnteil 3u mieten
und nehmen in die Wobnung (Ritdhe, Vor=
rat8fammer) nur den allerndtigjten WVorrat.
Milh, Butter, Genitferejten &fc., die man in
Der Regel im Gommer gern in dben RKeller
ftellt, bleiben auch) in einer Ofenrobhre Il
und jrifch, ober im Gelbjtfodher, dber ebenjoqut
etivad Vorgefodhtes heil erhalt und gar ,fodht,
wie etivad Kalted frijch erbalt. Gine denfende
Haudfrau wird immer einen Weg findben, wenn
irgendivelche haudwirtjdhaftliche Unzuldnglid=
feitert 3u itberwinden find. Fragen Gie jidy
in Sbrem Falle, ob die gebotenen Worteile die
Naddteile niht fiberwiegen; wenn Gie bann
bejaben durfen, jo iibernehmen Gie dad Wag-
nig. Filbe.
Srragen.

72. Gind Wohnfiiden wirflidh o praf-
tijch, wie man oft bebauptet? N fann mid
nicht mit bem Gedanfen, eine jolde 3u be-
wobnen, befreunden. Die Netnigungdarbeiten,
bie in ber RKiidhe gemadt werden, die Kod-
pampfe ¢fc. mitfjen dodh die Luft verfdhlechtern
und anderfeitd fann e8 aud) nicht 3u empfehlen
fein, Adbharbeiten ¢c. tn der Wohnfithe 3u
machen und Wabel und anbered RKleinzeug in
unliebjame Berithrung mit den Gpeifen 3u
bringen. b glaube audh, baf dad Gefihl der
Behaglichfeit bet Den Hausbetwohnern nidt
auffommen fann in einem Raum, wo gefodi
wird pder gefodht worden ift. Haben Leferinnen
Crfabrung auj diefem Gebiete gef%mmelg‘t}:g

. in

73. Wer verrat mir dad Geheimnid der
Omelettenbereitung ? Oft befommiman gang
Delizitje Omeletten 3u effen, oft find fie fait
nidht 3u zerjdneiden und dodh jdheint an ben
Butaten bier wie dort nicht gejpart worden 3u
fein. Vielleiht fparfe man nur 3u wenig, da=
Her Der Wiigerfolg ¢ Tmmerhin ware ich danf=
bar, twenn mir eine titcdhtige Kodhin dad RKunit=
ftiid befhreiben twollte. NMicieli,

74, Wie bereite ich gute BVBrotdyen 3u Thee
aud RKrvdutern, Somaten e und Kije? Wir
modten dDad Fleifd) bei Der Ubendbewirtung
port Gdften moglidhit abjdaffen, jolten nun
aber auf Diefem LWege viel Ubwed)Blung bieten
fdnnen. Haudmiitterchen.

75. it die Sauermild audy im Winter
3u empfehlen? Th vermute, daf fie in diefer
Sabredzeit eher Fdlfend toirft und durd) warme
Gpeifen erfest werden jollte? Wie fann man
eine tmmer gleid) angenehm jauerlidh) jdhmef-
fenbe Gauermild) zubereiten, fei e8 im Goms=
mer ie im Winter? Hausdfrau.

76. Wo fonnte ich Woghurtpilze mit Be=
fchretbung der Pilze beziehen? Ober fonnte
mir eine Leferin {olcdhe abgeben? Frau 9H.

a
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