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Srigeitt 100eliy l” Zilrich, 8. Juli 1905.

24 Nummern,

AUrbeit, edle Himmelsgabe,

Zu der Ulenfcdpen Heil erforen,
Liie bleibt ohne Troft und Labe,
Wer 3u deinem Dienft gefdhmworen,
Dir entfpringt der Weifen Labe,
nd did) metden nur die Toren;
Ungeftiit von deinem Stabe,
Ud)y, wie oft wdr’ id) verloren!

Bobenitedt,
R

€ingemachte Friichte und Gemiise.

(Maddbrud verboten.)

Daf frifjhe Friihte und Gemiife, twie
{ie dber ©Sommer unbd Herbit bietet, fiir eine
rationelle €rndfhrung einen Hohen Wert be-
figen, braudjen wir nidht mehr u beweijen,
Leider aber ftehen gevade bdie delitateften
Fritdhte und bdie feinften Gemiife und nuy
verhiltnigmipig turze Seit frijd) sur BVerfiig-
ung. OGliidliderweile haben wir feit einer
Reihe von Jahren verfdiedene Konfervier-
ungdmethoden fenmen gelernt, fo daf e3
aud) der einfadjjten Hausfrau moglid ift,
einige Flajden Frudtiaft und einen Topf
Sonfitiice jelber Bersuftellen und Semiife
in fleinem Mafpftabe Haltbar zu madjen.

Bur Crhaltung der Fritdte ald ,Cin-
gemadyted” im engern Sinne ift vor allem
Buder, mandmal aud) nod) €jfig oder eine
ipivitudfe Flitifigleit notwendig. Je volls
fommener die Fritdhte und die Jutaten find,
befto befler wird da3 Cingemadjte. Die
Friidyte jollten immer gut erlefen, gleid)-
migig veif und rveinlid) gewonnen fein,
Widhtig ift fermer, dbaf ber Juder- oder
Cifigiaft bdie Fritdte gehorig durdziehe.
Darum ikt man namentlid) grofere Friidte
nnd die Cjfigfrithte (Swetidhgen) tagelang
im ©afte ftehen, um bdenfelben aufgefocht
wieber davitber ju giefen, dbamit der Eifig
ben Frudtiaft anziehe,

Dag RKodygejdhirr felbft mup gut ver-
sinnt ober von Ton, gutem Email ober
Deeffing jein. Sdjlecdht oder gar nidht vex-
innted Cifengejchirr ift um Einfoden villig
unbraudjbar. Die Friifte und Sijte er-
Dalten eine abjdenlide Farbe. Gefunbd-
beitdjdadlih wird allerdingd bad Singe-
madyte dadurd) nidht, aber wir Haben, gut
beutih oder eigentlich franzdfijd gejagt,
einen ,dégodt* vor faffeebraunen Him-
beeven und graubraunen Erdbeeren.

Cine Pauptjache bei allen gezuderien
Jriidten ift ba3 gehorige Cinfodjen bdes
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©afted bi3 ju dem erforderlihen Grad
(Breitlauf, tleine oder groge Perle). Der
Breitlauf ift evreidgt, wenn bder Juder-
faft beim Sodjen tleinere Blajen wirft
unb in breiten, lappenfdrmigen ZTropfen
vom SWoffel flieht. Nad) einigen Minuten
weitern Rodjend fingt der Saft an zu
{teigen ; berfelbe wirft grofere Blafen und

falt in Pleinen runbden Perlen (Ritgelden),

die an einem feinen, bald brecjenden Faben
hingen, vom Loffel. Dad ift bie jogenannte
fleine Perle ober ber Turze Fabemn,
Fialt ber ©aft nad) weiterm Kodjen in
einer grofien, an einem langen Fabden hingen:
pen Perle ab, jo ift died die grope Perle
ober Der lange Faden. Jm allgemeinen
fod)t man Sifte zu jdwadem Breitlauf,
Marmeladen zur fleinen und Gelee ur
grofen Perle, fo bdaf einige Tropfen auf
einen naffen Teller gegeben, fidh zu einer
jitternden Gallecte formen.

Bum Aufbewahren ded Cingemadhten find
@ldfer mit weitem, offenem Halje dedwegen
ben Topfen vorzuziehen, weil man leichter
jede Berdnderung wahrnehmen fann. Topfe
Daben bdagegen Iwieber groBere Dauerhaf-
tigleit.

E3 ift nidht durdjaud notwendig, bdaf
fitr Suder- und Effigfriihte Hevmetijd) ver-
fdyliegbare Gldfer und Tdpfe vorhanben
feien. Qeid)t benehted und wiedber abge-
wijdtes Pergamentpapier jhmiegt fid) den
Sejchiveen jo gut an, daf feine Lufi ein-
bringen fann, wenn gut zugebunden wurbde.

Dap alle Sefifie vor dem Einfitllen durdy-
aud vein fein miifjen, ift felbjtverjtandlich.
Man it dedhalb bdie gewajdenen alten
wie dbie neuen Gldfer, mit Wafjer gefiillt,
einen Tag ftehen. Dann {pitlt man fie mit
warmem Sobdawafjer tidptig aud und in
faltem Brunnenwafjer vollig flar; darauf
[t man bie Feudtigleit abflieen. Bor
pem Cinfiillen mit faftigen Friidten wer-
ben in ber Regel die Glifer nod) gefdhwefelt,
um alle etwa nod) vorhandenen Gdrungs-
oder Sdimmelpilze unjdhadlid zu maden.
Man Halt Hiebei bad umgeftiirzte Glas jo
lange iiber einen angeziindeten Sdymwefel-
faben, bi3 dasdfelbe ringdum blau anlduft.
Die Fritdhte mitffen dann im gleiden Mo-

ment, wo da3 Glas umgewenbdet wird, ein-
gefiillt werden und bor dem Ber|dhliefen
witd wieder einen Augenblik ein brennen-
ber Sdywefelfaben itber die Fritdte gehalten.
©o werden namentlid)y Friidhte, bei denen
man nidht viel Juder jufept — RKirjden,
Heidelbeeren 2c. — behanbelt.

MWem diefed BVerfahren nidht behagt, fann
ven gleiden Jwed durd) eine gany einfade
Manipulation erveidgen, bdie neben der Ein-
fachheit aud) den Borzug hat, daf fie probat
ift. Man fiillt ein Slad mit Wafjer, ftelt
ed bann in warmed Wafjer auf eine Stroh-
unterlage und [dgt bad Wafjer auf {hmwadem
Feuer f{iedend werden. Man Hhat nun jo
biel Friidhte gefodht, ald zum Fitlen des
®lafed erforderlidy find, [eert dann bdas
Wafler qud dem Glaje, ftellt e auf ein
nafjed, warmed Tud) und fiilt die Friichte
fofort ein.

Ueber ba3 Eingemadyte legt man vor
bem Berbindben o groBe Papierdedelden
(oon Poftpapier), daf fie ringdum an die
Wand ded Glajes oder Topfed anjdliefen
und trdnft Dbiefelben auf ber Dberfliche
mit Rirfdwafjer ober einer jweiprozentigen
Salizyl-Lojung. Den gleidjen Swed erfillt
aber aud eine centimeterhohe Shidht Staub-
juder, die den Luftzutritt Hemmt.

©ollte bad Eingefodyte in Gdrung iber-
sugehen bdrohen, wad man am Baudig-
werden bder Dberfliche und an Eleinen
Blasdden erfennt, jo muf dagjelbe mit einer
Buderbeigabe nodymald aufgefod)t werben.
Ein fidered Vorbeugungdmittel, weldes die
Gdrung verhindert, ift bad nodmalige Anf-
fodjen Ded3 Safte, wenn berfelbe einige
Zage nacd) dem Cinfoden wdfferig und
bitnnflitffig geworben ift.

Wie bdie Girung meift eine Folge 3u
geringen Sudersujated odber ju furzer Kod)-
geit ift, fo muB man bdbag Ranbieven, das
LR0tnig= und Kritmeligwerden” bder Mar-
melade einer zu reidlihen Menge Buder
sujdyreiben. Beidbe Mingel fonnen {tatt:
finden, aud) wenn dag Einfodjen mit pein-
lider Gewifjenhaftigleit gani genan nad
den Bor{driften ded Kodbudesd vorgenom-
men wurde. Jn trodenen Jahrgingen find
die Friidhte gewdhnlid) fifer und zuder-
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Daltiger und weniger faftreid), fie bediicfen
alfo weniger Zuder, al8 im allgemeinen
die Rodbiiher notieren. In naffen Jabhr-
giingen darf man von felber mehr Juder
nehmen al3 in trodenen. Jm allgemeinen
barf man auf 3 Kilogramm fitge Friidte
2 Rilogramm Suder rednen, auf Johannig-
beeren aber aud) 3 Rilogramm.

Filr Friidte und Semiife, die im Whaffer-
bade gefod)t werden, ift ein Bermetijdher
((uftdidyter) Berfdhlup bed Iefdljes unbes
pingt nbtig. ©ehr gut bewihren fid) bdie
Cinmadygldfer mit Patentveridhluf (Syftem
Wed, Crnft, Sdildined)t -Tobler 2c.). Die-
felben {ind twobl bei der erftmaligen An-
{haffung etwad tewer, dafitv find fie fahre-
fang braudjbar. Bledbitdfen fann man
nur einmal vermenben und dad Berldien
Dat im Privathauje jeine Sdywierigleiten.
Bitdyfen eignen fid) deshalb fitr grofe Hotels
und Konfervenfabrifen, die einen Spengler
fitr Diefe rbeit zuziehen fdnnen.

Newe Gldfer legt man in einen Kod)-
topf auf etwad Heu odber Stroh, fiillt eine
Pand voll Salz und fo viel falted Whaffer
in ben Topf, baf die Glifer bebedt find.
Man ligt bag Wafjer langjam jum Sieben
fommen, hebt dad Gefdp vom Feuer, nimmt
jedbod bdie Glifer erft Beraus, wenn bdas
Whafjer erfaltet ift. Died BVerfahren madht
diefelben wiberftandafdhiger gegen bdie Hige.

®emiife miifjen nun vor dem Einfiillen
etwad vorgefod)t werden. Ju bdiejem Swede
1dft man Wafler mit Saly fodjen (auf
1 Liter 1 Theeldffel voll Saly), fodht die
Gemitfe einige Winuten vor, jdhidtet fie
nad) dem Abtropfen in bdie Gldjer bid dicht
an den Rand, ftedt die gut gejdhlofjenen
Gldfer in einen grofien Refjel auf Stroh,
Yolzwolle odber eine folide Holzunterlage,
aud) in Drahttorbdjen, jorgt, dap fie weber
umftitrsen, nod) einanbder berithren, indem
man, wo $olzwolle verwenbet wird, foldhe
aud) dazwijden gibt, fiillt Waffer ein und
wenn dagfelbe fiedet, fodht man die vorge-
{dyriebene Beit fort. Dider Stangenfpargel
wird 3. B. 3 Minuten vorgefodyt; fiir das
RNadyfoden im Wafferbade muf man fiiv
/2 Qiter-Glad 45, filr ein LiterSlad 50
Minuten vednen. Erbjen werden je nad

ihrer Groge 2—3 Winuten vorgelodt und
(*/2 Qiter) 45—50 und (1 Riter) 50—60
Minuten im Wafjerbad gejotten. Bohnen
haben 4 —5 Minuten vorzufodjen und je
nad) Bartheit und Menge 45 -55 und
55—60 Minuten im Waijerbade zu bleiben.

Auf gany dhnlide Weife tonnen Friidyte
in Buderldjung gefodt werden, wobei bdie-
jelben ein prachtvofed udjehen behalten.
GrdBere Steinobitfriifhte, wie Apritofen,
Pfirfidge, Wirabellen werden in Buder-
[Bjung 10'/2 Minuten ('/2 Liter - Glifer),
15 Minuten (1 Liter- Glag) im Wafjers
babe gefod)t, fleinere Frithte und Beeren
8!/z und 11'/2 Minuten. Erdbeeren haben
die Fiirzefte Siebeseit, 4 und 6 Winuten,
Johannigdbeerent 9 und 12 Minuten. Bicnen
mit{fen bagegen erft vorgefod)t und 60—75
Winuten im Wafjerbade |dhwigen, bid ihr
harted Jnnere fidh erweidht. Die Gldfer
miiffen felbfiverftandlid) einige Tage nad
vem Cinmadjen nadjgefehen werden, ob der
Beridlup nod) Hiilt.

Tropgdem biefe Art der Friidhte- und Se-
mitjefonjervierung die befte ift, werden dod
nod) Bohnen in Saly eingemadt. Man
befreit bdiefelben von ben Fdben, jdyneibet
fie zurecht, britht fie in todjendem Wafjer
und ldft fie gut abtvopfen. Hierauf fodht
man Wafjer mit fo bviel Salz, daf das
erfaltete Salzwafjer ein Ci trdgt. Die
Bohnen |Didtet man in ein Fapden oder
in einen Oteinguttopf, belegt jede KQage
Bohnen mit Weinvebenblittern und glefit
bag ©aljwafjer daritber. Man legt ein
Tud) auf bie Bohnen, ein gut pafjended
Brett bdavitber und bejdwert dadjelbe mit
einem grofen Stein. Wenn Bobhnen ge-
holt werden, wad alle 8 Tage gejdehen
follte, fo nimmt man bdie Gdrftoffe weg,
wijdt Tud) und Brett in Wajjer titdhtig
und legt fie wieder hin. Die Bohnen, bdie
man fodjen will, werden einmal in Wajjer
gefpitlt, itber Nacdht in frijhes Wafjer ge-
legt und erft dbann gefodit und wie frijche
Bohuen behanbdelt.

Um Bohnenjalat im Winter frijd zu
haben, werden die Bdhndjen in Salzwafjer
weid) gefod)t und auf ein Tud) gebreitet,
damit fie gut abtvopfen und ecfalten fonnen.
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Dann gibt man fie in einen fteinernen
Zopf, gibt abgefodhten und wieder erfalteten
Cifig (Weinelfig) daritber und zulesst eine
brei Cm. hohe Sdhidht reined Dlivensl.
Bugebunbden und an einem fithlen, trodenen
Ort aufbewahrt, Halten fie fich bis tief in
den Winter hinein; nur muf dag Oel immer
gleid) hod) iiber ben Bobhnen ftefen. Gany
gleich werden aud) Surlen eingemadyt, in-
bem man fie {hdlt, hobelt, ohne zu foden,
fie in bie Topfe jdidtet und getodten Eifig
und Oel daritber giept.

Sdylieflid) jollen wir aber aud) den Wert
bon Dirrobft und Dorrgemitfe nidht unter-
jhagen. Bwar enthalten beide nidht den
vollen Wert und ben volftindigen Ge-
jmad der frijhen Frudt und bed griinen
Gemiljes, aber die Bebeutung bderfelben ift
burd) die Crfabrung feftgeftedt. Bu jener
Beit, da ber ,Grofvater die Grofmutter
nahm”, fam Dirrobft und Dirrgemiife
bfterd auf den Tijd) unbd bdie Leute befan-
pen fid) wohl babei. Die einfadje Haus-
manngioft jener Tage erndfhrte ein Frif-
tiged, {tarfes Gejdhlecht. M. H.

ok

Ih will’s ,,ietzt dann* maden!
(Nadydrud verboten.)

Den Frauen wird oft der Vorwurf ge-
madyt, baf fie Groped mit bem — Munbde
leiften, daR e3 oft lange geht, bid dem Ent-
jdhlufle aud) die Tat folgt.

©o ungerechifertigt ift ber Bovwurf nidht,
gibt e8 doch) Frauen, bie bei jeder Gelegen-
beit fagen: ,Jch will jest dbann died und
bag — irgend eine Arbeit — macdhen!” Und
wad gilt's, nad) adt Tagen ift fie nod
nidt getan; vielleid)t Hat bie Spredjerin
jdon vergefien, bap fie die Sadje jhon —
vor adht Tagen an Hand nehmen wollte,
fie gibt nimlid) auf unjer Befragen wieder
bie gleide Antwort., O biefed ,id) wil’s
jept dann madjen” fommt einem fo Hbe,
jo leer und nidtdnupig vor, dbaB man bder
©prederin am liebften gleid) bden Munbd
jhlieBen modyte. Unerjchiitterlich treu bleiben
fie dem ,maden wollen”, aber zur Tat
fommt e3 fjelten!

&2 mag Gebanfenlofigleit, Gewohnheit
fein, baf bdie einen Frauen biefe Redbens-
art ftetd fithren, aber e3 bdiinft einem, dem
Gatten follte bei bem ,madjen wollen” die
Geduld auggehen. Titige Frauen fiihren
bie Nedendart fider nidht im Munbde, fie
vollbringen, wad getan werden mup und
fie findben mandje Arbeit felbftverftandlidy,
nicht ber Erwihnung wert, welde ihre Be-

fannte vielleidht fhon Bfterd ,jest dann
madjen wollte”.

Lieber weniger wollen, aber mehr tun,
fei ba3 Lofjungdwort jeder Hausdfrau; fie
jelbft erfpart fid) dadurd) mandhen Aerger,
manchen Berdruf und hat die Bfriedigug,
va8 Moglidyjte geleifiet zu Haben.

Je jdneller man eine Acbeit anpadt,
befto befjer gelingt fie, befto weniger Beit
braudyt man bdazu. Aber wer’s ,jeht tann
madyen will”, dex fioTpert nod) iiber mandjes
Dindernid, bid er’s jur Tat bringt. Gs.

22555 hashalt. E&&ee

Blatter zu konservieren. fovbeerymetge,
Ejeu=, Rofenz, Brombeerbldatter und anbere lafjen
fid wie frifd und glinzend erhalten, wenn man
fie auf betben Seiten mit Trodendl, bad man
aud) bet der Malevei anwenbdet, bejtretdt. Die
fleine IMilhe wird rveidlidh belohnt, Sind bdie
Bldtter gut getrodnet, fo lajfen fid) hitbjdhe Straupe
bavon arrangieren. Aud zu Tifd)=Deforationen
ober ju Krdngen um bdie Bilberrahmen etgnet fid)
ba3 fdhone Laub vorivefflich.

Um zu verhiiten, dass der Teilg beim
Hufgeben iiber die form lauft, umgibt man
fie mit einem iiberjtehenden Streifen von weifem
Lapier, dbent man mit Clweip jufammentlebt.

Badewannen zu reinigen. Babewannen
von Sinf werben fehr blunf, wenn man fte mit
Sand und verditnnter Salziduve tiidhtig audreibt
und mit Waffer nadfpitlt, Bei der Anwendung
von Salafdure ift Borfidht geboten, dbamit fie nidyt
an Rleider oder anbdere Gegenftinve fommt. Sie
follte immer jo aufbewahri werben, dag fie nidht
tn unberufene Hanbde gelangen fann.

Unfaubere Babemwannen u. bergl. put man auf
folgende Weife: Dian madt eine fette Lauge von
grilner Setfe, taudt etren Lappen in dlefe Fliifjig:
feit, gibt auBerdem aui ba3 Tud etwad Soda
und Sanbd unbd reibt die Wanne tildtig aus, von
aufenr und von innen. Fleden, bdle nad biefer
Behanblung niht weichen wollen, veibt man mit
Saljfdure ab. Dann fpiilt man die Wanne tildhtig
aud unb fibergiept aud) bte Rander mit frijdem
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Waifer. Die fo gepupte Wanne wirb gany jauber
und blant.

GBlaserkitt von fenstern zu entfernen.
Slafjerfitt, der bdie Fenjter befledt Hat, enifernt
man badburd), ba man bie Fleden mit Petroleum
anfeudhtet; naddem {ie aufgemeidht {ind, jdhabt
man fie mit einem fpiken WMefjer, ilber weldesd
man einen Lappen legt, behutjam ab, bamit man
bie Sdhetben nidt verfratt.

Gummigegenstande, Sd)laude, Cigbeutel 2.,
bie hart geworden find, legt man in lauwarmes
Waffer, {chitttet nad) und nad) Heiged Hhingu, lapt
bie Sadien langfam barin ermdrmen, bad lelte
Wafjer barf jo heig fein, da man e8 an bden
Hinden evtragen fann. Dann widelt man Sdldude
rund auf, dbaf feine Brudftellen entftehen Lonnen.
Sdywammbeutel und bergleihen Gegenftande, bie
leiht britdhig werben, feudte man von Beit 3u
Seit an. Aud) beim Cinpaden ded Bremnappa-
rate3 acdhte man darauf, dag der Shlaud nidt
gefnidt wird, weil berartige Brudhitellen nicht 3u
veparieren find. Damit der Shlaud nidht Hart
wird, hebe man den Brennapparat im Winter im
ermdrmten Simmer auf; braudt man biefe Bor-
ficht, halt ev fidh jabrelang.

!a@@%} & o Kide. o » |§§§e'

Syreileiettel fitr die biivgeclidie Riidge.

Montag: Brotjuppe, Kalbfleijdoogel, RNeid mit
Rafe, Kopfialat.

Diendtag: Cinlaufjuppe, Sdafdragout, Bohnen,

*Kiridfuchen.

Miwod): Grilne Suppe, *Qeberpudding, Kobl-
rabi, gebratene Kartoffeln.

Donnerdtag: WMeblfuppe, Lungenvagout, Nubeln,
Hetdelbeerfompott.

Treitag: *Kerbeifuppe, gebadene Ralbsfile, Spinat,
RKividPitdli.

Samatag: Gemiljejuppe, *Sdweinsbraten, *Sdol-
tenerbfen, Rarioffeln & la créme,

Sonntag: Suppe aud griinen Crbien, *Lad)s auf
holldndifjdhe Art, *Clerfdwdamme, gebadenesd

Hirn, Mangolbjtengel, *Himbeerglace mit
Rabhm,

Diemit * bezeidneten Regepte find in biefer Nummer zu

finben,
Rodireiepte.
Alkoholhaltiger Wein fann su fitgen Spetfen
mit Borteil durd) alfoholfreten Wein ober wafjer:
verbiinnten Sirup und ju fauren Spetfen dburd
Bitronenfaft erfefit werben.

Rerbelsuppe. Ctwas fleingefdnittenes Wurzel-
werf wird Purze Seit in Butter gejdwist, worauf
mau einen Kodhloffel Wiephl barvitber ftdubt und

ebenfalld furze Beit jdhwipen [akt, foviel Flet)d=

brithe ober fiebended LWafjer dbarauf fiilt, ald man
ant Suppe bedarf und biefe bamit verfodht, bann

burdpjetht und mit etner Handooll feingehadtem
Rerbel nod) eine Blertelftundbe langfam foden
[agt. WMan legiert die Suppe fury vor dem Auf:
aeben mit einigen Gidbottern, {ut ein Stiid frijde
Butter dbavan unb gibt fe itber gerditeten Semmel-
wilrfeln auf.

Lachs auf hollandische Hrt. Tan fodt
frifden, audgenommenen und gejduppten Ladh3
gang oder in Stiiden blof in Salzwaifer, tnbem
man auf je 4 Liter Wafjer 180 Gr, Saly rednet,
Da3d Wafjfer rafd um Sieden bringt und bden
$iid bineinlegt, weldher bievauf gans Ilangjam
gargefodht, angevidhtet und mit holldndbifdher Sauce
st Tiid gegeben wird.

Leberpudding. 3Beit 2 Stunben. 1 Kalbs:
leber, 150 Gr. Sdyweinefett, 20 Gv. Butter, 2
Bwiebeln, 2 Sdalotten, 2 altbadene Brdtden, 5
Gier, ferner nad Belicben 50 Gr. geriebener Kife
unbd einige Trilffeln, Sal, Gewiirge. — Die ent-
fautete Leber yweimal dburd) die Flelidhadmajdhine
laffen, Bernad) bad Sdymweinefett und julepst dic
eingeweihlen unbd feft audgebrildten Brotchen.
Bmwiebeln und Sdalotten werben fein gejchnitten
und in der Butter mit bem Brot gedilnftef. Pan
bringt bie Gigelb mit bem iibrigen jujammen und
rithrt su einem feften Teig. CEine Pubdbingform
mit Butter over el audftreidhen, vor dem Ein-
filllen ben Sdynee ber 5 Ciweife barunterztehen
und 1'/s Stunden im Waijerbabe Lochen. Man
fervtert su diefem Geridht eine pifante Sauce.

Aud ,Gritlt in ber Kitdye".

Gewdhnlicher Schweinsbraten. Reit 1'/:
bid 2 Stunden. 1 Kilo vom Rilden, Sdhlegel
ober ber Laffe, !/2 Liter Waffer, Bratengemilfe,
Saly, Pfeffer. — Dasd gelagerte Fleijh wird gut
geflopft, in bie Bratpfanne, wenn midglidh auf
ben Bratenroft geleat, gefalzen unb mit bem fiedend
gemadyten Wafjer begoffen, zugededt '/: Stunbe
gebilnftet, dann abgededt und entmweder in ben
beigen Bratofen gejdjoben und unter fleifgigem
Begiegen und Entfetten gar gebraten ober wo fein
Bratofen jur Stelle ift, fdhiittet man bdie Briihe
vom Borfodyen in ein Dbereitftehended Topfdhen,
brdt den Braten tm eigenen Safte braun und
giefst dbann die Brilthe wiedber u, um thn jugedbedt
weid 3u {dmoren. Sdyweinebraten follte nie tm
Fett angebraten werben.

Schotenerbsen. Beit */« Stunben. 500 G,
Erbjen, 80 Gr. Fett, 20 Gr. frijdhe Butter, /2
RKody(Bifel Dehl, Peterfilte, 8 Dejiliter Fleifchbrilhe,
Mustatnuf. — Die von Fdden und Spiten be:
freiten Grbfen werben gewajden und in bad heif
pemadyte Fett gegeben, gejchiittelt und efwad ge-
dilnftet. Dann wird dbad Piehl darilber geftaubt,
wiedet etwad gebilnftet und julept die Fliljfigleit
jugeaoffen und bdie feingehactte Pe:erfilte mitgefocht.
Auf langfamem Feuer weid) jhmoren. Die Sauce
mufy fury eingefocht fein. Sulet fitgt man bie
frifche Butter bet und richtet itber einige gebadenc
Brotjdnitten an, dle um den RNand bder Platte
gelegt mwerben.
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E€ierschwimme als Gemiise. Die gepusten,
gewajdenen unbd in Stitde serfdnittenen Shwdamme
werben mit veidliderButter, einer gehadtenSwiebel,
etwad Pfeffer und Salj in einem verdedten Kajjerol
weld gebampft, worauf man ein wentg Wiehl
baritber jtaubt und Prdftige Fletidhbrilhe obder ein
wenig Rahm daritber giegt, womit man fie nod
einigemale auffoden [dgt. Nimmt man Fleifd:-
brithe, fo fitgt man julet aud) nod) etwasd ge-
hadte Peterfilie bazu. Oft jdhmort man fie mit
zerlaffenem Sped, worin eine gehadte Smwiebel und
Peterfilte gefdhmiht werdben, gieft jpater Fleifdh-
%r':\l'be bingu und iiberftveut fie mit gejhabtem

dfe. :

Bimbeerglace mit Rahm. 2 Gier werben
mit 2 Riter Rahm tiidttg zerquirlt und iiber
pelinbem SFeuer unter fortgejetem Sdlagen jum
fodhen gebracd)t, worauf man bie Maffe big jum
Crlalten weiterjhlagt, mit dem Saft von 1 Liter
burdygeftridener Himbeeren und 150 Gr. Ruder
vermijdht und in die Gefrierbitdyfe fitllt.

Rirschenkuchen. Ptan jdneidbet altbadene
Wepalt ober Mobdelbrot fein, fodht died mit wenig
IMild) su einem diden Bret und gibt ein Stitddyen
frijhe Butter bdazu, geftohenen IBuder, etwas
Ritmmet und voh geftogene Manbeln. Der Teig
fommt vom Feuer in eine Sdiifjel, wenn ales
qut vermifht wordben iit. Jft ber Tetg erfaltet,
fommen 8—4 Gier baju, bad Weike ju Sdnee
gefdlagen, und 500 Gr. gewajdene Kirjden mit
ober ohne Steine. Jn gut gebutterter Form wird
nun bie Maffe, in nidht 3u hetpem Ofen gebaden
und mit Kirjdenjauce feroiext. 9.

Gingemadite Friidife.

Peidelbeersirup. Gut erlefene, vedht veife
Heidelbeeren werden gewajden, auf einem Siebe
abgetropft und in ein Kaijerol gejchiitiet, weldes
man entweder eine Biertelftunde in den warmen
Ofen ober in ein Gejdp mit fodendbem LWafjer
ftellt. Dabet gerdriidt man bdie Beeren mit einem
Dolaloffel und prept fie, wenn fid) reidlider Saft
gebilbet Bat, dburd) ein Tud. Sobald fih ber
Saft etwasd gefldrt Hat, {ditttet man ihn vor:
fibttg ab, dbamit nidhid von dem Bobdenjas hingu-
fommt, wiegt ihn, nimmt auf fe 500 Gr. Saft
pa3d gleihe Gemidht Suder und feht beided 3u-
jammen aufs Feuer. Man nimmi wdhrend ded
Kodhens ben Schaum gut ab, bid {ich feiner mehr
bilbet, {iebet ben Saft bid sum Pleinen Faden
ein, [aft thn dann in einer Sdhiifjel erfalten und
fillt thn fpdter in Flajden, die man verforft und
verfiegelt aufbemwabrt.

Peidelbeergelee. 6—8 Liter fehr veife Hetdel-
beeren werben mit einem Hol3loffel zerdriicdt und
burd) ein Tud) ober Haarfieb gefeiht; auf 500
Gramm Saft nimmt man dad gleide Gewidht
Buder, [dutert ihn ju biinnem Sirup, mijdht den
Saft hingu und verfodt dbenfelben unter haufigem
Umrilhren ilber gelinbem Feuer fo lange, big ein
auf einen Teller gefeister Tropfen fofort ftare
with. Dann fillt man bdie Gelee in Bildfen,

bebedt fie mit Rumpapter und bindet Blafe ober
Pergamentpapier daritber,

€rdbeerkonfitiire (Sdilitelfritdte). Die
Gartenerbbeeren werben jwelmal mit faltem
Waffer abgepiilt und in einer Meffingpfanne
auf mittelftarfed Feuer gebradyt. Gefiebter Buder,
/s bed Gewidhtd, witd daritber geftreut, fleipig
umgejchiittelt und mit einem {ilbernen Loffel ab-
gefdydumt, Kodhzett 10—20 Minuten. Man richtet
die Beeren tn eine Schitijel an unbd fitdt halb erfaltet
in bie Cinmadygldfer. Die Crdbeeren bleiben auf
biefe LWeife fdhon gany (weil nidht gerithrt wird)
}mb haben ein frijdes Avoma; aud halten fie
ange.

Rirschen einzumachen in fruchtgelee.
2 Kilo Buder werden mit /2 Liter Himbeerfaft
und /z Liter Johannisbeerfajt flar gefodht unbd
gut abgefdhdumt: hierauf legt man 1'/2 Kilo filfe,
ausdgefteinte jdhwarze Kirjdhen unbd ebenfo viel veife
audgefernte Weidhfeln in ben Sirup und Idft
alle3 unter Haufigem Umriihren foden, bi3 ber
Saft geleeartig exftarrt, wenn man einen Tropfen
auf etnen Teller fest. Wan filllt bie Kirfden
jamt dem Sirup in Steinbiidhien, [dpt fie aus:
fithlen, bedect fie mit einer Lage Staubjuder und
binbdet fie gut ju. Diefed befonders wohljdhmedende
Cingemadyte halt fid) vortvefflich.

]9%%) Gesundbeitspflege. ééée{

Vorsichtsmassregeln beim Baden.

1. Dian bade nte mit gefiilltem WMagen, am
beften erft bret Stunden nad) dbem CEffen.

2. Man fteige nie erhit ober wenn man 3u
fdmell gegangen ift, gleidh in3 Babd, fondern rube
fih erft aus, bi3 bad Dery rubig geworden und
ber Sdweip {id verloren hat; dann aber fleide
man fid) nidht su langfam aud, um Erfaltungen
su verbitten, wajdye {dnell Bruft und Kopf, taudpe
{chnell unter und bewege fich Praftig.

8. Man babe nie bei Gemittdbewegung, Sdhwin-

1 bel, Uebelfeit und Bruftbeflemmungen.

4. Tan babde nidht ju lange, bet Lalten Badern
nie langer al3 vler bid finf Winuten, unter 14° R.
ober 17—18° C. geniigen eine bi3 zwei Minuten,
bet warmen Bddern nidht iiber jwansig Minuten
unbd nidyt itber 80¢ R. pber 87,50 C.

5, Pan bade falt tdglidh nie mehr ald ein:
mal, warm widentlid) ein- bid sweimal.

6. Man badbe falt nidht bid in bdie rauben
Herbittage, da dadburd leidht Crfdltungen, Ueber:
reijungen 2c. entftehen.

7. Nad)y dem Bade umbiille man fidh vajd
unbd veibe fich tiichtig ab, ziehe fich nidht su jchmell
an und madye fodbann Bewegungen, aber nidht 3u
ftivmifd und fo lange, bi3 bda3 Gefithl behag-
lidger Korpermdrme aufgetveten tft. Nad) einem
warmen Bade gehe man nidt jogleid in die Lalte
Luft, fonbern bewege fid) im Simmer.

oF
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9233  Krankenpilege. |E€ece

Wic bebandelt man Inscktenstiche?

Dan erfennt fie an dev Srtliden Entziindung,
Sdywellung, Rotung, Sdmers, Beulen, Lymph-
gefdentsitndung, Ohnmadt, Fieber, KRrdmpfen und
Lungenldhmung, :

Behandlung : Cntjernung ded Stadels aus ber
Daut, Betupfen mit Ammoniakldjung (1:5—10),
Gisumidilage, Bleimafjer, innetlidh Alfohol, Lalte
Uebergiepungen in warmem Babe, wenn tm PMunbe
und Raden, gurgeln mit ftavfer Saljldjung
ober etwasd verbiinnter Ammoniafldjung (2: 200),
bann Cispillen. Dr. Baith.

195555 Grtentan. SE€See

Die zebn Gebote des Gemiisebaues.

Da auf dem Lanbde die VBejorgung ded Gemiife:
gartend Dhauptiadlid) der Dausfrau obliegt, fo
feien thr folgende zehn Gebote itber die Gemilfe-
fultur sur Beherstgung anempfohlen:

1. An Orten, wo dad ilberflitffige Gemiife
nidt su guten Preifen rvegelmdihigen Abjay findet,
[ege man ben Gemilfegarten nidht ju gro an, weil
biefe su el Arbeit und Dilnger erfordern witrden,
im Bergleid) su dbem Crirag, ben fie ltefern.

2, Die Gemilfebeete miljfen eben liegen, obder
bodh) nur wenig nad) Siiben ober Sitbweften ge-
neigt fein. An Wbhangen miljffen bie Beete
tevajfenformig fibereinanber gelegt werben, damit

. bag Waifer nicht oberflachig abflieht.

3. Jlad) je 6—8 SJabren foll ber Gemiife-
pacvten titdhtig vigolt, b, §. Bi8 auf 60—70 Ctm.
Tiefe umgegraben werben. Auferdbem mup man
ihn iebed Spdtjahr |patentief umgraben, damit
per Boden redht durdyfrieren fanm.

4, Den Sommer iiber ift der Bodben mit ber
Hade vedt fletpig ju lodern, died mup auf Lehm:,
Ton= ober Sanbboden nad) jebem ftdrferen Regens
gufle geidhehen, weil duvch bdiefelben auf foldem
~ Boben leidht eine BHarte, undburdbdringlide Erd-
frufte entjteht, bdie eine gedeihlidhe Cntwidlung der
Gemiifepflangen Hinbdert.

b, Beim Begiegen ber bepflansten Gemilfe-
beete barf am Waffer nidt gejpart werben. €3
ift beffer und man erfpart viel foftbare RBeit und
Arbeit, wenn fo ftarf begofjen wird, bap jelbit
ber Untergrund nody gehorig durdyjeudhtet wird;
man fann bann felbft bei trodenftem Wetter 4
bid b Tage wavten mit dbem weitern Begiefen.
Saatbeete milffen nidht {o ftarf, aber bdafilv tdg-
[id) begojfen werben. JFm Sommer begieft man
bed abends, im Frithjahr und Herbjt richtiger am
Morgen.

6. Um bdie {o nadteilige Krujtenbilbung auf
©amenbeeten 3u verhilten, empfiehlt e3 {idy febr,
pen Boben mit jde, Gip3, Sagemehl ober Torf:

ftreue leidht su bededen, wodurd) sugletd ein zu
rajdes Austrodnen bed Bobens verhinbert wird.

7. Dte Gemilfefamereien beftelle man, um
bie gewiinfhten Sorten jzu erbalten, mdglichit
frithseitig, aud) unterideibe man bet dber Sorten:
auswahl frithe, mittelfrithe unbd fpdte, wetterharte
und froftempfindliche Sorten.

8. Bum Bepflanzen der Gemiljebeete vermende
nur frdftige, gcjunbde, aud)y nidht su alte Seh-
linge, Pilterte Seplinge, wenn aud etwas teuver,
find ben anbdernt vorzusiehen, weil fie beffer an-
wadfen und fid rafder entwideln.

9. Man pflange ja nidht su dbid unbd womdg-
Ith tm Berband; e3 ift viel Deffer, weniger und
bafilr jdonered Gemilje ju ziehen, jowoh! filv ben
eigenen Bebdbarf, wie fiir den Verfauf. €3 ift aud
nidht von Vorteil, die Gemiifebeete mit Swifhen-
fulturen ju fehr audzunilien, befondberd wenn ber
Boben nidht fehr fett ift.

10, Ale Blattpflangen (befonders die Salat-
und Kobhlpewddife) brauden zur guten Ausdbild-
ung otel Nahrung. Daher barf dad Diingen bder:
felben mit fchnellwirfenden Diingern wahrend des
ftd Ejten Begetationstriebesd nicht unterlaffen werben.

Werden diefe Gebote richtig befolat, dann wird
aud) ber Crfolg ein befriedigenber fein. —r.

225D o Frage€hie. 0 [E€ee

Anftoorien.

40, Jdy beyweifle, bag man einen grauen,
burd) bad Tragen gelblidh gewordbenen But wie-
ber in tabellofer Sdyonbeit Herftellen fann! Da
midjte ih dbodh lieber, wenn dad Stroh nod) gut
ift, benfelben bem PHutmader anvertrauen und
event. {dwary fdarben laffen. Abonnentin.

41, Wie man Tabakstaub verwenbet, vefp.
wie viel auf eine Giegfanne voll Waifer su rednen
ift, fann i Jhnen leiber nidt jagen; wir beniigen
al3 fehr wirfjamed und unjdhadliches BVertilgungs:
mittel bas Peiroljetfenwaijer, dbad fidh bet ridh-
tiger Bubereitung wodenlang aufbemwrahren lift,
jo lange fein Petrol auf der Oberflade {dhmwimmt.
Man nimmt dazu 2 Kilo Sdmierfeife, die mit
ca. 1'/2 Citer Waijjer zu eimem didflilifigen Bret
aufgeldft wird, JIn bdiefe Majfe giept man unter
fortwdhrendem Rilhren 1 Liter Petrol, dad fich
gut mit dem Seifenbrei vermifjdhen lapt. Fun
gteBt man bid auf 50 Liter Waffer dazu, indem
wiedber fortmdhrend mit einem Befen umgerithrt
with, Die Mijdung ift vermwendbar, fobald fein
Petrol mehr obenaufjhwimmi. Diefed Injeften-
vertilgung3mittel fann man entmebder mit ber
Rediprige ober Gieglanne mit feiner Braufje ver:
fprigen, aber nie bet der grofen Hige, jonbern
abendd. €3 {ollte fiberhaupt fein joldhed Mittel
in ber Sonnenglut verwenbdet werben. K. IB.

42, Aus Kirschen lafjen ficdh) febr gute Nadh-
fpeifen, die audy al3 Hauptipeifen am Abend bienen
fonnen, madien. Jd) nenne Jbnen einige:
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Rivfdfiidhli. Bindbe 5 RKirfden an bden
©Gtielen jujammen, taude fie in guten, nidt u
bilunten  Omelettenteig und bade fie in BHeiBer
Yutter, bie bavilber jujammengebhen mup. JNodh
[eifs, brehe man die KAdIi in Suder und Stmmet.

KRividpiivee Rofte feine Brotwilrfel jdhon
gelb in slemlich) viel Butter, gied gefochte Kirjchen
Detf an das Brot und ferviere bie Syeife warm.

Kirihenomelette. In auten Omeletten:
tetg gibt man weide Kiriden, badt die Omelette
redht langfam gelb unbd beftreut fie Heip mit Suder.

RKividenfuden von Bldatterteig Der
Boben ber Form wird mit Bldtterteiq belegt und
cin hitbjdher Rand ausdgelegt. Den Teig beftveut
man bicht mit gefioBenem Bwiebad, der mit Wan-
beln unb Juder vermijdht ift, darauf legt man
fehr eng anetnanber audgejteinte Kirjden, beftreut
jie mit Buder unbd gibt den Kuchen in den Ofen.
Man fann aud) etwad Mild) mit verflopfiem Gi
davitber giegen, wenn der Kuden bald ferttg ge-
Daden ift.

Kirfdentompott, hodh aufgehduft in einer
Glasidhale mit Biscuitd garniert, mit Schlagjahne
aufgefiillt, jhmedt febr gut.

Kirfdenmus. Audgefteinte RKirjden fom:
men mit menig Waffer aufs Feuer und werdben
wetd) gefodit, dbann nod Hetf dburd) ein nidht su
fetned Sieb geftvichen. Bu 250 Gr. diefer Maije
fommen 250 Gr. Buder; fie witb neben bem
ober auf fleinem Feuer langjam ju Mavmelade
verfodt.

RKitjden bilrfen nidht mit Mehl gefodht wer:
ben, auf feinen Fal foll joldhed bavan gegeben
werden, fondern nur wenig Waijer und Juder;
bie Friidhte stehen Saft genug. Aud) andered OH{t
foll fein Mehl entbalten, aud) Heibelbeeren
nidt. 3Id filge nodh ein foldhed Rezept bet.

Auf 500 . gewajdiene Heidelbeeven fodhe ich
vorher ein Glad Wafler mit einem Glaje Suder,
bi8 e3 ein wenig steht, dbann fommen bie Heidel:
beeren bavein, werben nur einmal aufgefod)t und
angeridhtet. Ste {dhmeden vorzitglid. Durd) lin-
geved3 Kochen werben fie bitter und immer jaurver,

43. Jd bin gar nidht eingenommen filv bie
fogenannten gemalten, aljo bie mit Oelfarbe an:
gejtrichenen Kiichen. €38 verhdlt fidhy witflid {o,
wie Sie fagen, aud) wir habden immer najje Wanbe
und Haben dad BVergniigen, taglih am Bodben bad
abfliegende Wafler aufzutrodnen. Wie unar ge:
nehm ba3 im Winter ift, Ionnen Ste {id) dbenlen.
Aljo lteber eine geweifelte Kilde, ble man jebed
Jabr fitjd tiinden [Gt. Dasd ift meine Anjidt.
Jd bin begterig, su lefen, was anbere fiitv Ant:
worten einfenben werben. Frau Lija.

44, Gin guted IMittel aum Bertreiben ber
Erdhkrebse (Werren) fann tdh IJhnen nennen.
TMan giept in die Gdnge, bie bie Tiere an ber
Grboberflade anlegen, etwad Leindl und davauf
Wafler. Die Tiere fommen dann an die Ober:
flace. Wo fehr viele folder Sdhablinge fidh an:
gefammelt Haben, ftellt man tn Abftanden von ein
Pieter glafierte Topfe ein, bdle su biefem Bwede

eigend bergejtellt mworben find. Der obere Topf-
rand mup babet efva 5 Cm. unter dte Erbober-
flacge fommen. Wo man f{tatt ber eigentliden
Werrentopfe gewdhnlide Blumentopfe nimmt, adyte
man barvauf, daf dad Abjugdlod) gut mit einem
Korfen verftopft iit. Dann filt man die Sefdfe
halb voll mit Waijfer. Die Tiere fallen dann bet
ihren Wanbderungen in die Topfe und find gefa;ygen.

JFragen,

45, Wird bie Whiasche mit der Beit verdorben,
wenn {d) nidt genau nad) ber Loridrift verfahre
und bdie gritndlid) gefpiilten Stitde aufhdnge, ohne
fie vorher nodh mit Heiem Wafler gebrilht u
haben? Jd bin bed LWetterd wegen, um rajd
trodnen ju fonnen, in leter Reit wiedberholt ge-
swungen worben, jo ju verfahren und Habe dabet
noch feinen Nadteil hevausgefunden. Jdb midte
aber von Crfahrenen nod) ju vernehmen juden,
ob e3 ber Wafde bodh tm Laufe ber Reit {dhadben
fonnte. Gine Unerfahrene.

46, Wer gibt mir ein bewdhried Rezept jur
Perftelung von Sirup von schwarzen Jo-
bannisbeeren an? Beften Dant zuvor.

Haudfrau in .

47, Haben bdie w. Hausfrauen gute Crfahr:
ungen gemadt mit bem Stopfapparat, der jeiner
Beit im JInjeratenteil verfdyiebener Seitungen an:
pepriefen wurbe? Und wenn bdie Erfahrungen
gitnfttg gewefen find, wer jagt mir, wo der Appa:
rat nod) su Haben ijt? Gither.

Zuger Stadt-Theater-

IL.ose

W&~ Zichung 24. Juli 2pa
Emission II, versendet &4 1 KFr. per Nachn.

Frau Blatter’ Lose-Versand,

Altdorf.
Haupttreffer Fr. 30,000, 15,000. Gewinnliste
20 Cts.

Auf 10 ein Gratislos.

Hans- u. Kiichengeriite

emaillirt, verzinnt, poliert,
Spezialitéit: feuerfeste (Geschirre.
Emaillirte Schilder jeder Art,

Molkereigeschirre, verzinnt,

Alles in vorziiglichster Ausfiihrung
liefert zu billigaten Preisen prompt die

Metallwaren-Fabrik Zug A.-G.

Stanz- und Emaillirwerke, Verzinnerei.

Zua beziehen in allen Geschiiften
fiir Haushaltungsartikel.

Hochste Auszeichnungen an ersten Ausstellungen,




	...

