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Crideint jahritd in
24 Nummern,

I Ziivich, 6. Augujt 1905.

Riihmlidy ift es, viel 3u Fonnen,
Berrlidy ift es, weife fein,

Und es oarf der Iien{d) entbrennen,
Sidy ves forbeers ju erfreun.
Uber gottlider und {choner
3it des Berjens edle Tat,
Wojn oft die ftille Saat
3In der frommen Kinderjeit
Mutterliebe hingefjtrent.

oF

Zur Krankenernabrung.
Ausd ,Crndhrungslehre”’ von Lina Worgenitern.

Mahlmann.

Bei allen Krantheiten find |dwerverdau-
lidge Speifen zu vermeiden. €3 fei dedhalb
an biefer Stelle gefagt, was leidht und wad
fdhwer verdaulidy ift.

Magered Fleijd von jungen Tieren, Ge-
flitgel, Ralbfleijd), Ralbd3mild), Wildbpret ift
leicht verdaulich, gebratened Fleijd ift leidhter
verdaulid) al8 gefodytes, fehniged Fleifd
{dwerer al3 gavted Fleijd) ohne Sebhnen,
wie 3. B. bad von ber Kenle, vom Ritden
und vom gilet der Tieve. Leicht verdau-
lid) find junge Gemiife, wie Sdoten, Grbfen,
RKavotten, Spinat, Spargel, Blumentohl,

junge Bohnen, Sdwarzwurzeln und junge
Teltower Riibden.

Sdywer verdaulid find Linjen, Erbien,
Bohuen, Wohrrithen, Kohl, Koblritben,
Weitraut, Rotlrant und Sauerfraut. Die
Hitlfenfrithie find nur dann leidht verdaus
li), wenn fie enthitlft find oder durdge-
ftrichen beveitet werben. Sdywer verdaulid)
{find von Obit: Niiffe, Manbdeln und Mar-
ronen; leidht verdaulid) alle anderen Obfts
arten.

Die BVerbaulidhfeit der Speifen ift nidt
allein abhingig von bder Jeit, in bder fie
per Magen verarbeitet, jondern aud) von
ber Gadmenge, weldye fid) dabei entrwidelt.
YAm wenigiten Gafe bilden Spinat, junge
Bohnen, junge Erbien, Blumentoh!, Spargel,
Mattaroni, Endivien. Gadbilbung wird ver-
mieden bei gut getodhten diivren Swetjdgen,
Preifselbeeren, rohen Eiern, Fijden, frijdem
Kopfjalat. SGagbilbend und jdwer verdau-
lid) find Knoblaud), Jwiebeln, alle Kohl-
avten, itlfenfriidyte, Harte Eier und alle
Urten Siikigleiten, frijdes Gebad und jip
gefochted Obft. Um ldngften Beit zur BVer-
bauung bedarf von Fijden ber al, wed-
halb er niemal3 Kranfen oder Magenleiden-
ben gegeben werden darf. Wahrend fetter
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Aal 6 Stundben zur BVerdauung braudyt,
brauchen gebratene andere Fijde 3 Stun-
ben, gefochte 2'/2 @tunbden, Forvelen und
Ladys gefodit 1!/2 Stunde, Beeffteat be-
barf 3 Stunden, Hammelbraten 3%/+ Stun-
ben, Hammelfleijd) von alten Tieren 4—5
Stunbden, Ralbsbraten 3 Stunben, Rinder-
braten 3 Stunbden, gefodted Rindileijd)
3!/ Stunden, Wildbraten 1!/2 Stunbden,
fetted ®eflitgel 3—4 Stunbden, junged Ge-
fliigel 2—2°%/s+ Stunbden, Sdyweinefleijd) 4
Stunden, roher Sdjinfen 3 Stunden, ge-
fodited Sdhweinefleijd) 4—5 Stunbden, Kife
31/> Gtunben, Eier, hart getodjte, 3'/2—5
Stunben, weid) gefodjte 3 Stunbden, rohe
Eier 2 Stunben, bt 1'/2 Stunden, Brot
3!/> Stunben, Brotrindbe 2 Stunden, Jwie-
bad 2 Stunben, PHefenfuchen 3 Stunben,
Butter und Fett 31/ Stunden, Kohlarten
31/ Stunden, Spinat und Spargel 1'/:
Stunbde, Nubdeln mit Butter 1'/> Stunbden.
3n jedbem Falle frage die Pflegerin im
Fal einer Crfvanfung den Arzt nad) den-
jenigen Speifen und Getrdulen, welde der
Kvanfe genieBen ober vermeiben foll. Um
nidgt einzelned ju nennen, Haben die Aerjte
Beseihnungen wie: Bolle Koft, wobei
alle aud) fitr Gejunde erlaubten Speifen
und Getriinfe geftattet werden. Leidhte
Roijt. Diefe ift die hanfigite bet Kranfen:
Gefchabted ober gewiegted Hleijd), Eier-
fpeifen, Gemitfe, Friichte ald Kompott, Mild,
Fleifdbrithe, Weikbrot, Zwiebad u. i, w,
Sdmale Roft fix Sdwerfranfe mufp
jededmal beftimmt werden, ebenfo flitfjige
Koft und Pfrdftigende und mdftende
fKoft, erdffnende obder ftopfende Koft.

Bei den Kranfen wie bei den Gejunbden
ift e aud) von grofer Bebeutung, wie
man fid) wabhrend bded Efjend verhdlt. Ju
jeber Mahlzeit mup man fid) Jeit und Rube
lofjen, mug gut fauen, nidhtd zu heip ober
ju falt genieBen, nicht zu viel auf einmal,
nidt zu Bajtig, aber aud) nidht im Effen
nmberftochern und in zu grofen Bwijden-
paufen eine Mahlzeit genieken. Wabhrend
ded Cffensd joll man nidyt trinfen, da jonft
ber Magenfajt zu {dhwere Arbeit Hat, er
fann auf ben berdiinnten Speijebrei nidit
geniigend einwivten, daher fommt e, daf

Deeniden, bdie wihrend bed CEjjend viel
Wafjer, Wein oder Bier trinfen, nie ge-
nug effen und jdwer verdbauen, jo bdaf
nervdje Magenleiben und allerlei andere
Bejdywerden entftehen.

Gehen wir davon aud, baf bad Blut
ber Sifteftrom ift, welder alle Nahrungs-
sufubr dem Organidmud autrdgt, jo mitfjen
wir erfennen, bdaB dad Blut zu fehr ver-
bitnnt und verwifjert, wenn ihm zu viel
Flit{figleit ugefiihrt wird. Der Turft wird
Tiinjtlid) erzeugt durd) ju {dharfes Witrzen
per Speifen, namentlid mit Rodhfalz, und
bann wird in Getrdnfen oft jo viel ge-
leiftet, dafg Der QOrper babei zugrunbe
gehen muf.

w38 Die Cierkonservierung. #eee

&3 ift allgemein betannt, baB bder Jn-
halt Der Eier unfered Paudgeflitgeld nur
vont gevinger Paltbarfeit ift, da Derfelbe
jhon nad) verhdltnidmipig furzer Beit in
Faulnid itbergeht. A3 deren Urfadje wird
die Cinwirfung einer WAnzahl niederer Or-
ganidmen, Bazillen nadygewiefen, welde die
Eijubjtanz in eine gelbgraue, grau- ober
jhwarzgriine ober odergelbe, {tart nad
Sd)mefelwafjerftoff riedende Mafje ver-
wanbeln,

Um bie Cier vor der Cinwirfung bdiefer
Bajillen, welde die pordie Eijdale u durd-
bringen vermdgen, ju jdiiten, gelangen ver-
jchiedene Konfervierungdmethodben zur An-
wendung. Dad dltefte BVerfahren ift wohl
pad der Chinefen, welde die Eier mit einer
2 bi3 8 Millimeter ftarfen SdHidt eined
Lehmbreied (aud Lehm und Waffer) itber-
siehen, welder, {dnell erBitrtend, bdie Eier
[uftdicht umidjlieit, jo baf webder grofe
Hige nod) Feudhtigleit ihnen jhaden Wnnen.
Nad) Cntfernung der Lehmirufte fonnen
bie Eier wie frijhe gejotten werbden.

Cine fehr gute Konfervierungdmethode fitr
pen Haughalt ift dad BVerpaden bder Gier
in Torfmull, Jn einer fladen RKifte be-
pedt man ben Boden mit Torfmull, welder
gerudhfrei und fehr gut getrodnet fein muf,
{tedt darauf mit ben Spiten eine Lage
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@ier, darauf Mull und jo weiter {dhicdhten-
weife Cier und Mull, bid bie Rifte gefirllt
ift. €3 emyfiehlt fid), die RKifte alle 2—3
Wodjen umzudrehen. Die Eier halten fid
6 Ponate und ldnger.

Grofge Mengen Gier werben aud) durd
Cinlegen in Kaltmild) (Ralfldjung aud frijd
geldjchtem. Kalt von der RKonfifteny bdes
Rahmg) fonferviert, in welder bie Eier-
fdalen jedod leicdht briichig mwerden, die Eiex
einen langendhnliden Gejdymad annehmen
und bad Weife derfelben fid) nicht ju Schnee
{hlagen [dft.

Am leidhteften und fiderften fonferviert
man Eier durd) Cinlegen in eine Ldjung
bon 1 Liter Wafjerglas in 10 Liter Wafjer.
Gejdmad und WAusdfehen bder Eier werden
Dierdurd) nicht verdnbdert, dod) tonmnen ber-
artig fonjervierte Eier nidht gefodht werben,
da bie Poren der Sdale verflebt find und
vedhalb bdie im Jnnern bed Eied befind-
lide Luft beim RKoden nidt entweiden
fann und bie Cier dadurd) plagen; dod
fann man aud) diefem Uebelftande dadurd)
abfelfen, wenn an beiden Enden mitteljt
einer Nabdel ein feined Lod) geftoden wird.

AS unwirljame oder dod) unjuverldifige
Berfahren find ju nennen: dad Einlegen
der Gier in Dadfel, Kleie, Sigemehl, Holz-
ajde, dag Cinwideln in Papier, dad Ab-
reiben mit Salz 2c,, da Diefe Korper leidyt
Feudytigleit aus bder atmojpbirijden Luft
angiehen, fo daf die Cier entweder verderben
ober dod) einen unangenehmen, dumpfigen
Gerud) annehmen.

Ebenjo ift dad Einreiben ber Eier mit
©ped, Butter oder einem anbern gFett ju
verwerfen, ba bdiefe Fette nad) furzer Heit
rangig werden und bann ebenfalld den Ge-
jmad Der Eier verderben.

Unzuverldffig ift aud) da3 Behanbdeln
mit Salizylfaure, Slyzerinldjung, Paraffin,
Collodium, Ciweip, Salzwafjer 2.

Grdgere Quantitdten Eier werden jweds
Konfervierung in neverer Seit in Kithlrdumen
aufbewabrt. Die Luft in diefen muf troden
fein. Die Temperatur foll zwijden O und
1 ®rad Celfiud betragen. — Rur Konfer-
vierung verwenbde man mbglidft nur frijd

gelegte Eier, weldje man ofhne Anwendung
bon Feudhtigleit reinigt.

Wud) die Fiitterung de3 Geflitgeld fpielt
bei ber Ronjervierung der Eier eine Rolle,
ba bie ier bon Hithnern, bie reined Korner-
futter befommen, bedbeutend Haltbarer find
al8 joldje, bie von Hithnern ftammen, welde
mit Kithenabfdlen 2c, gefiittert werden, Ded-
halb werden die im Auguft September ge-
legten Eier ald die beften zum Aufbewahren
empfoflen, weil in ber Getreide-Ernte dem
Sefliigel mehr Kdrnerfutter geboten wird.

Der |, Praftijhe Wegweifer, dem wir
diefe usfithrungen entnehmen, empfiehlt
al3 befte3 Eier - Ronfervievungdmittel fol-
gended: Ale bdazu beftimmten, moglichit
frijhen Cier werben zunddft duvd) gegen-
feitige8 Beflopfen auf etwaige Bejdhidig-
ungen unterjucht, ebenjo daraufhin, dafp fie
nidht angebriitet find. Nun werden fie eine
Biertelftunde lang in auf 35 Grad Celfind
eriwdrmted Wafjer gelegt und behutfam
mittelft eined Sdwimmdend gereinigt, —
St died gejdjehen, jo bringt man Die ge-
wiin{dte Anzahl, etwa big 100 Stitd und
mefhr, in ein Nep und Halt dadjelbe mit
feinem JnBalt genau 5 Sefunden lang in
fiebenbes Waffer, darauf in talted Wafijer,
bi3 bdie Cier volljtandig abgelithlt find.
Nod) naf, werden fie nun auf ein reines,
leinened Tud) gelegt und an der Luft, nidt
etwa auf andere Weije getrodnet. Sobald
bag gejdheben ift, verpadt man bie Eier in
einen Qaften mit trodenem Torfmull, Holz-
afde, Hidfel, Spreu oder Weizentleie und
bewahrt fie jo an einem trodenen, froft-
freien Orte auf. Auf dieje Weife behanbelt,
Dalten fid) die Eier den ganzen Winter hin-
dburd) und haben barnad) einen tabellofen,
frijgen Gejdmacdt.

Erfrorvene Eiex (egt man in falted Brunnen-
wafjer, worauf fid) eine ftarfe Eidleufte auf -
ben Ciern bilden witd, man giee nun dasd
Waffer ab und erfebe e3 bdurd) frijdhes
Brunnemvafjer, wad man nod) ein ober
awei Mal wiederholt. Die Cier erhalten hier-
burd) ihre volle Gebrand)dfabhigteit wieber.

o5
Was wave dbad Leben ohne Hoffnung?
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_ Gipsfiguren zu reinigen. Sdmuige Gegen-
ftande von Gip3 veinigt man auf folgende Wetfe.
Nadhbem bdie Figuren gut abgewifdht find, binbdet
man in ein grobed Pullldppden trodened Gips:
mehl und Dbejtaubt bie Figuren hiermit gany weik.
Damn nimmt man einen Wattedaujd) und rveitbt
bad Gtpsdmep!( iiber die Figuren, wobdurd) e3 befjer
haften bleibt, dbann blaft oder bilrjtet man das
ftberflitjiige Ptehl ab.

Mittel gegen Dausschwamm. Gntbedt
man ben Sdwamm jo frith, dbag nod) feine Gr-
neuerung bed Holzed nidtig ift, jo fann man fol=
genbed Berfahren einjdlagen: Man {diittet jo
viel Kodhjals in HeiBed Waijer, daf eine gejdttigte
Lojung entfteht, dad heit, Yo viel Salj, bid ed
fid niht mehr aufldjt. Mit diefem Salzwaifer
wijdt man Mauern - und Holzwert eintge Viale
in Bwijdenrdumen ab. Dad Sal; jaugt bdie
Feudytigleit ded Holzed auf und {dhiiht die Otelent
badburd) vor bem Sdhwamm. Aud) Antinonin,
bad man geldft beim Drogenhandler fauft, jchitht
vor mwetterm Umiidgreifen ded Shwammes, man
beftreidht Dielen und Wande mit diefer Lojung.
Gbenjo rithmt man dbad Karbolineunt.

Gelbe Storen aufzufirben. Die goldgelben
Gtoven, welde fidh pegenwirtig grofer Beliebt-
Peit erfreuen, verblajien, wo bdiejelben von ber
Sonne bejdyienen mwerben, leiber jehr rajdh. Lan
fann fie aber fehr gut jelbft wiederheritellen, wenn
man golbgelben Oder mit etwas Wafjer su einem
glatten Bret verrithrt, ihn verbiinnt und mit einem
bretten, weiden Linfel redht gleidhmdpig auf die
suoor gewafdenen nod) naffen Storen, die man
3u biefem Swed auf einen fauberen Holstifd) legt,
auftrdgt. Der Baumwolenftoff nimmt bdie Favbe
febr gut an und man fann bdiefelbe genau jum
Stoff paffend Herftellen, je nacdhdem man fie mebhr
ober weniger verbiinnt, wenn ndiig aud) einen
fleinen Suja von dunflem Oder madt. Sollten
beim Auftragen Rdnder entftanden fein, o ziehe
man ben ganzen Stoff durdy falted Waifer, bie
Rander babet verreibend. Die Farbe baftet fo
feft tm ©toff, dag ihr diefe Prozebur nicht jchabet.

Stockflecken aus Waschestiicken zu ent-
fernen. Filr 20 Gt3. Ammoniaf und swet Hanbe
voldl Rodhjaly {tdht man ju Pulver, focht biesd mit
awet Liter FluBmwajjer /2 Stunde in einem ir-
benen Topfe. PMan bleidht dbie Wadjdhe, nadybem
man fie mit diefem Waffer angefeuchtet, einige-
mal unbd bie Flecen werden verjdbmwinden. Spiter
wijdt man bdie Wdajdeftiide in reimem Wajjer
tithtig aus.

Gurken zu schilen. €8 muf tmmey wieber
betont werben, dafy Gurfen ftets von der Spije
nad) bem Stiel fo gefddlfwerben miiffen, dba bie
unter ber Sdale liegende griine Shicht mit fort-
genommen wird. DHierdburd) wird vermieden, dap
dbad oft arn bem Stiel fiende Bitteve {ich der

Gurfe mitteilt und man fommt nidht in die un-
angenehme Lage, ungenteBbaren Gurfenfalat auf
pen Tijdh su bringen.

2553 & o Kide. o o ‘éé@e‘

Rodjreiepie.
Alfoholhaltiger Wein fann zu fiigen Speifen
mit Borteil durd) alfoholfreten Wein ober wafjer-
verbitnnten Girup und u jauren Speifen dburd
Bitronenfaft erfest werben.

Tomatensuppe. Jn reidlidh Butter dampft
man gejdnittene Bwiebeln und 2—3 Tomaten,
welde man in 8—4 Teile [dneidet. Jadhdem
Bwiebeln und Tomaten wetd jind, gibt man fo
viel Mehl 3u, ald dad Fett aufnimmt, [Bicht ed
ab und fitllt mit Fleijdbrithe auf. Man ldpt die
Guppe ungefdahr /e Stunbde Loden, treibt jie dburd
ein Sieb und jerviert fie mit gebaphten Wedidhnitten.

Gebratene Rebbhiibner auf cinfache Hrt.
Reit /2 Stunbe. 2 Rebbithner, eintge Reben-
bldtter, 100 Gr. Sped, 100 Gr. Butter, Salz.
— Die jauber geputen und dreffierten Rebhithner
werben mit Spedjdeiben und Rebenbldattern gut
eingebunben, nadbem man fie mit feinem Sal
eingerieben. Dann werben fie in die heige Butter
gebradht und unter fleiptgem Begiegen im Ofen
ober in der Pfanne in 15—20 Wiinuten gar ge:
braten. Den Bratenfay fod)t man mit fiedendem
MWaijer auf, [6ft die Blatter und paffiert bte Sauce,

Aus ,Gritlt in der Kitde”.

Marinierter Schweinebraten. 3eit 2 St.
1—1'/2 Rilo Fleifdh vom Ritden ober Schlegel, 1
Qiter faure Mild) oder /o Liter Wein, /2 Liter
Cjfig, 1 Rwiebel, 1 Karotte, 1 Knoblaudzebe,
einige Salbeibldtter, Thymian, Pfefferforner, 1
Brotrinde, Suly. — Das Fletid) wird gellopit
und 2—3 Tage in bdie Beise gelegt, dbann heraus:
genommen und mwie ein gewohnlidher Braten be-
banbdelt. Diefer Braten |dhmedt audh am Spie
gebraten vorzitglidh.

Leberknddel. 1 Rilo Leber mwird gehdutet,
aefchabt oder feingemiegt. JIn Butter dampft man
2 eingewetdhte Brotdhen, /= Loffel voll feingehacter
Peterfilte und Swiebel. it died etwad abgelilhlt,
gtbt man 3—4 Gier, Pfeffer, Muslat, Salj,
Majovan ber Leber bei, und wenn ndtig etmwas
fetne Brojamen, nad) Belieben aud) etn wenig
gerithrie Butter. Dann mad)t man einen Probe:
flof. und mengt, mwenn er verfallen jollte, etwas
IMilh unter bdbte Mafje. Die KIdpe follen bie
Groge einer fleinern Fauft haben. Sie werben
etwa !/« Stunbe, bid fie obenauf jdwimmen, in
Salywafer ober Fleijdhbriihe gefocht.

Tomatensauce. (Fiir 6 —8 Perfonen.) iinf
Stitd rvedht jchome, rote Tomaten werben entjwet
gefdhnitten, audgedriidt, mit etwad Butter und '/
Glad Weiwein aufs Feuer geftellt und weid:
geddmpft. Wdahrend bdiefer Reit wird 1 Loffel
Pehl in 50 Gr. Butter BHellgelb gervditet, mit
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flaver Fleiidbrithe aufgefitllt, '/« Stunbe gefodht
und nadher an bdie gebampften Tomaten gegoffen.
Dann wirh alled einge Seit gefodt und dburd ein
feined Steb geftriden. Kury veor dem Anridten
fitgt man ein fleined Stitdden Butter und etwas
weifen Pleffer ju und falzt nod), wenn notig.

€ier auf lothringische Hrt. Gine Gier-
platte wird mit Butter audgeftriden und mit
biinnen mageren Spedjdetben und Sdeiben von
qutem Kdfe belegt. Dann [dldgt man vorfichtig
Gier darauf, fitllt etwas jiigen Rabm daritber und
badt da3 Gange langiam tm Ofen.

Lattich in der Serviette. eit 1!/ &t,
3—4 Lattichtopfe, 260 Gr, Sped, Salz, 2 Liter
Waffer. — Die feinjte Jubereitungsdart filv Lattid
tit bie folgende: Die Lattihfdpfe ber Linge nad
halbieren, ben Strunf ausdjdneiden unbd zwijdhen
binein eine bilnne Spedideibe in der Groge des
Lattih3 legen und etwad Saly bineinftreuen.
PMan legt alle Kopfe fo feft aufeinanbder unbd
widelt fie in eine Serviette, bie mit Binbdfaben
gebunbden und auf den Bobden einer Kafferole in
fiebenbed Salywaijjer gelegt wird. Auf rajdem
Feuer Halb abgededt fodjen und wenn fie weidh
find, enthiillen unbd fofort jeroteren.

Aus ,Gritli in der Kilde”.

Pflaumenstrudel. Naddem man einen ge-
wobnliden Strubdeltetg aus 250 Gr. fetnem Wehl,
etwad Butter, 1—2 GCiern, etne Prife Saly und
1/2 Tafje laurmwarmem LWaffer bereitet, der !/e Stunbde
unter einer gewdrmien ©diiffel geruht Hat unbd
bann aqufgerollt und midglidjt fein ausgejogen
worben ijt, beftreidht man bdenfelben mit etner
fhaumig gerithrien Mijdhung von 30 Gr. Butter,
4 Gidottern unbd 3/s Liter jaurem Rahm. Dann
legt man audgejteinte, in fleine Stiide gejdnittene
Pflaumen bdavauf, beftreut jie mit Ruder und
SBtmmt, rollt den Strubdel zujammen, itberpinfelt
ipn mit fettem fitgem NRahm und badt ihn,
fdnedenartig jujammengedbreht, in einem ge-
butterten Kafjerol.

Gesundheitskuchen. 350 Gr. Mehl, 150
Gramm Buder, 150 Gr. Butter, 5 Eier, 1 Ritrone,
7 Gr. Natron, 12 Gr. Weinjtein,. — Die Gier
werden gut geflopft und mit bem Suder verriihrt.
Die Butter [agt man in einer Tafje Mild) zer-
aeben und gibt bied mit bem Wkeh! ju den iibrigen
Sutaten. Sulesst gibt man den Natron und Wein-
ftein Dbet, tilllt dte Mafle in eine gutbefirichene
Form (Gugelhopf) und badt fie in maiger Hise
jdon geld (1 Stunde). €3 ift namentlidh darauf
au adyten, bag bdie Iaffe fofort eingefitllt unbd
gebaden wird. Pan bdarf fie feine 5 Minuten
ftehen laffen.

Gingemadyte Friidyte.

Brombeerkonfitiire. Auf 500 Gr, Beeven
rechnet man dad gleiche Gewidt gejtogenen Juder,
lieft bie Beeren und vermijd)t fie mit dbem Buder,
fest bad RKafferol itber bdasd Feuer und Ilaft fie
/s Stunbe lang, ohne mit bem Loffel umaurithren
ober absufddumen, unter beftdndigem fanftem

Riltteln de3 Kafferold fodhen, filllt fte nad) dem
Grfalten in bie Gldfer unbd itberbindet biefelben
mit Blafe. CGin anbdered Verfahren bejteht bdarvin,
ein ben Beeven gleidhed Gemidht Suder jum Breit:
lauf ju fieden, dbie Brombeeven 5 Minuten davin
fochen ju laffen, dann behutiam bherausdzunehmen
unbd in bie Gldfer zu legen, den Buder su didem
Gtrup eingufieden und audgefiihlt bdariiber au
L?;ﬁgten, worauf man bdie Bildyfen mit Blafe ver:
nbet,

Reineclauden-Marmelade. Bibllig reife, jitfe
und fafttge Retneclauden werben von bden Hdauten
unb Kernen befreit, gewogen und in eine Sdhiiffel
getan; 3u je 500 Gr. Frildhte, nimmt man 375
Gramm Buder, ben man ftoft, durdfiedt und
sur Halfte mit den Reineclauben vermifdht, bie
man fo eingejudert 5—6 Stunben bei Seite jtellt.
Hierauf tut man fie in ein glafierte3, irbenes
Rafferol, fodht fie langjam zu Bret, fiigt ben
iibrigen Buder hinau und Lodht die Parmelade
unter bejtdndigem Umrithren nod 3/s—1 Stunbde,
bid fie grofe Blajen wirft und feinen Saft mebhr
seigt. Man fiillt fte in Gldjer oder Steinbiicdhien,
bebedtt fie mit Papier und iiberbinbet fie mit
Blaje. Nad) Verlauf von 8—10 Tagen fieht
man einmal nad, ob bie Marmelade {idh etwa
wieder verbilnnt hat, in weldem Falle man fic
nodymald mit etwasd bhinjugefilgtem Ruder auf-
fodhen mufs. Diefe auBerordentlidh jdmadhaijte
Marmelade eignet {ih wvortrefflidh jur Filung
von Torten und allerlet feinem Badwert, ebenjo
sur Berwendung bei Meblipetfen.

Melonen in €ssig einzumachen, auf
englische Hrt. Nidht ju reife Vielonen von
mitilerer Groge werden gefdhdlt, audgeput, in
Stilde gejdnitten, in einer Tervine mit gutem
Weineffig 1iibergoffen und jo gut zugededt adt
ZLage lang Dhingejtellt. Nad)y Verlauf bdiefer Beit
Idgt man bie Dielonenftiide auf einem Siebe ab-
laufen, f{iebet fie langlam in einem glafierten
irbenen Kafjerol mit frifjdem Cifig weid), lapt fie
abermald ablaufen und fodht hievrauf einen diinnen
Sirtup aud 500 Gr. Suder und 34 Liter Waffer.
Pan legt nun bdie Friidte in die Glad-z obder
Gteinbiid)fen, worin fie bletben follen, giefst den
Sirup bdariiber, cdhiittet nad) 10—12 Tagen bie
Halfte dedjelben wieder ab und fitllt die Bidien
mit Weineffig, ben man mit eintgen Gewiirsnelfen
gefocht Bat, auf. Die auf bdiefe Art etngelegten
Melonen gibt man in Cngland namentlidh) au
Wildbbraten von Haar- und Federmild, wozu fie
gany voraitglid) fein und pifant idhmeden jollen.

Mirabellen-Ronfitiire. 2u3 1 Kilogramm
red)t retfen JRivabellen entfernt man bie Rerne,
lautert 1 Kilogramm Hutzuder mit fajt /2 Liter
Wafjer, jhdumt thn gut ab, tut die Pirabelen
bingu, fiebet fie vollig weich, nimmt fie Heraus,
legt fie in ecinen Steintopf, fiedel den Buderfivup
su bidem Gelee ein, diittet ihn DHeip iiber bie
Frildte, binbel den Topf gut ju und bewahrt ihn
an einem fithlen Orte auf. — Ober man fernt
bie Mivabellen aqus, nimmt aquj jedbed Kilogramm
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Friidhte 500 Gr. Buder, ldutert ihn zu Siruy,
foht die Pflaumen dann jo lange barin, bid der
Saft geleeartig did geworben ift, ridhtet an, binbet
fie 3u und hebt fie an einem filhlen Orte auf.

}93%[ Gesundbeitspilege. | S&<e |

Beziiglid) ber naturgemdipen Bekleidung des
fusses fpridht man [eiber in ber Regel su tauben
Obren, und zwar ausd 3wei Griinden: einmal weil
allgemein ber Glaube Herridht, dah ein Fup um-
fo {dhoner jei, je fleiner er ift, unb dbasd anberemal,
wetl bie meiften Dienjden desd Geldbpuntied wegen
fertiged Sdubhwert faufen, anftatt {idh dasielbe
an betben Filgen anmefjen und neu anfertigen su
laffen. Solange die Weenidhheit nidht einfieht, wie
ungemetn toridt e3 ift, unpaffenbed Sdubhmwerf 3u
tragen, jolange wird e3 aud Hithneraugen geben
und fjonftige mehr oder weniger fdhlimme Fujp-
erfranfungen, entjiinbete Ballen, eingemadiere
Ndgel, Blajen und dergleihen. Die Sddnheits-
mape aller Teile bed menjdlidhen Kodrperd {ind
harmonifd) sueinanber geftimmt, e3 ift aljo gar
nidht einjujeben, wedhalb ein Pleiner Fup jdhoner
fein foll. Den Sdyonbeitdgefegen nad) muf ber
FuB jo grop fein, dbap er die Wudt ded Korpers
in gejdmetdbiger Bewegung leldht zu tragen ver-
mag. Hindbert man thn daran durd) Cingwdngung
- in enged Sdubwerf, fo wird ein finftlerijd ge-
. libted Auge nidt etwa befriedigt, jondbern biveft
beleibiat, und bder Trdger Jolden Sduhwerfs
seigt, bap er nidht3 wentger bejit ald BVernunft
und Kunjtverftdndnis.

Laffe man alfo feine Filge fo grof, wie fie
find, bie Jlatur wird jdon dasd ridhtige Map ge:
troffen haben; jorge man vielmehr, dbaf ber Fup
eine redyt bequeme Hitlle befommt, Ale die fauf:
liden Mafienfabrifate find untauglid), denn bie
{don feit Jahren mobderne Spisform ift natur-
wibrig. Cin witflid pafiendes, bequemed Sdhul:
werf fann nur nad) Map angefertigt werdben, und
swar . follte man {tetd an beiden Filgen Mak
nehmen laffen. Cin BVergletdh ber nadten Filge
wird biefe Forberung felbft bem Laten verjtandlich
madien. 80 Progent aller Menfden Haben villig
ungletche Fiige.

2353 Hrankenpflege. &g

Bet Vergiftung burd Pilze (Sdhwdmme),
iit dte Cntfernung des3 Giftcd aud dem Magen
bie exfte und widtigite Aufgabe. Man mup bda-
ber dburd) Riseln be3 Radend Bredhen erregen,
fall3 basfelbe nicht {dhon von felbft aufgetreten it.
Da dbad Gift in vielen Fdlen, ehe Hilfe Lommt,
fhon ben Magen verlaflen Hat, fo empfiehlt e3

fidh, jtarfe Abfithrmittel, wie Nizinudsl su geben. -

Segen bie junebmende SHwdde Hat man mit
Refymitteln, wie ftarfen jdwarzen Kaffee, Wein,

Rum, Hoffmannstropfen und dergleiden mehr an=
sufdmpfen.

Insckten, welde in ben duperen Gehorgang
gelangt findb, bringt man am einfadjten dbadburd
berausd, bap man bei gefpannt gehaltener Ohr-
mufdel gewdhnlihed warmed Olivendl in ben
ehirgang eingiept, bid er dbamit gany angefilllt
ift. ©ofort fommen bie Jnfeften an bdie Ober:
flade, dba fie im Oele jelbft nidht atmen fonnen.
Sithrt der befchriebene Verjud nidit jum Biele,
jo muB man bie Hilfe eined Ohrenarted in An- -
fprud) nehmen.

H{-[ Kinderpflege und -€Erziehung.

Gesundbheitspflege im schulpflichtigen
Hiter. Pilidht der Cltern und Criieher ijt es,
bafiir 3u jorgen, bag dburd) eine verftandige Lebens-
wetfe auBerhaldb der Sdule biefenigen Gefund-
hettsbedingungen wvorberrichend exrfiilllt mwerbden,

welde in dber Sdule befdyranft ober verfiumt
werben, indbefonbere

1. burd) Sdonung ber Augen: Uebung im
Fernjehen, im Freien befonbderd auf griine Fladen,
welde filv dte Augen fehr wohltuend find; mig:
lidhite Vermeidung bed Lejend und Sdreibens bei
fitnftlider Beleudhtung, befonderd bet fladerndem
Lidhte und in liegender Stellung; Sorge filv guted
Papier und guten Drud; nidht su langed Lefen
in dte Nadyt hinetn u. §. w.;

2. burd) Musfelitbung tn benjenigen Tetlen
und ber Haltung ded Kovperd, welche durch Still-
figen und gebeugte Rumpfitelung in der Sdhul-
g?lg vernad)ldffigt werben obder einfeitig untdtig

eiben;

8. burd) fraftiges Atmen in freter, veiner Luft,
burd) langen Sdhulweg, Ferienveifen tnd Sebirge,
in Walbungen;

4, burd Aufmerfiamleit auf dben allgemeinen
®efundheitdzuftand bded RKinded und durd) Be-
adbtung aller Beidhen, welde auf die eingetretene
Wirfung ber Sduleinfliiife jchliegen (dpt (Kopf-
fdmer, erhobte Heratdtipleit, enge Kragen, Ueber=
arbettung) ;

5. burd) gevegelte Gintetlung der Sett auper
ber Sdulzeit, in Crholung unb Arbeit, durd)
regelmdBigen Sdlaf bet Frithjubettgehen und
Sritbaujitehen; nie fpdi abend3 oder ileich nad
bem Gfjen geiftig arbeiten, am Deften friih mor-
gend nad) maBigem Spaziergange; Aufhdren, wenn
per Kopf fhwer und heis, die Sedanfen unflar,
ber Geift serftveut wird, wenn Funfenfehen auj:
%itcigt, ib%g Hery unrubhig und ber Atem bejdhwer-

with;

6. burd) ywedmagige Crndhrung je nad) Korper=
bejdaffenbeit und durd) Bewegung in freier Luft
neben Abhdrtung (gehen, veiten, fahren, Hausliche
Arbeiten, turnen, badben).

o8
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25555 Gartenban. | E&Eee|

Gartenkalender im Monat Hugust.

Bum Ueberwintern wird Spinat, Cnbivien,
Nilglijalat, Winterjalat, Kohl, Kabid und Blumen:
fobl ausgefdt, Cnbdivien gepflangt, Erbbeerbeete
angelegt. Abgeerntete Beete werben mit Rofen:
fobl, Ranbden, Federfohl itberfest. Die Objternte
wird fortgefithrt. INit bder Ungesiefervertilgung
fete man nidt aus.

Sm Blumengarten werden Ableger von Nelfen
unbd Stedlinge von Geranien und Fudiien gemadi.

€rdbeeren- und Veilchenzucht im Zim-
mer. Oroes Bergnilgen bietet jeber Blumen-
freunbin die Rudt von Crbbeeren im Simmer
und zwar zu einer Jahredgeit, in ber an Peine
friihen Frithte su denfen it unbd die Crbe fid)
mit Sdnee und Ci3 bebedt, Diefed Bergniigen
bereitet man jid im Sommer vor; bdbie Plonate
Juli und Auguft find bie beften dazu. Bon einer
guten, grofifritdhtigen Crbbeerjorte fept man fraf-
tige Bilangen in makig grofe Blumentdpfe, bdie
mit guter, gedilngter Grde gefitllt find. Dann
giept man bdie Bilangen an und ftellt fie in ben
Sdatten, bamit fie anmadfen. Ehe ber erfte Froft
eintritt, bringt man feine Pfleglinge in ein frojt-
frete3, aber fiibles Btmmer (aud) in bden Keller),
wo fie bid gegen Weibhnadyt bleiben. Dann fom:
men die Pildnyden in dasd geheizte Wobhnzimmer,
wo man jo mwie jo fletpig fir rveine, frijde Luft
forgt, bie aud) filv ihr Gedeihen notwendig tjt.
Man gieft die Crde mit jhwadlauem Waijjer,
bem man etwad Hornfpdine beimtjdht, iobald bdie
Bliitezeit der Pflanzden vorbet ift und fie Frildte
angufesen beginnen. DHat man Doppelfeniter, fo
plagiert man feine Pfleglinge in bdiefe, anbdeven-
fall3 an ba3 Fenfter, bamit geniigend Lidht vor:
banden ift. Dabet find fie aber vor beftandigem
Bug su {dilgen. Balb wird man die Freude haben,
die erften gritnen Bldttdhen fid) entwideln ju jehen;
bann erfdeinen die weifen Bliltenfterne unbd end:
lih bie erfte tiefrote Beeve, der bei guten, veid)-
[id) tragenden Sorten bald nod eive jtattlide An-
3abl folgen wird.

Gbenfo niedlidh find blithende Beilden im
Winter, wenn alled Leben draufen in ber Natur
erftavet iff. Wud) mit dlefer Art Blumenzudht
mug man beigeiten beginnen. Wenn man edte,
gutbliibende Beildhen im Sommer in Topfe pflanst,
biefe an eirer fdattigen Stelle im Garten ver:
grdbt, {ie mit Laub betedt, fobald e3 ju frieren
beginnt unbd dann ein Stodden nad) dbem andern
auf bad Fenjterbrett eined geheizten Simmers
{tellt, fann man ben gangen Winter itber fidh an
pen [teblid) duftenben Blilten erfreuen. Ebenfo
fann man fid Maiglodden ziehen, wenn man
junge Triebe davon beim Gdrtner fauft, je einige
pavon jujammen in etnen Blumentopf, der nidht
ju grog fein barf, einp‘flanat, fie obenauf mit
feucht su baltendem DMooje bebedt und jie warm
unbd Hell ftellt.

Rakteen {ind befanntlidh vedht anfprudislofe
Pflangen, wad aud) der Grund ift, dbap fie oft
ftarf vernadldffigt werben und bdiefe Bernad):
[dffigung suwetlen nod) mit verhdltnidmdpig retdyem
Blithen lobnen. Solde Fdle find nidht etwa
Regel, fonbern eine Audnahme, bie dadurd) be-
ftatigt wird, daB mande Kafteen trof jahrelangem
Bemithen nidht bliihen, wenn ihnen bdie notigen
Bebingungen fehlten. AIS folde {ird unerlilich
ridhtige Crbe, Gteen und bet Bedbarf aud) Dilngen
wdbhrend der Wad3tums- und Blittezetl und ein
paffender Stanbort. Die Crbe mup nabhrhait,
lodler, fanbig und burdldijig fein, ber Stanbdort
fet Sommer wie Winter hell, jugfrei und mwarm,
aum gieBen und bejprigen darf nur abgeftan:
vened Wafler benupt werben; wdhrend ber Rube
braudt die Pflanze wenig Waffer, dodh) joll ber
Ballen nidht vollig ausdtrodnen.

Margueriten blithen in voller Sonne am
reidhften, fo daB bdie LPflanjen mit den dhonen
Bliiten wie itberjat erfdietnen. Jm Sdatten
treiben fie jebr ftarf ind Laub, ohne aud) nur im
entfernteften bie Sabhl der Blilten zu erreiden,
weldye- eine in voller Sonne f{tehende Lflange
aufweiit.

35355 Terzudt. %é@é&j

3n ber Sdyrift ,Unfere Nimmervogel” von
A, Wulf wird iiber dben Einkauf von Stuben-
vdgeln gefagt: Dan gehe in eine veelle BVogel:
handlung, damit man aud) gefunde und lebens:
fraftige Tieve erbalt, felbft wenn man Hoheven
Preid zahlt. Biogel, bie jehr billig angeboten wer:-
ben, letben oft an Kranfheiten und tragen den
Tobesfeim unvettbar in fid. Ubgefehen von bem
mateviellen Berluft, pflegt dad Sterben bed BVogeld
felbft auf ben Liebhaber einen niederdriidenden
Ginbrud ju maden und ihm oft die Freuve an
ber idonen Sadye fitv immer ju verberben.

b ein Bogel gejund ift, erfennt man an
fetnem munteven Wejen, den lebhaften Augen, bem
glattanliegend getragenen Gefieder, auch wenn diefes
dburd) jdhledyten Kafig zerjtogen jein jolte und an
ben fauberen Fitgen. Bogel, die ftill und traurig
bafien, matte Augen haben, dad Gefieder auj-
blajen ober gav ben Kopf unter die Flilgel {tecten,
nehme man nidt. Sobann moge ber Anfdnger
ntemal3 frijdgefangene ober erft vor furem ein-
gefiihrte Bogel faufen, benn bdie Cingewdhnung
ift nidt immer leidt und erfolgreidh). Am beften
entnimmt man bereit3 eingewdbhnte, ,futterfejte”
Bigel von guverldffigen Hdandlern ober Liebhabern.

Lorauziehen filv den Anjang find Bogel, beren
Pilege redt einfad) ift, fo der Reifig, der Stieg-
lig, ber Leinfinf, ber Hdnfling und rauber er-
sogene, aljo nidt febr feine RKanarvienvdgel; von
Groten ber graue Neisvogel, der Banbdfinf, ber
Rebrafint und der Welenfittich, von biefen wieber
bejonber3 gejiichtete Ttere.

oF
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Rufivorien.

52. Jd) Babe bie Crfahrung gemadyt, daf ber
fruchtsaft am {donften audfdlt, wenn er ben
Weg durd) ein Tud) nimmt, das idh) an den vier
Beinen eined auf den Kopf gejtellten Kildenituhls
befeftigt babe. JIh laffe bdie Fritdhte nur durd:-
tropfen, preife fie nidht aus. Marte.

53. fleisch, ba3 ldngere Heit aufbewabhrt
werben mup, jdldgt nan in ein weiged Tud,
legt e3 in einen Kajten, der an einem trodenen,
fithlen Ort ftebt und itber{chitttet e3 mit fithlem
Sanbd ober Klete. Audy tn jauver Mildh Halt fidh
bad Fleijd gut; die Mild mup aber alle ywei
Tage erneuert werden. Aud) dasd Uebergiepen mit
gefdhmolzenem Fett ift ein gute3 Konfervierungs-
mittel; ba3d Fett halt die Luft ab. Oft wird das
oleijdd aud) in Kaffee eingeleat, der dburd) bas
Stehen in freter Luft (2—3 Tage) dad Aroma
vetloren hHat und beshalb bem Fleifd feinen un-
angenehmen Geydhmad betbringen fann. — Wo
pad Fleijdh nuv Pitrzere Beit im Keler aufbemwalhrt
wirb, lege man e3 ftatt quf einen DHolsteller in
etne Sleingut: ober Porzellanjdhitffel und unter-
lafe nicht, e3 tdalich su wenbden.

Hausfrau in K.

54, Cine ausfithrliche Antwort auf Jhre Frage
finben Ste in dem Artifel ,,Die Eierkonser-
vierung* in biefer Nummer. Die Nebd.

Fragen.

55. Wie fann man Hnsichtskarten am
beften jum Wohnungdidmud verwenden? Eine
Gammlung in etnem Album modte idh nidt an-
legen, lieber modie idh jie anderdwie vermwerten.
LQetber find ein Teil auf dber Rildjeite bejdrieben.
Bielen Dant fitr guten Rat. Unerfabhrene.

56, Was fiir Futter befdrdert bad Gierlegen
per Hithner am beften? Unfere Henmen, die dodh
freten Ausdlauf haben, find gar feine guten Legers
innen und id) fiitteve fie_bdoch wabtli) gut. Jd
wdve froh), wenn mir Sadyverftinbdige Aufidlup
gdben. Frau F. in B.

57. RKann ovielleidht eine erfahrene Hausdfrau
etner Anfangevin raten, welded Syjtem Oas-
kochberd am meiften Lovteile bietet, ob die offenen
oder bdie gefhlojfenen Herdbe (Promethens)? Filv
gefl. Ausfunit ijt dbanfbar eine

Junge Hausdfrau,

58. Jd habe fehr viele Rirschen eingefodt,
A3 i) diejer Tage wieder nadhichaute, befand fidh
auf ‘allen Gldfern ein grauer Bart. RKonnte mir
eine werte Mitleferin vielleicht mittetlen, ob {idh
bte RKonfitiive gleihmwobhl aufbewafhren IaRt ober
mufp id) felbe et nadetnanber gebrauden? Rum
voraud beften Danf filv dben guten Rat.

Junge Dutter.
o8

Haus- u. Kiichengerite

emaillirt, verzinnt, poliert,
Speczialitdt: feuerfeste Geschirre.
Emaillirte Schilder jedex: Art,

Molkereigeschirre, verzinnt,
Alles in vorziiglichster Ausfiihrung
liefert zu billigsten Preisen prompt die

Metallwaren-Fabrik Zug A.-G.

Stanz- und Emaillirwerke, Verzinnerei.

Zu beziehen in allen Geschiiften
fiir Haushaltungsartikel.

Hochste Auszeichnungen an ersten Ausstellungen,

v Kaufen Sie
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W ron Emma Coradi-Stabl

W

W beftes, genaueftes und billigftes
!\.'; Kodylehrbudy der Yleuseit.
W

3u besiehen beim Berlag bed , Sdhwei-
W er Frauenheim” in Birid, durd) den

%ommtiﬁonsveﬂag Budhandlung &Ed.
W Rafder'ds Erben in Jitrid), jowie durdh
W alle Budhandblungen (Preid Lartonniert
W/ Fr. 2. 80, elegant Leinwandb Fr. 3. 80),
wo aud) ber erfte Teil

W
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{.Euchen,Gugelhopf,Backwork,eto.
anerkannt vorziigl. Ersatz fiir Hefe.
In Drogen-, Delikatess- u, Spezereihandlungen
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