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Crideint fahrliid tn
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m Ziirich, 13, Oftober 1906,

as du als wahr erfannt,
Derfiind’ es fonder Fagen,
Ilur tradite, Wakhrheit ftets
it mildem ort u jagen.

o8
Die Ruibewabrung des Obstes.

ANjahelid) im Winter werden Klagen
laut fiber bie {dhledhte Haltbarteit ded Dbftes.
Die Sduld Hiefiir wird dann gewdhnlid)
pem Lieferanten ober bem Dbftproduzenten
jugeidyrieben, obgleid) der Sdhabden fehr
hiuftg durd) faljdje Aufbewahrung ent-
ftanben ift. Jm allgemeinen ift bag Pub-
litum viel zu gleidygiiltig; ed beachtet bdie
erteilten Ratidhlage nicht und weif die Be-
beutung bder ridjtigen Aufbewahrung bded
Dbfteg nidt zu mwitcdigen. Die N, 8.
Btg.” |dreibt fiber diefen Gegenjtand:

AL erfte BVorbedingung fitr bdie Palt-
barfeit bed Objtes find anjujehen: rvidhtige
Grnte und Berpadfung, welde von Pro-
buzenten und Lieferanten zu exfiillen {ind.
Smmer nod) wird aud) in biefen beidben
Puntten viel gefiindigt, wenngleidh aud
nidyt verfannt werden joll, daf eine wefent-

lidge Befjerung bdavin gegen frither bdody
jhon zu verzeidnen ift. Weld) grofen
Wert man Heutzutage der Obftverpadung
beilegt, beweilen bdie vielen alljihrlidy ver-
anftalteten Obftausdjtedungen. Dod) twie
fieht ed in Wicllidhleit mit dex BVerpadung
nod) aud? DBiele taujend Jentner der Halts
barften Wintertafeldpfel und Birnen twer-
ben von den Dbithiandlern in ben befannten
bitnnen, dburdfidtigen Siiden verlauft. E3
ift felbjtverftandlid), dap durd) dad viele
Herumbantieren jolder Sdde ein grofer
Zeil - ded Obfted Drudftellen erhilt, wo-
burd) bie PHaltbarfeit und dad Wudjehen
ber Frithte bedemtend leidet. Eine Befjer-
ung bievin wird nuv eintreten, wenn das
Publitum in jolder ober itberhaupt in
dledter Weile verpadted Obft einfad) nidht
Lauft, Huper der Ernte und der Verpads
ung fommen Wudwahl und Borbereitung
bed Dbites, die Lagerrdume, Borbereitung
und Einvidhtung derjelben, jowie die Neber-
wadjung bed Obfted in Betrad)t. Sdyiittel-
obft ift wegen ber vielen Drudftellen un-
baltbar, ebenfo zu frilh geernteted Dbft,
wodurd) bie Fritdyte jujammenjdhrumpfen,
well werden. Dad Winterobft jollte fibexs
all dort, wo ed nidht jo.fehr dbem Dieb-
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ftafl audgefet ift, mdglidft lange am Baume
hangen bleiben., Die Friidhte erhalten ba-
purd) eine ditnnere Haut und befjere Firb-
ung. WUnd) bdie Auswahl bder Obftjorten
ift bei ber Lagerung nidt ohne Bebeut-
ung. golgende Winter-Tafel- und Wirt-
jdhaftaforten von Aepfeln und Birnen eignen
fidh sur Unfbewahrung gans bejonders.
Bon den Aepfeln: Kanada-Reinette, Roter
Eijevapfel (Parabdiesd - Upfel), Bordbdorfer,
Weier Winter - Calville, Baumanns - Reis
nette, ©Sdjoner von Bogcoop, Cor Orangen-
Reinette, Parferd- Pepping, Graue frans
s0ftihe Reinette, Rgl. Kursftiel u. |. w. Bon
ven Birnen: Olivier de Serred, Winter-
Pedjantdbirne, Efperend-Bergamotte, Saint-
Germaine, Dield Butterbirne, Edel-Cara-
fanne, Mabd. BVerte u. |. w.

Bur Borbereitung fiir dbad Lagern ober
Aufbewahren gehort aud) da3 fogenannte
Ubjdywigen der glattjdaligen Fritdhte. Diefe
perdunften namlid) nad) der Crnte Whafjer,
welded fid) auf der Sdale niederidhligt.
Die BVerdbunftung bdauert 3—4 Wodjen.
Dedhalb diirfen die Fritdte nidht fogleidh
in die Qagerrdume bverbrad)t werben, bda
fonft leidht Faulnid eintritt, jondern man
legt fie einige Wodjen in einem tithlen Raum
auf Stroh, bid die Verdunftung aufgehirt
hat. Die raubhidaligen Friidte bdagegen,
3. B. die grawen Reimetten miiffen fofort
in bie Qagerrdume gebrad)t werden, da fie
fonft leidyt welfen und zujammenidrumpfen.

U3 Lagerrdume fommen in Betradt:
RKeller, Gewdlbe, Souterrain 2c. Die Rium-
lichteiten mii{fen unbedingt aufweifen: Rein-
lidyPeit, niedere, mdglidhit gleidmaBige Tem-
peratur, veine, etwad feudyte Quft, Quft-
sitfulation, fowie Regulierung bder Lidht-
einwirfung.

Alde Abfille, wie SGemiije, Kartoffelvefte
entferne man, ebenfo alted Stroh, weldes
wabhre Brutjtdtten filr bdie verderblidhen
Sdjimmelpilze find. Cin Kallen der Wiinbe
ift febr anjuraten. Die Obitgeftelle find
forgfiltigit su veinigen, am beften unter Bex-
wendung von BHeifer Seifenlange, mittelft
einer Biirfte. Sobald die Raume geniigend
audgetrodnet {ind, werbden fie andgejdwefelt,
welded aber bei gejdlofjenen Tiiven und

Fenftern zu gejchehen Hat. — Fitr den Hie-
au Dendtigten Sdywefel nimmt man am
beften jogenannte Sdywefelidnittchen, welde
in jeber Drogevie erhdltlid find. Durd
Berbrennung bded Shwefeld entiteht |dhwef-
lige Sdure, die alle Pilsleime tbtet. Die
Raume bleiben 8—4 Tage gefdlofjen, al2-
bann wmufp tiidhtig gelitftet werben. Jeht
find bie HMidume fo weit vorbeveitet, bah
sur Lagerung gefdritten werden fann. Jwei
Methoden fommen Hiebet in Betrad)t. Ent-
weber werben bie Friihte in Objtgeftelen
auf Pivben offen audgelegt, odev aber in
Fdfjer unter WVerwendung von Torfmul
gepadtt. SLeptered BVerfahren ift nod) ziem-
lih unbefannt und neu, aber fjehr em-
pfeblendwert. Die Obftgeftele fann jeber
Sdjreiner fiir wenig Geld anfertigen. Aud
fonnen bdie Geftelle birelt fertig in allen
Grdfen und filr die meiften Berhaltnifje
paffend von Mobelhandlungen obder ansd
Gabrilen bejogen werben. Die BVertenbd-
ung von eifernen Obftgeftellen ift gany und
gar ju vermwerfen. Jn den meiften Falen
fommen bie Geftelle an eine Wand u
ftehen. Die pafjendfte Breite und Tiefe
ber eingelnen Fddjer ift Hiefiltr 70 Cm,,
bei freiftehenden Geftellen jebod) 1,40 Weter.
Die gutgehobelten Littden bder PHitrden
jollen einen Abftand von 2 Cm. unterein-
anber Baben, die Hitrden felbjt einen joldjen
von minbeftend 35 Cm. Um bdad Db
vor Drudjdjaden zu bejdithen, legt man
eine biinne Sdyidht Holywole oder Roggen-
fteoh auf bie PHitrden. Diefe Materialien
nehmen and) nidht jo leidht Feudhtigleit und
frembe Gerithe an. Nun fann mit dem
Auslegen ber Frildte begonnen werbden,
toobet die Wepfel mit ben Stielen nad
unten, die Birnen mit den Stielen nad
oben ju liegen fommen. Bon Bhirteren
Sorten fonnen mehreve Lagen aufeinanbder
gepadt werden, wad man jebod) bei feineren
Sorten unbedingt vermeiden foll.

Die Temperatur bdarf im Herbft nidit
itber 8—10° C. fteigen. Gleidmapige Tem-
peratur ift fehr widhtig. Bet groger Wirme
reifen die Fritdte su jdmeld. Um bdied ju
vermeiden, it bdad Lilften bed Nadtd bei
tihlen Tagen fehr gut. Jft bdad Wetter




155

febr warm, fo find bdie Fenfter {dhon in
ber Frithe bed Morgensd 3zu |dliegen und
au verdbunfeln, Sollte der Froft in bdie
Rdume eindringen, jo werben die Seftelle
jwedmdpig mit alten Titdern oder Saden
bebedt. uferdem find natficlidh die Keller-
Bffnungen und Fenfter gut ju verhingen.

Der Feudptigleitdgehalt der Luft betrdgt
am beften 70° C. nad) bem Lambrechtiden
Feudptigleitdmefier. Trodene Luft (aft bdie
gritdhte welten. Dedhalb find bei ju trodener
Luft die Wiindbe und bder Erdboden mit
Waffer su befprigen odber Walfergefiipe zur
Berbunftung anfjuftellen.  Dagegen be-
gitnftigt zu feudpte Luft zumal bei ent-
fpredjender, Wiirme die Bildbung derlfdon
eingangd erwihnten fo gefdhrliden Sdhim-
melpilze. Dad Uudlegen einiger Ehlor-
Calcium - Broden Bilft bdiefem Uebelftand
ab, da bag Sal; die Feudptigleit begierig
aujnimmt. Soweit e3 nur immer mdglich
ift, vermeide man bdad Ginftellen gemwifjer
Ronjetven in die Dbftrdume, wie Samer-
fraut, Bohnen, Gurlen 2c, da die Friidte
paburd) an Aroma einbitfen unbd leidt bie
Beritde diefer Konferven annehmen.

Die Litftungdvorridtungen jollen fo be=
idaffen fein, baf genitgend frifhe Luft ein-
ftedmen und bie fdylechte abziehen fann.
Dunfle Riumlichleiten bei¥nur [Hwader
Belidjtung eignen fid) am beften. Hierin
ethalten bie Friidte and) eine gute irb-
ung. Sehr empfindlide Sorten mit jarten
Sdalen find in Seidenpapier einguwideln,
Die Ueberwadjung ded Dbfted mup auf
bad forgfdltigfte gefjdefen. Faule Friidyte,
jowie aud) folde, weldje nur ein wenig
angefault find, entferne man ftetd jofort
aud bem Lager, weil fonft die guten Fritdte
bagon angeftedt werden. Ju bieled UAn-
fajien ift nidht qut, befonberd aber bad Ab-
wifden ber Fritdjte ift fehr jhidlich, weil
bie auf ben Sdalen befindlidhe Wadhahaut
etn natiitlidyed Konfervierungdmittel ift.

Jit Tein geeiqneter Raum fiiv die Auf-
flellung eined Dbfigeftelles vorhanden, fo
ift eine Berpadung ded Dbfted wijdjen
Zorfmull in Fiffern fehr zu empfeflen.
Diefe Methode ift auBerdem in Filen, bei
benen e3 fih um eine lange Anfbewabr-

ung bded Obfted hanbelt, itberhaupt die befte.
Dad Gewidht und Avoma verliert jogar
babei nid)t im geringften und bdie Halts
barteit, fowie bdie NReife der Fritdte tann
um vier bid zehn Wodjen verldngert wer-
ben. Die geeignetiten Behdlter Hiefite {ind
fogenannte Berfandfiffer, wobei bdie ein-
selnen Brettdhen Jwijdjenvdnme aufweijen
jum Gintritt der Luft. Der Torfmul foll
troden fein, jedbod) immer nod) einen ge-
wiffen Prozentfay von Feudtigleit ents
Balten. Der Bobden der Fdffer ift nun zu-
erit mit einer Torfmulljdidt von 5 Cm.
$ohe ju belegen, darauf bringt man eine
fage Friidte, dann wieder Torfmull u. §. w.
Die Innenwinde der Fiffer werden dabei
mit etwad Holzwolle belegt, Lamit dev feine
Torfmul nidt durd) die Jwijdenrdume
ber Brettdjen hevausdfidlt. Um einen Zentner
Dbft su verpaden find etwa 10 Pfund
Torffiven erforderlid). Zu empfehlen ijt
ein Ginwideln bder Fritdte in Seiden-
papier, ba der ©taub ded Torfmulsd fidh
an mandjen glattjdaligen Fritdhten infolge
ber Wadsidicht fefttlebt. Die Faffer find
mit einem Decel, weldjer nidht fejtgenagelt
s3u werdben braudt, abjujdliefen. Die Auf-
ftelung bder Fdffer famn in allen vorers
wifhnten Raumlicdyleiten erfolgen, jogar bei
einer RKalte bid zu 10° C., ohne baf bie
Srithte aud) nur im geringften leiben. Nady
Bedarf fann nun bad Obft bden Fifjern
entnommen werben. Ein einmaliged Nm-
paden im Winter ift empfehlendwert, je-
body nidhyt unbedbingt notwendig. Riften
find jur BVerpadung weniger gut, da Hier
bie Quft feinen Jutritt hat. Fritdhte in
Torfmull verpadt, jind viel frijdher, ald
jolge auf Dbjtgeftellen. €3 fei nod) gany
bejonderd darauf hingewiejen, dap Fritdte
in Torfmullverpadung ohne vorheriged Ab-

jdwigen fid nidt Halten.
of

PMan mup auf nidtd jo wenig verivauen unbd
an nidhtd jo unabldjfig arbeiten, ald an feiner
Seelenjtdrfe und feiner Selbftbeberridhung, bie
betbe bie einztgen fideren Grunbdlagen bed ir-
bijdhen Glitded find. I8, v. Humboldi.

o
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19939353 Hustern. eececee
(Naddrud berboten.)

Sdon die Griedhen Lannten und jdhiasten
bie gaftronomiidje Qieblingdipeife aller Fein-
fdmeder, bie Wufter, und lieBen fie nie-
mal3 bei ihren Gaftmihlern fehlen. Bu-
gleid) verwandten fie aud) die Schalen 3u
bem fogemannten ,Sdjerbengeridht’, mit
bem fie ben grofien MMitbiirgern ihrer Jeit
ba3 Urteil fpradjen. Selbft bie Didyter
jangen dad Lob Diefed bevorjugten Leder-
biffen8, bdem aud) endlid) bie Ridmer fo
groped Verftindnid entgegenbradjten, bdap
per Profonful Sergiug Braga auf bie Jdee
verfiel, bie ,Rammmujdeln”, wie fie aud
wohl genannt werden, zu pflegen und 3u
maften, b. . Judjtdepotd fiir bie Sdjal-
tiere anjulegen, wie e3 in den beftehenben
Aufternpartd Heute wieder gefdyieht. Dann
verlor jdheinbar bie Menjdhheit den Se-
jhmad fitx die Auftern, denn vom 6. Jahe-
hunbert an wird bder Name nidht wieder
erwdhnt, bi3 aud einer englifhen Fijcher-
orbnung aud dem 14. Jahrhunbdert Her-
vorgeht, baf bdad Jnterefje fiir die Auftern
wieder junimmt, wenn fie audy erft unter
Qubwig XIV. wiedber u den Lieblings-
jpeifen der grofen Welt zugezdhlt werben.
Die Auftern finben fid) fberall im Weere
secftrent. Sie werden bon ihren Brutftdtten,
den Aufternbinten, durd) Haten oder eiferne
Redjen gefijdht, aud) wohl zur Jeit bded
niebeven Wafjerftanded durd) Fijder ge
jammelt. Damit nun Unverftand odber Hab-
gier bie Brutftatten nidht etwa vernidptet,
watd ein Gefey zum Sdup ber Uuftern-
bante erloffjen. Dauptiadlid Hamburg,
Trieft und BVenedig, aud) dbie Kilfte von
Bretagne seidnen fih durd) Aufternzucht
aud, bod) find dle in bder. Bretagne ge-
wonnenen Sdaltiere eigentlich nur in Frant-
reid) befannt.
von Goldjefter allen anbeven vor. Jeben-
fall3 Gaben dte englijden Natived den feinften
@ejhmad, der den aud Amerifa verjandten
pielleicht dburd) den langen Trandport ver-
loren geht, obwohl mit der grdferen Sabhl
ber Trandportmittel und der jdhneleren Be-
forderung bie Anftern in den lepten Jahren
in jehr viel frijherem Buftand zu und

England jieht die WAnftern

gelangten, al8 bdied friiher der Fal fein
fonnte.

Der edite Feinjdymeder ifit die Unftern
ohne jedbe Butat, Hodftend wilrst ex fie mit
einigen Tropfen Fitronenfaft, obwohl fie
dbaburd), ebenfo wie burd) daju genoffenen
Rbeinwein {hwerer verdaulidh werdben. —
Auger den Wuftern au naturel fennt man
fie gebaden oder aud) wobhl zu Pajteten,
©upben und Saucen verwandt. Ein vor-
siiglidges Timbale von Wufjtern erhilt man
folgenbermafen: Bon 3/: Kiter Triftiger
Fleijdybrithe, !/ ERlDffel Weinejfig und 10
Tafeln weifer Selatine wicd ein Afpic her-
gejtedt. Dann gieht man in einen runbden
Pleineren Napf, ben man zwijden Cid
ftellte und mit Oel audpinfelte, etwad Afpic,
lafit e erftarren, legt einige bon ben Barten
befreite Anftern Binein, fitlt WAfjpic dar-
fiber, (Bt Diefen wieber exftarren, nm Anftern
parauf jutun und fihrt jo fort, big der Napf
gefitlt ift. Spater {tiirst man dad Timbale
und gibt e8 mit Remouladben- Sance ur
Tafel. A M. W,

22553 Raushalt. |[E&Eee

Obst- und Vorratskasten, Biirden etc.
An anbderer Stelle diefed Blatted mwird auf die
Notwendiglett zwedmdapiger Aufbewahrung bdes
Objted bingewiefen, bamit der eingewinterte Bor-
rat nidht vorzettig bem Berberben anbeimfalle,
Wir madyen nun unfere Lefer auj die Creugniife
ber Firtma J. Deringer, med. Sdhreineret,
Ober-Stammbpetm, aufmerfiam,bie ald Spe-
atalitdt Obftz und Vorratdfajten, Obit:
pitrben 2c. fabristert, bdte fidh al3 fehr praftifch
unb preidwert erwiefen Hhaben.

Die fletneren Nummern bder Vorratsiajten
(115 pber 165 Cm. Hod), 70 ober 90 Cm. breit
und 50 ober 53 Cm, tief), mit Shublaben Drabht-
gefledht und Tiiren verfeben (ober aud ohne bdie
betben leptern), haben den Borzug, daf fte nidt
nur al3 Aufbewahrungsdort fiir Objt dienen fonnen,
fonbdern alled, was dbie Hausdfraun tn Speifefammer
und Keller aufsubewahren pflegt, aufnehmen. Grofe
Obftgeftelle, serlegbar, und Hilrben, dbie i) in
beltebtger DHohe ineinanberitellen lafjen, werben
ebenfalld fabriztert. Sdamtlide Artifel [iefert bie
Firma in ungeftridenem Tannenholz in fauberer
Arbett. Die Kanten der Lattenboden {ind abge-
runbet, bamit dad Obft nidt befdhddigt werden
fann. Die Cingelbilvden faflen ie eine ,Seine”
und {ind filv ben Obftjiidter infofern prattiid,
als bad Obft bireft in bie Hilrbe gepfliidt wer-
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ben und ohne wieberholted Umfitllen an Ort und
Stelle gebradyt werden fann.

Die_Gegenftande find in ber Schweis. Ber-
fudsanftalt filv Objt- und Wetnbau in Wabdens-
wetl audgeftellt und werben von ihr empfohlen.

Piibsche, Riinstliche Beerenzweige fann
man fid) jebr leicht felbft DHerftellen. Man legt
getrodnete Crbfen einige Stunden in lauwarmes
Wafjer, damit fie weidh) werden, bdriidt ftarfen
Blumendraht, an bem man ein Hifden biegt, in
bie Grbjen und [apt fie trodnen. Dann binbet
man fie ju hilbjden Biljdeln ujammen und
taudyt fie nady Belieben in roten ober Hwarzen
Flafdenlad. Ciner bhalben Tafel Lad feht man
25 . gelbed Wad)d au. Blauer Lad mit etwad
Sdwary vermijdt, ift befonderd Hhitbfdh filr Efeu
und Beeren von wildbem Wein, Um die Beeren
nod) natitrlider ju maden, beftdubt man fie mit

etwad Gip3 ober Mehl, wenn fte nod) Halbfeudht-

find. Die Drabijtiele werben mit Kautjduf be-
widelt und dann befeftigt man bie Beeren an ben
felbjtpraparierten Laubjweigen.

Perbstlaub zu konservieren. TMahagoni-
laub, Lorbeersweige, Efeu, Rofen:, Brombeer:
bldatter und anbdeve fdone, farbige Herbitbldtter
laffen fid frifdh und gldngend exhalten, wenn man
fie auf betben Setten mit Trodendl, wie man e3
aud) bei ber Palevet verwendet, beftveidht. Die
Pleine IMiibe lobnt fich reicdhlich, denn aus ben
Smwetgen laffen fid) hiibfdhe Strduge arvangteren,
Aud) 3u Spiegel-Deforationen und Krdngen eignet
fidh das {dhone Laub voryiiglid.

Um dem Schimmeln von eingemachten
friichten in flaschen vorzubeugen, elle
man bie mit neuen, gebrithten Korfen verfdloffenen
Flajdhen nad) dbem Fiillen einige Tage mit dem
BVerfdlug nad) unten auf. RKebrt man fie dbann
um, jo wird ber in bie Korfporen gesogene Buder:
faft eintrodnen und einen Ilufibidhten Abjdhluf
bilben.

€au de Cologne mit BGlyzerin ju gleiden
ZTeilen gemt{dt, ift ein voriiglides Mittel gegen
pas Rauhwerben ber Handbe im Herbit und Winter.
Ste milflfen nad jebedmaligem Gebraud) tiidtig
mit ber Flitffigleit eingerieben werben.

Wer an Kiichenkriutern fiir den Winter:
bedarf nody nicht vorvpejorgt Hat, beeile fih, bas
verichiebene nod) wverfilgbare Gritngeug feinge:
{dhnitten gut, aber nidt ju rafd) ju trodnen und
tn fleine Flaidden aufsufiilen. Biele bemabhren
pad feingehadte Grilngeug in Salz auf.

Gelb gewordenes Rohrgeflecht wird am
einfadften in ber Weife gereinigt und gebleidht,
bag man e3 mit Seifenwajfer, bem etwasd Spiri-
tug jugefet wurde, abwdjdt; obhne ju trodnen,
wird etwas ungewajdene Sdwefelblilte aufgeftreut.
©p lat man bad Gefled)t einen Tag oder fo lange
ftehen, bi5 e3 troden geworden ift und reibt bann
ben Sdwefel wieder ab. Dad Gefledht wird bann
fdon hell ausfehen.

4

5223 » v Kide. » » |€Gee)

Spreileieitel Filr bie bilvgerlidie Riidie.

Montag : *KpdHenfuppe, Kutteln & la Lyonnaise,
pebiinjteter Wir{ing, Salfarioffeln.

Diensdtag: Brotjuppe, *gebadene Fijche mit Bauce
Tartare, Spinatpudding, Pflaumentitdlein,

Mittwod) : Endivienfuppe, Sdafidlegel, Bohnen,
*Apfeldarlotte. :

Donnerdtag: Linfenfuppe mit Gemiife, *Sdmor-
fleif) mit faurem Rahm, Kartoffelwilritden,
*aebilnjtete Birnen.

Freitag: Kartoffelfuppe, *Nessbraten, *Bodenfoh!-
raben, Apfelomelette.

Samstag: Debljupe, Beeffteals, WMallaront mit
Rife, Plaumenauflauf,

Gonntag: Gerftenjuppe, Kalbslopi mit brauner
Gauce, *Blumenfohl au gratin, gritne Kar:
toffeln, ®gebadene Schneeballen.

Die mit * bezeidneten Rezepte find int biefer Nummer zu

finden.
Rodreiepie.

Alfoholhaltiger Wein fann ju {ilgen Spetfen

mit Borteil dburch alfoholfreten Wein ober wafjer:

verbiinnten Sirup und ju fauren Speifen durd
Bitvonenfaft erfest werben.

Kldsschensuppe. (Filv 6 Perfonen.) Man
fodht 2 Degiliter Ml mit 30—60 Gr. Butter
und etwasd Saly. ©Sorgfdlttg rilbrt man bann
125 Gr. Mehl dbavunter bid ber Tetg fidh) von ber
Pfanne [6ft. Nun wird er etwasd abgefithlt und
mit 2 Giern, welde vorher in warmem Waifer
burdwdrmt wurben, undb mit PMuslat vermijdt.
Hiervon werden mit etnem Theeloffel fleine KIHHdHen
in die Suppe abpgeftofen, welde bann */« Stunbe
gebed't bet Sette geftellt wird, {o dbap die KIbRden
nur iehen, nidt foden fonnen. Bur Suppen:
brilhe voftet man erft viele feingehacte Swiebeln
stemlid) dbunfelbraun, [ait bdiefe dbann mit bem
gﬁttg)en Wailer auffoden und fiebt fie nad) Wunjdy

urd).
Aus ,Didt, Spetfezettel” von A. Bivdher.

Gebackene kleine fische. Die fauber ge-
puten Fijdhe mwerden gefalzen, in Wiehl gerollt
und in jehr Pelpem Feit Helgeldb td|dh gebaden,
Daju ferviert man eine Bauce tartare. Sutaten:
2 Gigelb, 1 RKaffeeldffel Maggiwilrze, /2 Thee:
I15ffel englifden Senf, Saly und Piejfer. Died
witd dem Sdneebefen jhaumig gerithrt, dann
fommt feined Oel bazu bid die Sauce gany bdid
ift, und verbiinnt fie bann mit Ejiig ober Ritronen:-
faft, Wenn man will, fann man nod) grob-
gebadte Kapern, Cjfigaurfen, Sdalotten baaug%aen.

Schmorfleisch mit saurem Rahm. Be:
reilungseit 2—3 Stunbden. 1 Kilo guted Sdhwan;:
ftitd Dbefrett man von Knoden und Sehnen, legt
e3 in ein audreidend groed Gefdyivr, gleht jo
viel Mild) itber, bap e3 gany bavon bebedt it
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und [ipt e8 5—6 Tage ftehen. Aus der Mild
Peraudgenommen, mit Pfeffer und Saly einge:
rieben, wirth e3 in einen ©Sdhmortopf gelegt und
in Tett braun gebraten. Nun gieBt man jauren
Rabm oder WMild) hingu, erneuert diefe, wenn der
Fond ju fury eingegangen ift, filgt 10 Gr. Fletfdh-
ertraft bet unbd lagt ba3d Fleiidh sugededt lang:
fam gang weid) fdhmoren. Beim Anvidten gieht
man bie Sauce durd ecin Sieb, madHt fie mit
etnem Theeldffel voll in Waifer gequirltem Kartoffel-
mehl fetmig unbd garntert das in Scheiben ge-
{dnittene Fleijdh mit gefodhten ober gebratenen
Kartoffeln.

Netzbraten von Schweinefleisch. Seit
1'/2 Stunden. 1 Kilo Sdyweinefletih von ber
Reule, 20 Gr. Fett, 1 Zwiebel, 1 altbadenes
Brotden, Pleffer, Sals, Peterfilie, 2 Loffel Fleiid)-
brithe, 2 Gier, Saft einer Halben Ritrome. —
Das Fleifd) ywetmal burd) dbie Hadmafchine treiben,
bie feingefdnittenen Bwiebeln bdilnften, dad ein-
gewetdhte und feft ausgedriifie Brot ebenfalld
etwad mitdiinften und im lepten Woment nodh
bie gewiegte Peterfilie bazu geben. Ales jujammen
witd mit bem Fletihe tiichtiz dburdhgefnetet und
Iofe tn ein Stild Sdwetndnels eingehiillt, dba ber
Braten aufgeht. Man {pieht dbad et entwedber
mit Holzden jujammen ober umbindet mit Binbd-
faben. Die Favce mup gut gefalzen fjein, ba
Sdweinefleifd) etwad fadbe {dymedt.

Man fann aud) bdie Halfte Rindb- und bie
Hialfte Shweineflelfd) vermenden, ober ftatt Rind-,
Kalbfletfd bamit mijden. Der Nesbraten wird
nun im Bratofen ober auf dem Herd behanbelt
wie ein gewdhnlidher Braten. JIn 3/s Slunbden
ijt er gar.

Blumenkobl au gratin. Der {orgfdltig
gepute und in Salymwafier gar gefodite Blumen-
Pohl wird tn eine tiefe Porelanfdhilffel odber Form
gelegt, mit etner Holldnbifchen, Hummer- ober
Bejdameljauce dberflillt, bdid mit geriebener
Semmel ober Parmejantdje befiebt, mit Butter
betvdaufelt und tm Ofen gebaden. Um bie Sdiljjel
fiir mebhreve Perfonen bitbjd) Hersuridhten, felt
man etnen Kopf in die Pitte, ben jwetten zerleg!
man in Rofen unbd jdhiedbt diefen ringdherum um
ben Mittelfopf. -

Bodenkoblraben. Bereitungszeit 2 Stunbden,
Fitr 5 Perfonen. Butaten: 3 Stitd Kohlrabi,
Saly, 1 fleiner CRloffel Ve, 80 Gramm teils
Sdweinejdmalz, telld Sped, 5 Gramm Liebig’s
Tletjhertralt. — Die tn Bldtter gefdhnitternen oder
gehobelten Kohlrabt werben nidht vor bem Dampfen
abgefocht, jondern in wentg Wafjer mit /2 Thee-
[6ffel ©aly aufd Feuer gegeben, mdpig Loden
lafjen, Fett und Wehl verriihrt und nedbft dbem
Fletichextralt dazu getan. Died Gemilfe mufp
fury eingefocht, aber ved)t gefdmeidig fein, —
Paffend zu Polelfleijdy.

Birnen. Grifere Birnen {dalt und vievteilt
man, fletnere laBt man gany und fodht fle, nur
vont Sdale und Buben befrett, mit bem etwas
gejchabten Stiel weidh. Auf 1 Kilo Birnen redynet

man 1 Liter Wafjer (nacd) Belieben mit alfohol-
fretem Wein vermiidt), dem 1 Bimmetftengel und
100—130 Gr. Buder beigefitat werben. Sinbd bie
Birnen weid, 3ieht man fie herausd und ftbergiept
fie nachber mit bem etwad [dnger eingefodhten
Saft. Hat man eine fade Sorte Birnen su fodyen,
fann man ben Buder vorerft braun brennen,
wodurd) der Gejhmad friftiger witd.
Aug ,Diat. Speifezettel” von A, Birder.

Hepfelscharlotte. Reit 1Y/ Stunben. 300
Gramm Einbad (ungerditeter Smwiebad), 125 Gr.
Butter, 125 Gr. Suder, 100 Gr. Rofinen, etwas
Bimmt, 6—8 faure Aepfel, 1 Desiliter Frudtiaft.
Dad Brot wird in 3 Centimeter breite, diinne
und fo lange Streifen gefchnitten als bie betreffende
Auflaufform Hod) {ft, und aud) filr den Boben
ein paffenber Belag aud dbem Brot suredt ge:-
jdnitten. Jnzwijden BHat man bie Butter in
einem fleinen Lfannden zergehen und flar werben
lajfen, stebt jebed Brotftild rafd durd) bdie Butter
und fleibet bie Form fo gut bamit aus, bap
nirgendd eine Lilde ift. Wan bringt nun bid jur
halben Hihe der Form gebdilnftete Apfelidnibdyen
mit dem Suder und ben gewajdenen Rofinen
hinein, legt nodmal3 eine Lage gebutteried Brot
auf und fillt mit ben Uepfeln su. Buoberft
fommi Brot, Man bdadt im mdplg Heipen Ofen
8/4—1 Stunbde unb ftitryt die Sharlotte auf eine
runbe Platte in dberen Fond man Himbeer: ober
einen anbern Frudtiaft giept.

Aus ,Oritlt in der Kilde”.

Gebackene Schneeballen. 1/« Liter Mildh,
70 Gr, Butter, 1 CRloffel Buder und 1 Prife
Eal3 werben jufjammen zum Kodhen gebradht, mit
250 Gr. feinem Mehl vermifdht und ju einem
ftretfen Brei abgeriihrt, ber fidh) vom Gefdp ab-
[Bfent muf und jum Auslithlen in eine Sdhilifel
gefdbilttet wird. Dan mengt nun 6—8 Gier
barvunter, idldgt bdie Maife tithtig, formt mit
etnem £offel fleine runbe Bdle dbavon und badt
fie in heigem Sdmalz unter haufigem Umidiliteln
ber Rafferolle auf betben Selten goldbbraun, Nad)-
bem fie auf Lojdpapier abgetropft {ind, beftreut
man {ie mit Buder, {dnetdbet {ie bidmeilen aud
an ber Sette auf und fitllt fie mit Frudhtgelee,
um fie bergartig auf einer Scilffel aufgeichichtet
warm jur Tafel u bringen.

Gingemadfe Fritdite.

Birnen-Gelee. Ptan fdneidet bie jauber ab-
gewifhten Birnen in Bievtel und laBt fie etwa
1 Stunbde in jo viel Wafjer focdhen, dbap fie eben
bavon bebedt find, rithrt aber nidt darin. Nun
gibt man fie auf ein Haarfied, it ben Saft nodh
einmal dburch ein aufgeipannies Tud) laufen, wiegt
ibn und vermijcht ihn mit dem gleichen Gewidt
Buder. Man (Gt ben Saft unter bejtdndigem
Abjdhdumen 3u Selee foden und fitllt thn in er-
wdrmte Sldfer,

KRiirbismarmelade mit Hepfeln. Dan
nehme RKirbid und Wepfel zu gleidhen Teilen,
fodhe fie mit gany wenig Wafjer weid) (nod) befjer
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ift e3, man nimmt ftatt bed Waffers Apfelwein),
fodye Bitronenjdhale und ben Saft von 1 Bitrone mit
und riihre alled burd ein Sieb. Nun nehme man
Frudimajfe und Buder su gletden Teilen und
fode dbavon eine fejte Marmelabde.

€ingemachte Schlechdornbeeren. Wenn
bie Schlehen einen leidhten Froft abbefommen
baben, findb fie su benuben. — Man feht fie mit
faltem TWaffer jum Feuer, und wenn jie tiidhtig
bampfen, {ditttet man fie auf ein Sieb. Auf 1
Kilo Sdleben Podht man dbann 1 Kilo Buder mit
'3 Liter Effig, aibt die Sdlehen hinein, nad
Belteben Vimt und Nelfen daju, Idpt fie einmal
hodyfochen, legt fie mit bem Sdaumidffel in Gldfer
unb gleft nod) etwad eingefodten Cijig dariiber.

Quittenkonfitiire. Man rvetbe grofe, gelbe
Quitlen fpat im PDerbft redht Harf mit einem
Tude ab, fddle fie, befreie fie pom RKernhaus,
jdnetde fie tn vier Teile, Tode fie in Waffer weid
und Ilaffe f{ie abtvopfen. Auf 1 Kilo Quitten
[Gutere man 1 Kilo Buder mit ein wenig Quitten-
waffer, fode den Buder jum Fabden, lafje bdie
Quitten darin auffodyen und fiille fie in Gldfer.
Nad) einigen Tagen milfjen fie nod) einmal auf-
gefodht, und der Saft redht dbid barilber gegoffen
wetben. '

Hpfelgelee mit Zitrone. Man jdineide
gute, moglidjt frifde eptel, weldhe man fauber
abwijdt, in Sdeiben unbd bringe fie mit jo viel
Wafjer, dbap fie davon bebectt jind, aufd Feuer,
laffe fie wetd) fodben und glefe fie auf ein aus:
gefjpannted Tud). Den nadften Tag giege man
ben Saft vom Bobdenfa und nehme auf jedben
Liter bavon den Saft von 2 Ritvonen, Auf 1
Liter Saft rednet man 500 Gr. feinen Buder.
Den Suder [apt man tm Kefjel beifs werden, das
beit, man muf beftdndig barin riihren, baf er
ih nidt brdunt, tut den Saft dbaju und Podht
bn ju Gelee, bid er die LProbe befteht.

Aug ,Dad Cinmaden der Frildte”
von A, Propper.

| | Gartenbau und Blumenzud.

-

Wenn Knollengewachse des fFreilandes,
wie @eorginen, Canna, Begonien, Caladium,
Richardia und anbere, tm Spdtjahr fein Rube-
bebilrfnig setgen und in grofer Uepptgleit fort:
tretben, al3 ob e3 fiiv fie Peinen Winter gibe, fo
lafle man fie ftehen, bda fie ja um biefe Beit bie
metjten und vollfommeniten DBliiten entmideln,
bi3 thnen bie Natur thr ,DHalt” tn Form einer
falten Nadt juruft und der Bldtter- und Blilten-
pradit ein Gnbdbe madit. Die nun jo jdh vom
Broft getvoffenen Pilanzen jofort aud nod) heraus:
gugraben, mwiitbe eine ju groge Stdrung ver:
urjachen, man {dnetde vielmehr bdie erfrovenen
Gtengel etwa 20 Centimeter ilber bder Grbe ab
und lege fie ald Sdup gegen die nddfte Lalte
Nadt auf dte Pflange, besiehungdweife die Erbe,
unbd erft nad) bret Tagen grabe man fie vorficitig

heraud unbd lege fie in ben Keller, wo fie, bet ben
RKartoffeln auf der Crbe ober auj Sddften liegend,
fich jebr gut balten; Canna, Caladium, Begonia
und andere SKnolengewddie bed Warmbaufesd
braudhen etne Ueberwinterungdtemperatur von 8
big 120 C,, fintt jolche tiefer im Keller, fo miljjen
fie im gebeisten Simmer aufbewahrt werben.

2DDS o Frage-€he. o |ESEe

Ruftvorien.

63. Da idh Jelbft aud) fehr gerne vernommen
bdtte, weldem Syftem ber BackSfen fiir Gas-
berde ber Borzug 3u geben fet, jhwteg ich bis
jesst; weil Ste nun aber fehr wenig Auslunit er-
belten, teile ih Jhnen nod) meine Crfahrungen
mit. Sdon mehr ald 10 Jahre benitge idh etnen
jolhen Badofen (bamald von ber Firma Herrn
€. Ditting in Bilrid) geltefert) juerit auf dem
Petrolherd und fett 4!z Jahren auf bem Gas-
berd; vor jwet Jahren wurbe vom Spengler wie:
ber ein meuer Boben eingefeht, da ber anbere
burdygebrannt war. Der Spengler (zugleid Hanbd-
ler in Haud- und Kidengerdten) fagte miv bei
bem Anlaf, diefe Herde jeten immer nodh gut, er
fenne fein Deffered Syftem, e8 feten alle unge-
fabr dad gleihe. Der Badofen funftiontert im-
mer gut, i) gebraudie ihn viel, hauptiddltd jum
baden von Kudjen, Torten unbd fleinem Badwerl.
Dte Nufldufe find mivr nod nie miBlungen und
gerabe filv biefe leiftet ber Badofen bejonbderd
gute Dienfte, ba man bie Hise und hauptiadlidh
bie Rett bed Fertigwerdend genau bejtimmen fann,
wad filv die Aufldufe, dle ja jo allgemein beltebt
geworben find, tberaus widtig ift. Wenn ber Ofen
dbie ndtige Hitse hat, ftelle ich Aufldufelodber Kuden
immer juerft auf bie mittleve Lage, bei maipigerStarte
ber Gasflammen, warte etwa 20 PVitnuten und drehe
pbad Geidirr bann fjorgfaltig und wenn nadfer
bte Maffe gefttegen und der Rand fidh farbt, bringe
th basfelbe auf bie oberjte Lage. Va3 muf na:
tiielidh ganj fdnell und forgfaltis gefdhehen, um
ble Maffe nidht zu verviltteln, aud darf ver Ber-
{dhlu nidht lange offen ftehen. Bet meinem Herd
it oben die Glasfdeibe fo bdid und Habe tdh) ge:
fundenr, baf durch bdte Oeffnungen neben bem
Glaje Hige entweidht. Jdh lege nun immer von
Anfang an einen gut bedenden, gewdhnliden
Plannendedel feft obenauf und Habe beobadytet,
bap baburd) die Oberhige filr bte Kuden groger
ift. Auflanfe, Kuden und Torten werben mir
immer jdon braun gebaden oben. Wenn id
Wiahen (Rudben) bade, ftelle i, wenn dad Bled
auf bdie oberfte Lage gelegt wurde, gleidh eine
weitere su badenbe Wabe auf dbas unieve Seftell
und fo fort, bid alle3 gebaden ift. Gany gleid
gebe td vor beim fletnen Badwerf; au unterft
ftelle i) nur den Braten und nie mehr Badwerf,
fett bort einmal ein Kaiferfudhen einen jujdywarien
Bobden erhielt. Den Badofen modite id wicklidh
ntdt entbehren, weil metn Gadherd eben feineu
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Bratofen Hat, wie esd jeht viele .atht, und weldpe,
penfe id) mir, nod) praftifdher find. b bin dav:
{tber aber gar nidht ovientiert. Jdh witrbe gerne
nody anbere Horen.
Stne Abonnentin tn St. Gallen,

656, Pitch-Pine-Bdden nennt man etnen
Bobenbelag von gany {dhmalen, langen Brettern
aud Kieferholy (Fohren); die Favbe ift fehr {hon
braun, ble Boden find, aud wenn fie gewidit
find, bebeutend wdrmer, al8 Harte. Jm Haufe,
in bem wir wobnen, find folde in allen Rdumen,
bie filr Sdlafsimmer berednet find. Die Behand:
Iung ift, wie bereitd erwdbnt wurbde, einfad), wie

bet Parfettboden,; betm Aufreiben mit Spanen’

muf mit Sorgfalt davauf gefehen werben, ber
Lange nad) su veiben und die Widhle darf siem:
lidy mit Terpentin verbilnnt werben. Bet eintger
Adbtlambeit Hat dad aber nidht oft ju gefdheben,
fhon dasd blofe Retben mit wollenem Lappen odexr
Flaumwijder madt die Biden wieder {hon. Wir
baben fie jehr gerne, jowie aud) ber Hausbefiser,
ber fie feit vier Jabren DHat,
Abonnentin in &St. Gallen.

74, Pliisch - Teppiche fann man aqud) rvei-
nigen, obne fie jebe Wodje heraudsunehmen. Man
jammelt den Ridftand in ber Theefanne und veibt
pen Teppid) hie und da qrilndlich damit quf. Es
exiftteren aud) fehr prafttide Teppicdhfehrer, bdie
jebenfalld in bem Gejdydfte, wo Sie dben Teppid
fauften, aud) su Haben find, jedenfalld aber nidt
su billigem Preid. Lajlen Sie fidh wegen Jhres
Kaufs ja feine grauen Haare wadjen. Wenn Sie
bad Bimmer nidt t{dglich beniigen, wird aud) bdie
Reinbaltung nidht o fdhwer fein.

Gine, die aud) fitr Plitjdhteppide
pJdhwdarmt”.

75. Jd weifle dbaran, dbap praftiide Piillen
fiir die Plochbiirste fduflid find. Wir Frauen
find nod) nidht fo weit, bag mwir gut verwenbdbare
Gegenftdnde erfinben unbd fie gefdhidt in den Han-
bel 3u bringen vermdditen, aud) bann nidht, wenn
wiv taglid iber ivgend eine unpraftifhe Cinridhts
ung im Haushalt feufzen. [ rate Jhnen, eine
foldhe ,RKappe” felber ju madien, was bodh) gewif
ohne grofie Mitbe moglich fein follte. Soll fie
J9nen hauptiachlic) dienen, wenn Sie ofne Unter:
lage ploden wollen, jo jdneiden Sie bie Hillle
nad) den vier Seiten der Bilrfte su, in ben oberen
fiinften Teil jhneiden Sie etn tunved Lod), das
Raum gewdhrt filv den Stiel der Bilrjte. Dann
{tillpen &Ste das jufammenqgendhte Gange iiber bdie
Bilrfte und dad Ding ift fertts. Sie Idnnen
aber, wenn bie Hille aud) die Borften deden foll,
nur ein groBes vierediges Stitd Tud) unterlegen
und in ber Rundung, dhnlid) wie bei den Nidi-
culed, Ninge anndben und mit einem bdurdge-
ogenen Band bdad Gange am Stiel befeftigen.
Ab Sie ausd meiner Befdyreibung I(ug geworben
finb? Jdy bHoffe ja. Hausfrau in B.

76. Gut ausgereifte Kiirbisse mwerben ge:
fhart, in Wiirfel gefdnitten und in einen qut
verjdliebaren Steintopf gelegt. Auf 2 Kilo Kitr-
bifje werben genommen: 7 Dejtliter guten weien

MWeineffig, 1 Kilo Buder, 30 Gr. gangen Simmet,
30 Gr. Gewilranellen. Dad wird sufammen ge-
fodht und iiber bie Wiirfel gegoifen. Diefed Ver-
fahren wird bdret Tage wieberholt. Am vierien
Tage wird alled gufammen 10 Minuten gefodht,
nachher bie Wilrfel forgfam Hevaudgenonmmen, bie
Brithe nodh einige Minuten aufgefodt, dbann wie-
ber iiber die Kiltbiffe gegofien, falt werden lafjen,
bann gut vetfdliegen. Tiefer Kompott ift febr
erfrifdend, aud) verwendbar als Sulage ju Fleiid,
bad fedben, aud) vermdhnten Gaumen befriedigen
wirb. M. &t in St. Gallen.
76, Sn Nr. 20 bed ,Natgeber” (Jahrg. 1904)
fteht ein Artilel ,Der Speifelilrbid”, ber Jhnen
fiber dte vielfeittge Vevmwenbdbarfelt diefer Frudt
genauen Auffhlu gibt. Lafjen Sle fid) biefe
Nummer fommen, wenn Sie ju jener Reit nod
nidht Abonnentin gewefen jind. Frau A.
77. 3d babe von einer Haudfrau fdon
wieberholt aebdrt, dbap fie mit bem Tevarbeiten:
lafjen alter TWoll-Lappen gute Grfahrungen ge:
madt Habe. Ste jagt, objdon regelmdpig aud
neue Wolle vom Gejddite bagu geliefert werben
milffe, Tonne fie Griparnifle macen. Die Wus:
mabhl tn Farben und TMuftern, aud) punkto
Qualitdt, 1t natitelid nie fo gro wie in anberen
®efchdften; bafilr werden dann eben diefe Stoffe
meiftend su wabridaften Werftagsfletbern wver:
atbeitet, Maden Sie einmal einen Berfudy;
verlieren werben Sie nidhtd bdabet.
Leferin in 3.

Fragen.

78. Wer nennt mir ein gutes billiged Koch-
fett? Butter ijt miv ju teuer, Schweinefett ver:
trdgt mein Magen nidht. Bielleidht 1apt i) eine
gute Mifhung ujammenfielen. Jdh fenne aber
ba3 ridtige Berhdltnis nidt, und auf wasd id
betm Ginfieden befonderd adyten foll.

Unetfahrene Hausdfrau.

79, Wie fann man Quitten einfoden, dap
ben Frildten bdad Silpliche, dbad mir fo jumwiber
ijt, genommen witdb? [y fonnte diefe Frilchte
billtg erwerben, mddyte aber vorher wifjen, ob fie
auf genannte Weife eingemad)t werbden éonnen.

ena.

80. RKonnte mir eine werte Abonnentin mit:
tetlenr, ob bdie jopenannte Peukiste guten Criah
btetet filr einen Selbjtfocher? Jit vielleid)t eine
werte Leferin im DBefise einer jolden unbd qibt
miv quten Rat? Frau &. in B.

81, Wie fellert man Endiviensalat fiiv ben
Winter ein 2 Filr giltige Ausdlunft wave ich fehr
bantbar. Mm. §.

82, Sdh mdchte meiner Freundin, die naditensd
mit befdyrantien Mitteln Heiratet, allerlet Segen-
ftanbe, bie jur Verschdnerung des Peims
bienen, mit eigener Hand arbeiten. Bwar reiden
aud) meine Finangen nidt weit; idh Habe aber
eine gefdhidte Hand. RKonntem miv, in folden
Dingen erfahrene, prafiifde Hausfrauen gute Rate
geben? Jd) wdrve Herslich banfbar dafilr,

Lreue Freunbdim,




	...

