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Crideint jahrliid in
24 Jummern,

A 18. XIV. Jahrgang. m

” Ziirich, 21, September 1907.

#3553 Bescheidenheit. eeee

Bleibft du befdheiden bei dem fLobe,

Denf nidyt, du feift am Fiele {don.

Befdetdenheit befteht die Drobe,

Slieht fie beim Tadel nidht davon.

Diel feichter ift’s, in Demut leife

Das Baupt 3u neigen, lobt man did,

Als trifft uns unverdienter IDeife

Ein Dorwurf, ftill su beugen fid.

IMtaria Luife,

oF

Zur herstellung alkoholfreier fifoste fiir den
hausgebraud.

Srof aller gegenteiligen Vrophezeiungen
fritherer Jabhre erfreuen fich heute die al=

fobolfreien Nlofte und Weine aud) bei

Widtabftinenten einer rajd) 3unehmenden
Wertihagung. TFhre ISutrdglidfeit fir
Rinder, KRranfe und Genefende wird all-
feitig 3ugegeben. '
Cinfdlagige Literatur, 3. B. Profefjor
NMiiller-Shurgau : ,Die Herftelung unvers
gorener und alfoholjreier Objt= u. Srauben-
weine“; ferner: die 3ahlreihen RKonjers

pierungdfurfe an der Unjtalt WabenBwil
perfuchten 3u 3eigen, wie im Herbjt jeber
Samilienvater nidht nur ,Gerdzten” ein-
fellern, jonbdern aud) ,Sitgen” fiir Nlutter
und Rinder in jeiner WajdEiidhe herridhten
jollte. Der jeweild angegebene Weg wdre
bigher nad) Vorjtehendem im wefentlidhen
folgenbder:

1. Beim Herannahen ded Herbited judt
und fauft man die billigen eigenen und

frembe dltere Flajdhen zujammen, reinigt

fie gritndlidh in Sodba- und Siedewaijer.
Kernter ftellt man jie der Hohe nad) 3u-
jamnten.

2. Cined Ubend3d, unmittelbar vor dem
Sterilifieren, holt man jid) von der Prefje
ben filtrierfen ©aft und fillt ihn in bie
Flajden ab, je 8—10 Cm. bi8 unter die
ANuiindung. '

3. DieFlajden werden mit einem neuen,
mit fodhendem Wajjer eben geddampiten
Bapfen verforft und mit einer ©dhnur 3us
gebunbden, da jonit die bei der Erivdrmung
fidh audbehnende Lujt oben im Flajdhens
hal8 den Stopfen hinaudtriebe.

Profeffor Witller-Thurgau gibt in jeiner
Sdrift fretlidh zu: ,Bei etwad groferem
Betrieb ift diefed Subinden der Flajdhen
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reht umijtandlidh und 3eitraubend; zudem
werden Stopfen bei nidht ganz gefdidtem
Verfabren dod) oft weit herauBgetrieben
und verdorben. Diefe Ibeljtande fonnen
nun leiht vermieden werden durd)y AUns
wendung der Korfhalter hon L. Funge
in Aortheim, die allerdingd anderjeitd
poraudjegen, daf man nur Flajdhen von
gleiher Form verwendet u. |. w.“

4, Wie allgemein befannt, werden dbann
pie Flajdhen in einem Waflerbabe bded
Wajdleffeld gan3 eingetaudt und wadbh-
rend ungefahr 30 Ninuten auf ca. 70° C.
erbifit.

5. AWad) bem Heraudnebmen [dft man
bie aufredt jtehenden Flajden fidh unter
cinem nafjen Sude abfiihlen. Tagd dars
auf fonnen bdann bdie Bindidniire weg-
genommen werden. Durd) Cintauden in
leidht Dampfended Paraffin didhtet man
bie Piropfen-Oberfidht aud) gegen ein-
dringende Sdimmeliporen . ab.

War nur der helllaufende Saft von
Der Prefle aufgefangen worben und hatte
man ihn eventuell nod) in ein pafjended
GFilter geleitet, {o fann bei ben fiir eigenen
Haudgebraud) bejtimmien Wofjten ba3
Offnen, jowie ein 3weimaliged Filtrieren
und Grhien, wie aud Herr Profefjor
MWitller-Shurgau bemerft, umgangen wers
ben. RLagt fid dod) die Gerbftoffeiweif-
gallerte, weldye eventuell nod) beim Lagern
audgejdieden wird, dburd) vorfidtiged Ent=
leerent in Den Flajden suritdbalten. Wir
perionlid lieben, {dhon ded vollfommeneren
Friihtebouquetd wegen, den figen Saft
bon gut reif gelagertem Objtgut und haben
dann fowiefo in unjern Flajden nur un-
wefentlidhe Gerbftoffaudideidungen. Faijt
wie Ritben, joweit die Drudfeftigfeit der
Gladwdnde reidht, bleiben die Flajdhen im
Reller — natitrlid) liegend — bi8 3um
Gebraud) aufgejdidtet.

Dad vorftehende WVerfahren, wie e8 Herr
Profefjor WitllersThurgan in feiner jdhon
genannten Brofdiire al8 fir Haudlide
Bedbiurfuifle pajjend {fizsiert bat, jdHeint
einfad) 3u jein, — jo ecinfadh, dag man
fid) billig wundern mufp, daf 8 nidht {Hon
mebr, befonder8 in Obftgegenden, allges

mein angewandt wird. Und dod) fenne
id felbft am iiridjee nidht 3ebn Familien,
bie im Herbjt einen Teil ihrer Sdfte pas-
fteuvifieren. Seitmangel fann bda nidt
audjdlaggebend fein; findben bdod) felbjt
die jo Jehr in Unjprud) genommenen Hauds
frauen fajt gleidhseitig e8 der Alithe wert,
Birnen, Pilaumen, Trauben é&. ,einzus
maden“. Da und dort mag dad Crperis
ment aud) mit Obftidften jdHon gewagt
worden — aber bdielleiht mifgliidt fein!
Die WUrbeit erfordert ja freilidh ein ge-
wifjed Wal von Wufmerfjamfeit, — aber
nidht mehr ald dad Hantieren ,a la Wed“.
Die Herftelung alfobholfreier Ulofte im
cigenen Hauje it tatjadlid) den breiten
Sdidten Ded Volfed cinfad) nod) unbes
fannt. RKnipfen wir mit jemandem ein
Gefprad) fiber unjer Thema an, fo lautet
bie fitereothype Frage {tetd: Serjpringen
Sbre Flajden nidht? Wlan verwedielt
alio aud Unfenntnid mit dem moujjteren=
den Champagnermojt; dem freilid bat
fajt jebermann jdhon im Herbft einige
Flajden geopfert und dann aber geglaubt,
fidh pon der Unmoglidfeit fiir ein- und
allemal itberseugt 3u haben, ein jolded
yalfoholfreie8 Getranf fjelber Bberjtellen
und aufbewabhren 3u fdnnen.

Aad) unferen eigenen mebhridbrigen Cr=»
fabrungen ijt ¢3 bejonderd ettvad am weiter
born iviedergegebenen und bidher einsig
empfohlenen Werfabren, wad fidh in der
Prarid lajtig und umjtandlid gejtaltet;
idh meine dad aud von Profejjor Wiillers
Fhurgau eriwdhnte Subinden der verforfien
Flajdhen bvor dem Crwdrmen. Nleiftensd
haben bdie Laien bdarin nidht geniigende
Wbung. 50 Flajden erfordern ferner mit
ben notigen iibrigen Hanbdbreidhungen aufer
piel Geduld mindeftend ecine Stunde Wrs
beit; Ddiejelbe ift anftrengend und verurs
jadbt leidht wunde Finger. ,Uber bdie
Rorfhalter”, hore id) jagen, ,bdie find leis
der itberall da nidht antwendbar, wo man
aud RNiudjidht auf Billigleit von der AMeus
anjdaifung uniformer Flajden Umgang
genommen und neben den cigenen aud
billig gefaufte fremde, gebraudte Flajdhen
sum Fitllen BHerridhtete. WUuf dad ridhtige
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Mag einzufitllen, ift aber gerabe in diefem
weitaud 3ablreiditen Fall jo jdHwer, dah
die Stopfen oft im Wafljerbade eben pers
audgetricben werden, womit jugleidh aud
ber Saft dburd) eindringended Waifer vers
. loren gebt.

©o werfen wir Denn Dbdie Frage auf,
ob und wie fidh diejed Bubinden vielleidht
bod) umgehen lieRe ? Wir bemerfen dazu
gleidy: Freilid lapt fidh da8 und 3war
dburd Crivdrmen bde8 Safte8 in offener
Flajde! AUllen Cintwanden und Bedenfen
der cigenen Iberlegung und den Rezepten
per Faddriften 3um Jrof habe idh feit
mebhreren Sahren — eben ,aud Bequems
lihfeit — bden Verfud), offen 3u jterilis
fieren, gemadt, und er ift mit bejtem Cr-
folg gefront worden. Won 200 Flajden
1905er Ernte und den 500 Flajden 1906er
eigten nidht 5 beim Offnen Koblenjaures
aufitieg, aljo beginnende Gdrung. Fd
pade die eben abgefiillfen, ungefdbr gleid
Hobhen, aber feineBwegd immer gleid) ge-
formten JFlajdhen unverforft in den Wajdh-
fefjel, indem idh DbDie bdidwanbdigfte, bers
fehen mit dem Thermometer, moglidhit in
per Witte plaziere. Dad Aiveau bDed
Wafjerbaded liegt itber dem ded Gajted,
aber e8 lagt den Flajdenbhald frei. Der
gut jdliegende Dedel De8 RKefjeld wird
aufgeftitlpt undb dad Crmwdarmen big 70°
gebt vor f{id. Uatiielidy balte idh bdie
flerilijierten Propfen in Bereitidajt. ANun
wird der RKRefjel entladen. Die eventuelle
Dede von Waijdeteildhen und Wuds
jheibungen oben in der Flajdhe Fann
nod mit gejdhidtem Sdhwunge abgejdleus
Dert werden, bevor man auf einer Holz-
unterlage ben Stopfen enbdgiiltig eintreibt.
Greilidh adte id dabei darauf, daf ber
Flajdenhal8d innen gan3 unberithrt bleibt;
ber 3apfen wandert direft aud der Siedes
bige in die Handftopimajdine, welde id
gleidhfalld fleigig im Siebewaffer tunfe.
gm weitern folge idh dem befannten WVer=
fabren.

Die grofen Vorteile, welde bei ange-
gebenem Wege fidh bieten, leudten ein.

1. Ulle Flajden {ind nad grindlider
Reinigung braudbar.

2. Wir erfparen die bejonderd im Herbit
wertvolle Seit fiir bad Subinden, brauden
feine ©dniire nod) RKorfhalter und wes
niger Obadt beim Sufjitllen.

3. Findet der Gafjt beim Uusdehnen
3u wenig leeren RNaum, o tdft er eben
oben von felbjt dbie ftet8 unwillfommenen
eventuellen Sritbbejtandteile nod) vor bem
endgiiltigen Ver{dliegen aud. E8 geht
aber fein &aft mit jamt dem Stopfen
perlujtig. Uljo aud weniger verlorene
Mithe ift 3u verzeidnen!

Wiejo ift e8 erflarlidy, daf trog offenem
Crivdrmen die Gdarung dod) audgejdlofjen
bleibt ?

Bwijden dem Wajferbade und dem gut
jdliegenden Dedel Herridht eine bem Babde
mindeftend entipredende Durdidnitidtem=
peratur, da Ddiefe in Den oberen Waijer-
jdhidhten jowviefo 70° diberjteigt. Dadurd
werden die Gunenwadande der Flajdhenbhalie,
joweit fie nidht vom erhiften Gafte jdHon
bededt jind, audy feimfrei gemadht. Den
gleidhen Bwed verfolgen Cintauden von
Stopfen und Handijtopimajdine in fiedens
Ded Walijer, {owie bad Benetien der 3apfen=
unterfiht mit Heifem Saft durd) Umivens
den beim Wegftellen. Uud dber Lujt fallen
inbe3 wobl, wie die angegebenen Eriolge
bermuten laffen, wahrend der furzen Seits
jpanne 3wijden Entlaben und Supfropfen
felten ©poren in den engen Flajdhenbhals.

Da ein gewandter WUrbeiter in einer
Stunbde 3wet Ladungen fertig bringt, von
denen jede in einem gerdumigen Reffel
(Brenntefjel) 20 und mehr Flajdhen 3ablt,
fonnen an 2—3 Ubenden ganz anfehn-
[ihe WVorrdate an WUlfobolfreiem fiir Soms
mer und Winter hHergeridhtet werden. Sus
dem bat dbann derfelbe den nidht 3u unters
jdhdgenden Vorteil, dag er bi8 zum Ron-
fum gar feine weitere Kellerbehandlung,
tvie Ubziehen, Sdonen &c. verlangt. Seine
Haltbarfeit aber erfiredt Fdh auj Sabre
binaud; SKranfwerdben (Cifigjtidh &c.) it
audgejdlofjen.

Herr Lebrer Leuthold in Wadendwil,
per bieje lebrreihen Uusfithrungen nod
etwad einldplider in der ,Sdwei3. Ieits
{drift fiir Objt= und Weinbau“ eridyeinen
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Iie, ftellt am ©dluf nod) folgende %reiéﬁ
berechnung auj:

Wad fojteten lehted3 Fabr (1906) 100
Klajchen ?

1. Amortijation der Flafden

5 &r.: 4 (aljo unter der Vors

audjegung, daf die Flajdhen

nady 4 Walen unbraudbar

werden . . &r. 1.25
2. Unfauf ded CéafteB (8() Qtr)

sivfa . . , 10.—
3. Reinigen, ‘lefuIIen, sag=

lobn fitr Sterilifieren . . , 6. —
4, Brennmaterial . . s 1.
5. Ubnuung ded 5erbe@ ef -
6. PardffbE « « o s 2 =2 op =75
7. Pfropfen . . . . » 1.50

AUlfo Preid per 100 JIachen C?r 21. 50
©dlagt man Ddie eigene WUrbeit bei

Poiten 3 niedriger am, jo erhalten wir !

nad) eigener Crfabrung bei dem frither
bejdyriebenen offenen Gterilijfieren ein vor
allem billiged HauBgetrdant, dDad aber neben
pem Preid aud) mit Bezug auf WMdabhrges
halt und Butrdaglidhfeit Hod iiber andere
alfoholfreiec Gurrogate fidh erhebt. Aidge
bie Folgezeit dDarum Dbdie ,Selbitherjtell-
ung alfobholfreier ODbjtidjte” wieder mebr
3ur Digfujjion bringen, jowohl im $ns
terefje unfjerer Landwirtidhaft, wie bder
KQonjumenten bei Grof und Klein.

oF
Das Wasdhen weisser Wollwasdye.

Sn Profefjor Dr. JFdgerd8 Nionat3blatt
jhreibt eine erfabrene Haudfrau:

yUm dad bet weifer Wollwdjde Jo
leicht vorfommenbde Cingehen 3u vermeiden,
ober wenigitend aufj ein geringe8 Waf
suritd3ufitbren, miijfjen nadh meiner lang-
jdbrigen Crfabrung folgende Punfte bes
ridfichtigt werben:

1. Dem bHandheigen Waifer wird guter
Getfenfhaum beigefitgt (enttveder bvon
falmiafhaltiger Wollwajdhieife ovder unter
Galmiafzujal 3u gewohnlidher Seife) und
Darin die Wajdhe tidhtig geldhlagen, aber
ja nidt gerieben und gerungen.

2. Da8 Gdweniwajjer mu moglichit
gleihen YWdrmegrad baben, wie bHas
Wajdwaifer, denn beim Verfehen pvom
beigen Wajdwalier in Ffalte8 ©dwents
wafjjer 3ieht fich pad Wollhaar unweiger-
lidh 3ujammen.

3. Muf die Wajde, jobald fie aud dem
Sdywenfwaffer fommt, jofort aufgehdngt
werden und darf ja nidht 3ujammengepadt
[anger liegen bleiben.

4, ©ie mufp abgenommen und jofort
gebiigelt werden, ehe fie gan3 getrodnet ift.

5. Wabhrend de8 Biigelnd muf fie in
jeper 3wedmdBigen Ridtung geftredt
werden.

6. Die Haudfrau iiberlajje Dad niemald
obne jdarfe Beauffihtigung dem Dienits
madden, ehe fie nidht volljtandig iiber-
zeugt ijt, daf alled genau gemad)t wird
und die Wiadjde auf ihre alte Wuddehnung
gebiigelt ijt.”

Die Nedaftion bemerft dazu: Von den
borjtehenden mitgeteilten Punften [deint
und namentlicdh Ar. 2 vielfad) niht be=
fannt und dod) von erbheblidher Widhtig=
feit 3u fein und 3war darum: Wuj Yebes
wefen (Pflanzen wie Tiere) wirft jdber
Semperaturwedhfel jehr jdhadlih — 3. V.
Fijde flerben jdlagartig, wenn man fie
aud warmem ploglid in falte3 Walffer
wirft — und Wolle hat nody viele Cigen=
{hajten, die aud) der lebendigen Gubjtany
3ufommen.

| === Baushalt. \%—HI

Weintrauben lange aufzubewahren. 1.
Man verfiegelt die Stiele der Tvauben und Hangt
fte an etnem Bindfaden freijdhwebend auf. 2. §n
etne bidhite, mit Pergamentpapier ausdgelegte Kijte
ftreut man juerft eine Lage Korfpulver, legt bdie
Trauben behutfam bdavauj, bded:t fie mit Korf-
pulver ju und fdhrt jo fort, bi8 alle Trauben
eingelegt findb. Bor dbem Gebraud) bilrjtet man
pent Rorf behutfam ab ober fpillt bie Trauben
vorfichtlg. Selbjtverfiandlich vevwendet man nur
gan tadbelofe Trauben.

Durch Obst gefarbte DPolzkellen und
Quirle fonnen tn Chlorwaijer furze Reit gefodt,
bann frdftig gefdeuert und in faltem Wafjer
nacdhgefpiilt werben. Jn lessterem laffe man bie
Sadjen unter wiederholtem Erneuern ded Wafjers
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einige Stunben (iegen, damit {ich der Chlorgerud
verliert. :

Jardiniere. it bdiefem Namen bezeichnet
man eine Garnitur qusd gefochten Gemiifen, mit
ber man verfdhiedene groge Fleijdftitcte versiert,
bie meift erft iiberbraten und bdbann in Fleijd-
briithe mit Wurzelwer! volendsd weidhgediinftet
werben. So hat man Filet & la Jardiniere, Ham:=
melviiden & la Jardinidre 2. Suv Derjtellung
von Jardiniérez=@avnterung fdhalt und zerjcdhnetdet
man mehrere IMbhren, Nitben und Kohlrabt, gibt
ipren mit bem Gemiifemefier zterlide Formen
von gleiher Groge, fdineidet Bohnen in jdhrage
Bievede, zertetlt eine Blumenfohlitaude in teine
Rodchen, pust Spargelipiten, Nofenfohl und ent-
bitlit eine Anzahl Sdyoten, fodht die Gemilfe in
Fleifchbrithe nidht allzu weich, dbamit fie nidht ger=
fallen, [agt fie auf einem Siebe ablaufen, jdhwenft
fie in einem Kafjero! mit ein wenig Fleijd) Glace
eintge Dinuten iiber dem Feuer und orduet fie
bann gefhmacdvoll um ben Rand der Sdhilijel,
auf ber bad Fleijd angericdhtet ift. Natiiclid
richtet fidy die Jardinitre- Garnierung nad) ber
Jabredzeit und mas bdiefelbe gerade an Gemiljen
bietet; im Winter Lann man {id mit eingelegten
Gemiifen aushelfen.

fegbiirsten milfjen, wenn fie mdglidit lange
Halten follen, {dHonend behambdelt werden. Man

lafie fie nad) dem Gebrauche niemals tn najjem-

Ruftande liegen, fondern lege fie auf die Borjten
aum abtropren oder [dmwenfe fie gut aus und
hinge fie dann an [uftigem Orte jum trocaen
auf. Man lege ji: aber nicht auf den heifen Herd
ober Ofen, weil dort bie Borften ju vafdh und
su jtart austrodnen und briidhig werden. —r.

|‘ 9@%%] s @& Kiide. o a'é%@qj

Spreileietie! fitr die bitvgerlidie Ritdpe.

PMontag: TRartoffeljuppe mit Gelbritben, *Rinds-
braten mit Kavtoffelftod, *Arttjchofen.

Diendtag: Brotjuppe, Beeffleal, Maffaront mit
Rdfe, Kopflalat, *Aepiel im Sdhnee.

WMittwod: Rrduterfuppe, Sdymeinsfilet, Lattid)-
pemilfe, Gler an fauver Sauce, *einfache
Dejfertipaije.

Donnerstap: Gerftenfuppe, -cingemadted Kalb-
fleifd), *Auberginen, *Hagebuttencreme.

Freitag: Tropfenfuppe, Rindsniere mit Jwiedel®
fauce, TR1rbidreis, *Sp:d:Cierfuden,

Samstay: *Seriebene Kartoffeliuvpe, *Ralbshirn
aux crotitons, RKohlrabi, Salzfiriofjeln, +Bo-
vefen mit Swetjchgen.

Sonntag: Odfenjdweiffuppe, | Fild mit Butter
und Peterfilie, Roajtbeef, gefilllte Surlen,
Fihwebdijche Apfeltorte.

Die mit * bejeichnetenr Regepte find in diefer Nummer ju
finden, bie mit + bejeichneten in bder lesten.

Rodjreiepte.

Alfoholhaltiger Wein fann au fligen Speifen

mit Borteil dburch alfoholfreten Wein ober wafjer-

verbilnnten Sirup und ju fauren Speifen durd
Ritronenjaft erfest mwerbden.

Geriebene KRartoffelsuppe. 6—8 Gtild
aejottene falte Kartoffeln werben gefdhdlt unds am
Reibeifenn gerieben. Daun werden in einer Pfanne
1 26ffel Butter heip gemadyt, 1 gehacdte Smwiebel
und bie RKartoffeln bdarin gediinjtet, dbagd nbtige
aejalzene Wajjer ober Fleijchbriife bagu geaoffen,
5—10 Minuten gefodhyt und iiber ein wenig Rahm
angeridytet. 2. BW.

Rindsbraten mit {asser. Seit 2 Stunbden.
1 Rilo Sdwanyitiid ober Laffe, 2 Kavotten, 1
Smiebel, Peterjilte, 4 Pfeffertdrner, 1 Brotrinbe,
1 Sdweing: oder Kalbsjup, Salz, 2 Dejiliter
Wajjer. — Man bringt bie Rutaten ohne bad
Fletjh in einen fleinen Schmortopt oder ben
Sdmellbrater und [aBt fie ind3 Sieden fommen,
legt bas Fleijd) hinetn und wenbdet e einmal.
Dann lakt man e3 eine Stunbe gany langjiam
sugedectt {Hmoven, Die Sauce ift nad) diejer Seit
nod) nicht eingefocht; man pieBt fie in ein bereit-
ftehendes Sdyitfjelcherr und (At ben Braten nun
im Fond abgebedt vingdum anbraten. Bei ganj
magervem Fletfdh empfiehlt §ich eine Sugabe von
1 GRloffel Fett. Dann gieBt man die abgegoijene
Sauce wieder 3u, ded't mieder und diinjtet vollends
aar. Dies ijt ein billiger und jehr fhmadpafter
Rinbsbraten. Aug ,Gritlt in der Kitde”.

Ralbshirn aux croutons. Gin jorgjdltig
gereinigted Kalbshtrm witd im Sudb ober im
Galzwajjer mit Gewiiry 20 WMinuten  gefodt.
LBon Butter, Pieh!, etwas Briihe oder Sud beveitet
man eine mweipe Sauce, wilrat dicfelbe mit Ealj,
Mustatnui und etwas Jitvoneniaft, fiigt dad Hivn
bet und ldgt dasfeibe noch furz mit ber Sauce
auffodhen. — Von Brot, ober nod) befjer Wiildh-
brdtcdyen, werben Dreiece gejdnitten, dbie im HeiBen
Fett @oldgelb qebadenn und hitbjd; in bdie vor=
aemirmte Sditfjel gelegt werben. Jtadbem das
Hitn angerichter, verfeinert man die Sauce nod)
mit etwad HRabm und einem Giigden aggisd
Witrge und gieht fie forgjdltig iiber Hirtr und
Srouton®. — Gin angenehmes Gericht filr den
Abendtijd.

Hrtischoken., Die Artijdofen werden von
pen duperften Bldttern befreit, gut gemajden und
in fiebended Salmafier gegeben, worin fie 1—1/2
Stunden fochen miifjen. Lafjen fich die Bldtter
leicht abldfen, jo find fie weid) genug. Nun jdhneibet
man die Artifchofen tn zwet Teile, rangiert fie
jorafdltlg auf eine gemdrmte Platte und jerviert
eine Holldndijhe Sauce bazu. :

Gebackene Huberginen (Eierpflanzen).
Man fdneidet die purfendhnlidhen Frildhte unge-
jhdlt tn Y2 Ctm. bide, rundbe Sdyeiben, falst dieje
einige Beit vorher und taudit fiz in ben Badteig.
Wie Tomaten werden fie jhmimmend gebaden,
— Die Auberginen fonnen aud) nur, naddem fie



142

in bilnne runbe Schetben gefdinitten findb und wie
oben mit Salj beftveut, in Butter gebdmpft werben.
il man fte in einer Butterfauce fervieren,
fdmnetdet man fle in linglidhe Sdnttten, jalzt biefe,
briidt nad) einiger Seit ben Saft beraus unbd
bilnftet fie einige WViinuten in Heiger Butter.
Dann ¢gibt man fie auf eine butterbefiridene
Emailylatte, fibergiegt fie mit einer Butterfauce,
ber etwad geriebener Kife betgemifdbt wurbe, und
badt bad Geridht 10 Minuten im Ofen.
Aus ,Didat. Speifegettel” von A. Bircher.

Speck-Elerkuchen. 2 L5ffel voll WMehl
werben mit Mildh glatt angerdihrt, bann fommen
6 qut verflopfte Gier bazu, nebft Saly und 1
Loffel gebadtem Sdnittlauds. WMagerer Sped
wird in Wilefel gefdhnitten, jdon geld gebraten,
bie Mafje bardber gegofien, gebacden und wie bie
Omelettent gemwenbet. 9.

€infache Dessertspeise. Filr 3 Perjonen.
Bu 160 Gr. Suder und 2 gejdhlagenen Ciern
werben 2 Gldfer quten, weien Wein geriihrt.
~ Dann werben 2 Untertajjen voll gedbdrrte Brot-
witrfel bitbid) braun gerdftet und in eine tiefe
Sditfjel gelegt. Die oben angefilhrie Mijdung
wird nun in eine Pfanne gegeben, unbd fiber Feuer
beftanbdtg gerilhri, bid fie am Rand Blajen wirft.
Dann {ditttet man bden Pfanneninhalt f#ber die
Brotwilrfel. Shmedt falt aud) fehr gut. Reften
bavon fonnen aud) aufgewdrmt werben, bod) wird
ba3 Brot babet weid. Ginjebliimdyen.

Hpfel im Schnee. Man teilt die sur Ver-
wendung beftimmten Aepfel in wei Teile, von
benen ber eine etwa nody einmal fo grod ift, wie
ber anbere. Die Frildite bed fleineren Teiles, su
bem man bie tabellofeften qudwablt, bleiben gans.
Nadibem fie von Sdhalen und Kerngehdufen befreit
worben find, werben fie mit dbem notigen Buder
und Wajfer weid) gefodyt. Der grofere Teil wird
mit Berwendbung ded Suderfirupd vom Kodhen desd
erftenn und etwad fleingehacier ober geriebener
Bttronenfdale zu Pud verfodht. Danad) wird
ber Bobden einer Gladjdhale mit einer Lage Apfel-
mud bebedt, auf bie, vorfidtia, bamit fie nidt
aetfallen, eine Lage von ben gangen Friidten
fommt, beren Swijdenrdume mit Musd aqudgefillt
werben, dann folgt wieder eine Lage PMus, eine
Lage Friidhte und o fort. Cine Puslage bilbet
ben Abjdlul bder BPiigelformig aufgefdhidhteten
Cdilffel. RNun [dligt man dad Weipz einiger
Gier su einem fehr fteifen ©Sdnee, ben man Jilit
und in Hiibjd gleidmafpiger Rage iiber dben Aepfel=
berg breitet und mit Stijtden von jitfen Manbeln
itber und iiber beftedt. NIt grobIdrnigem Suder
beftreut, wirb dbarauf bie Speife in einen jhwad)
gehetsten Ofen geidhoben, bamit die Wanbdeln fid)
braunen und bie epfel burdwdrmen. Die Spetfe
fann aber aud) Ialt gegefjen werden.

Pagebuttencreme. 500 Gr. PDagebutten,
1 Liter Waifer, 250 Gr. Buder, 3 Destl. Rabm.
Die von Bugen und Stiel befreiten Hagebutten
werben mit bem Waffer 3/« Stunden gefodit, gut
serdrildt und durd) ein fehr feined Sieb getrieben,

fo baB aud) bie Hdarden suriidbleiben. Die er-
baltene Sauce wird mit dbem Suder vermijdt unb
wenn fte gang falt ift, @bt man nod) ben fteif-
gefhlagenen Rahm barunter.

Aud ,NReformfodhbud) von Jdba Spithler,

Gingemadife Friidite.

Quitten- und Hpfelgelee. Die Frildite
werben abgerieben, nidt ge\dhdlt, in Biertel zer~
teilt und famt bem Kernhaus mit fo viel Waffer
sugefest, dag e3 baritber fteht. Lian fodyt die
Sdinige sum Jerplasen wetd) und [Gft den Saft
burd) ein Tud ablaufen, ohne su driiden unbd
fodit ihn unter Sudersujay wie bie anbern Frildte,
auf 1 Rilo Saft, 1 Kilo Suder. Su Apfelgelee
filgt man al3 Wiirze BVanille oder Ritronenjdale
bei, bie vor bem Anridten entfernt werben.

Soll bad Matf au Paiten verwendet werben,
milfjen bie Frildte gejdhdlt unbd entfernt, Sdhalen
und Kerne mit wenig Waijer ertra gefodit und
biefed bem dburdygetriebenen Mark beigefiigt werben.
©ie werben bdadburd) rafder feft. IMan Lodyt die
Maffe mit Buder bi3 ju einem didflllifigen Brei,
preft thn auf flace Platten aud und bringt fie
sum Trodnen in gelinbe Warme. Jn Ildngliche
Lierede jdhneiden oder Formen ausdfjtecdhen.

Zwetschgengelee wird wie oben befdyrieben
subereitet. Dian fitgt Her bem Saft etnen Stengel
Simirinbe und einige MNelfen bei. Der Ritdjtand
fann jn Kuden vermenbdet werben.

Ausd ,Oritlt in dber Kilde”.

Wieintrauben mit €ssig. Man tue tnein
Cinmadglad reife Beeren ohne Stiele und ftber-
giege fie halb mit Gffig, haldb mit Waffer. Nadh
einigen Tagen Pode ben Cifig auf, giege ihn falt
iiber bie Beeren unb mwieberhole 8 nod einmal,
Dann nehme ju 1 Liter Saft !+ Kilo Suder,
bringe e8 jum Feuer, lafje e3 aujfodjen und tue ed
falt fiber bie Beeren, die man dbann mit Pergament=
papier verbinbet.

Riirbis mit Vanille. Bon reifem Kilrbis
fitht man mit einem RKarioffelaudftecher Fleine
Rugeln aud unbd legt fie eine Nadt in Eifig.
Auf 500 Gr. Kugeln redhnet man 500 Gr. Suder,
Idutert ihn, bid er Faben ateht, fodht bie Frudt
barin mweid), legt fie in Glafer, ftreut daywijden
lleine Stildden DBanille und bergieht fie mit
bem bid eingefodhten unb etwad abgefithlien Sajt.

l*’%’ Gesundbeitspflege. EE€e ||

Zur physiologischen Wirkung des Hb-
sudes der gebrannten Zichorie, {dhreibt Pro:
feffor Dr. med. . Boruttau in der ,Ped. Klinit¥
1907, ©. 644: Durd) umfangretdhe Unterjudungen
im ftdbtijhen Kranfenhaufe am Friedridshain in
Berlin hat der BVerfajjer nadgemiefen, dap bie
Btdorie die Magenverdauung ftort, beziebungsd-
weife nod) ftdrfer verlangjamt, al3 bied filr ben
RKaffee bereitd feftgeftellt tit. Dieje Bebindberung
ber Magenverdbauung bei gleichzeitiger Crieugung
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von Dyperactbitdt fann bei daserndem Genuife
von Stdorienablud eine gefjunbheitdfddabdliche
Wirfung Hohen Grabed bebeuten. Rednen wiv
bagu nod bden Hoien RKaligehalt, bdie Wert-
lofigleit in Besug auf Anregung unb NaHritoff-
gebalt, endlid) den filr bie gebildeten Sinne un-
angenebmen, bet gidferer Kongentration gerabeju
efelerregenden @ejdmad und SGerud), fo fonnen
wir nur dbad Urtetl ber meiften bidherigen Autoren
beftdtigen, dap bie gebrannte Sidhorie basd jdhledtefte
aller Kaffeequfaly: und Crfapmittel ijt, von dem
man faum begreifen fann, daf e3 in o enormen
DMengen verbraudt wird, und dbag nad) wie vor
unfer Bolf fid) durd) bdie einzige ,vorteilhafte”
Cigenjdaft besfelben, dte Farbe, tdujdhen Iaft.

oDDD| Krankenpllege. | E€€e |

Sn allen Vergiftungsfillen, aufer wenn
LBerbrennungen bdes Punbded und Radensd biefed
unmdglidh madjen, jude man Erbreden ju ervegen
(Finger in ben Raden, Trinfen von viel Waijjer
oder Mild).

Sdarfe ober dhende Gifte {ind dle Sduren
unb Laugen. Die Wirfung betdber Hebt fid) gegen-
feittg auf, fie neutralifieren fid. Steht bie Art
bed Gifted feft, fo gebe man gegen Sduren
(Sdwejel:, Salsz, Salpeter:, Karbol-, Oralidure)
Nlfalien, ndmlidd Sodba, Viagnefta, Kalfwafjer,
Gtweif, Mild), {dletmiged Getrdanf; BVergiftungen
mit Laugen (Uehlall) erforbern Eimnahme ver-
diinnter Sauren, Rttvonenjdure, Jitvonenfaft, Eifig,
fermer idletmiger Getrdnte.

Bei Arienilovergiftungen Magnefia mit
Wafjer, Mildh, rohe Cier.

Bei Phosphoroergiftungen WMagnefia mit
Wafjer; Lein Oel.

Bet Griinfpanvergiftungen Suder,
Giler; Tein Cffig, Lein Fett, Tein Oel.

Bei Sublimatvergiftungen Ciwei, Suder-
waffer Mild. B 3

Bei betdubenden Giften (Opium, Mors
phtum, Blaujdure, Cyanfali, Alfohol) jucdhe man
ben Patienten bdburd) Riltteln, Anvufen, Umber-
fithren wad) an Halten; Gi8 aquf ben Kopf, Senf.
tetge, falte lebergteBungen. Ferner gebe man
ftarfen fdwarien RKaffee ober Thee su trinfen
ober RlIyftiere von ftarfem RKaffee; Iilnfiliche
Atmung.

tobhe

% | Kinderpflege und ~€rzlehung. | 3¢

Brechen und Durchfall, biefe gefahrlidhften
Saduglingserfvantungen, verhitteft bu, aufer ber
Pitnttlidteit in der Darveidhung, am beften burdy
peinlidhe Reinlidfeit und duvd) forgfiltigftes
Mijdhen und Bubereiten der Nahrung. Bet dem
etften Serartigen Anfall aber fei auf deiner Put

unbd reidhe dem RKindbe nur fnappe Mahlzeiten in
langen Paufen. Wenn fid) bie Storung trodem
wiederholt, fo lag fofort alle MNild) berjeite, gib
puren Haferfdhletm, aud ganzen ober gemabhlenen
Kornern bereitet (bie Haferfloden geben ben alle:-
feinften Sdleim), und bole den Arzt. Bei auf-
getriebertem  RQeib, Reibfdmerzen und Abgang
von Bldhungen witlt vorziiglih ein mwarmes
Kamillen-RKlyftierdhen, vor allem ein warmes
Kamillenbad und nadheriged Einvetben bed Leibed
mit warmem Oel und Bebeden bdedjelben mit
einem gewdvmten Flanel-Lappen. Bei Durdy-
fall ift ein warmed Kiyfttercdhen von einer diden .
Starfeablodung fehr wirfjam jur Stopfung und
burdhaus unjdyuldig, fo dbag dbu ed ohue,dratlichen
Rat geben darfft. Jft bad Kindbden nod) fehr
jung, jo foll bie Ballonfprite Nr. 1 zwar jorg-
faltigit gefiillt, aber nur gur Halfte in den Darm
ausdgebriicdt werben. Gine giofere Menge fonnte
ben Darm veizen, flatt ihn au berubigen. Folgen
troly bed Weglajjend ber Mildh unbd dem Stdrle:
flyitter meitere Entleerungen, jeben biefe gany un=
verbaut ober fogar qriinlih aud und find fie
qugenfdeinlid) von Leibjdhmersen begleitet, fo
braudyft du unbebingt daratliden RNat filr bda3
Pattentchen.

Aus , Pflege bed Kinbed im erften Lebendjabr”’
von Frau Dr. med. Marie Heim. (Preid 15 G18.)

v

Mit dber Pyazinthe, ber Konigin unter den
Blumenywiebeln, vermag fid) feine anbere Blume
su meflen al8 Bimmerblume. Sie bliht im Win:
ter, von Januar an, und der Blumenjreund fann
mit vedht bejdjetdenen Mitteln bdie DHyazinthen:
fultur im Simmer fiben: Anfang September
werben bie Swiebeln in Topfe gepflanst und mit
ben Topfen im Garten etngegraben, bamit fie
frdfjtige Wurseln bilben; Enbe JNovember werben
fte wieber Heraudgenommen und junddft in einen
filhlen Raum gebracdht. Crit gegen LWeihnadten
ftellt man auerit die frilheften Sorten warm und
{dyiebt bann von Beit ju Seit eintge Topfe nad.

Der Gartenfreund, weldyer jadrlid swet Dupend
Pyajinthengwiebeln am Stmmerfenfter treibt, hat
ununterbroden den ganzen Winter Hindurd) bis
qum Friihjahr blumenqejdmiidte Fenfter; auBer-
bem aber erhdlt er jdabrlidy awet Dupend Hya-
sinthenywiebeln filr ben Garten. Sie vliihen tm
nidften Jabre wieder, wenn fie ridtig behanbelt
werben. Diefe rid)tt&eb Behandlung befteht darin,
baB man nad) bem AbbIRGen bie Bliltenfttele ab-
fcbnetbet, bie Bldter aber unverfebrt At und bie
Topfe an einen BHellen, Ififlen Ort bringt, wo
anfang3 gut, fpdter wentger gegoffer wird, dbamit
bie Bldtter gany langfam abjterben (einziehen)
fonnen. Bei foldem langjamen Abferben ber
Blatter werben bie Swiebeln gefdhont. fammeln
RKreaft fiir dbad ndadite Jahr. Sindb bie Blatter
troden, jo werben bie Bwiebeln aus bem Topfe

| {7 | Gartenbau und Blumenzudt.




144

heraudgenommen und froden aufbemwahrt bisg jum
September: barauf werbden fie, wie jdhon ermwadhnt,
in ben Garten gepflanst, wo fie nodh im DHerbite
Wurzeln maden.

= tiér?u‘d;fi ===

Die fremdlindischen V3gel (Exoten).
Bielfach iit ote Dieinung verbreitet, daf die aus
warmen Gegenden jtammenden Viogel in unferem
Klima febr hinjdallig wdren. Dem ift aber nidht
fo, bet etnigermagen fachgemdBer Pflege und ge-
wihnlider Rimmertémperatur zeigt bie Mehriahl
fidy itberrajchend mwiberftandsfibhig, jelbit die aller-
fleinjten Aftrilbe. Sodann it nod bad an bdie
Farbenpracht der Tropen evinnernde Gefieder vieler
Arten ein meiterer Vorjug, su bem fidy oft leichte
Riihtbarfeit und guter Gefang gefellen. Aud) be-
siglidh bed lefsteren herrfcht viel UnElarheif, man
metnt, daB alle Ausidnder nidht fingen, und dod
finbet {idh unter ihnen eine gange Anyabl, bie ¢8
mit unferen beften Sangern aufnehmen fann, Den
fleinen Pradifinfen ijt allerbingd ein nennens-
werter Gefang nid)t bejhieben, nur der Tigerfint
erfreut buvch einen bitbjden Triller. Auch bdie
Witwen und Weber fingen nidt, hingegen finden
fifh unter den jablretchen Finfen zahlreiche beffere
Sanger, o ber Hartlaubszeifig, der Safranfint,
ber Jndigofinf und ber Pabjtfinf, wdahrend bexr
Graugirlip oder Cbelfanger fogar zu den beften
Sangern aller Finfen gehort.

Der rofendbriljtige Kernbeier und die grauen
Karbindle find ebenfalld leiblidje Sdnger, ber rote
Kardbinal gilt bei mandem tro bed jebr lauten
Gefanges filr hervorvagend. Bon ben Kerbtier:
freffern bietet ber jeist allbefannte Sonnenvogel
ober bie dinefide Nadtigall angenehme drofjel-
artige Rufe, die Spottdrofjel und nody mehr bie
indbiide Sdhamabdrofiel gelten ald Sdanger und
Gpitter den bejten ebenbilrtig. Aud) der blaue
Hitttenfanger fingt recht Hitbid.

Der fnappbemeffene Raum verbietet e3 uns,
nebhr ald bie allerbefannteften und faft immer er-
hdltlichen Croten zu fennzeihnen, Wer Selten-
beiten ermirbt, ift ja meift aud fdhon erfahren
und im DBefise groferer Fadwerle.

2233 » Frage-Che. o | €See |

| Bniftuorien,

69, Kaufen Sie fid) ben Patentsparkocher
Jeble, benn Ste werben fidher audgezerdnete Er:
fabrungen bamit madyen. Gr it verhalinidmagig
febr bejdeidben im Preid, geht gut filr jwet Per:
fomen und papt auf jeben Gasherd. Verfdaufer ift :
3. Meter - Jehle, Walbeggaftrapge 22, BVonmwil - St.
Sallen. Sparfame Hausfrau.

70. Laffen Sie Jhre Treppen und Biden
nur immer grilnbdlid) mit fetnen Stahlipinen auf-

reiben unbd feien Ste bafiir fparfamer mit ber
Widfe. Sie Haben bann nidht ju ristieven, baf;
fie au dbunfel werben.

71, 3 fann mir nidt dbenfen, dap ber @e-
braud von Natron in jo geringen Piengen, wie
er 3. B. bem Gemilfe ober bem Kaffee beigegeben
wird, {dhadlidh auf den Magen einwirfen wilrde.
Dem Gemilfe wilrbe idh fiberhaupt nidht vegel-
mdgtg Natvon beifitpen, nur dbann, wenn ed fid
nicht gut weid focdhen [aBt. Aud) fann man guten
RKaffee ohne Subillfenahme bdes Natrons Igauen.

fa.

72, Gudien &Ste Jhren Quittenvorrat in
Konbditoreten oder Hoteld angubringen. Diefe haben
wohl tmmer Bedarf an groperen Quantitdten.

.

Fragen.

73, Wire vielleidht eine der werten Mitlefer-
innen in bder Lage, mir mitsutetlen, welde Gr-
fabrungen fie mit Petroldfen punfio Gerud-
lofigfeit und Heizfraft gemacht fat? Gibt e viel-
leiht anch meuere, befjevre Syjteme? Bitte aud
um Abdrefien von guten, einfdhlagigen Gefdhdften.
Beften Danf im voraud fiir baldige Qluéf%nft.

74. RKonnte mir eine werte Mitabonnentin
arilndliden Aufjdhlug qeben iiber Bereitung von
Blace im Haushalt, ohne dah eine Cidmajchine
bazu notmenbig wdre, ba etne joldhe su lange un-
beniist herumitehen miifte? Frau H.zH.

75. Wie reinigt man weige Filzbiite? Filr
ein probated AMittel wdre idh fehr banfbar.

Leferin in .

76, Kdnnte mir eine verehrie WMitabonnentin
mitteilen, wie man {itge Rouladen aud Suder-
tetg mit Konfititven eingemwidelt jubeveitet?

\ . R. O.
77. LWie bereitet man Hpfelkiichlein, da
fie nad) dbem Baden nidht einfallen ? R, H.
78. Wie fann man Tomaten einmaden,
ohne fie u ftertlifieren? Filr gilitige Ausfunit
beften Dant. Rodin in L,

alle

Rokhaar
Bettfedern
Flawm

Seegras, Crin d’Afrique, Drilch,
Stahlfedern und alle Polster-
artikel empfiehlt

E. Steiner

Pelikanstrasse 35—39
Zlirich.
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