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Es Fann die Ehre diefer IDelt

Dir Feine EfQre geben;

Was didy in Wahrheit hebt und halt,
Muf in dir felber leben.

oF
Das €rnten des Obstes.

Dad Crnten bde8 Obfted ijt cine ein=
fade und leidhte Sade, aber gerabe weil
e3 o einfad) ift, wird vielfad) gedanfen-
[08 Dabei verfahren. Die einzige Sdhwies
vigleit ijt bie Beftimmung bded8 fir basd
Crnten geeigneten Seitpuntted. Vefjtimmte
Daten laffen fid fitr die einzelnen Sorten
nidht geben, denn je nadhdem, ob Frau
Gonne ¢3 mehr ober weniger gut mit
ungd Wenjdentindern gemeint ober wie
reih ungd Ganft Peter mit dem fHitlichen
Himmel8na befdentt hat, ift aud) bder
Jeitpunit der Baumreife veridhieden. BVom
Sult bi8 binein in den OFftober ijt Crntes
3eit, je nad) den Sorten und beren Ent-
widlung. Wir onnen und aljo nur an
allgemeine Rennzeidhen BHalten, die und
ben fiir die Crnte giinftigjten Seitpuntt
angeben. Wlan pflegt wohl 3u fagen, daf

bie Frudt erntereif fei, wenn fie fih 3u
farben und Dujt anzunehmen beginnt.
Dad trifft aber nur auj die Sommers und
Herbitirithte 3u, bei weldhen Baumreife
und @enuﬁreife anndbernd 3ujammens
fallen.

Unter Vaumreife verjtehen wir jened
Stadium, in weldem bdie Fridte bdie
hocdhfte Wudbilbung genofjen Haben, bdie
ibnen der VBaum 3uteil werden lajjen fann.
Genufreif ijt aber die Frudt erft danm,
twenn fie- im Gejdmad auf der Hohe fjtebt.
Beibe Neifegrade liegen bei den Winters
forten um 1—5 Wonate und mehr aud=
einander. &ie {ind pilitdreif, ohne {idh
berlodend gefdarbt 3u Haben.

Bei dem 3eitigen Gommerfernobit tritt
bdie Vaumreife 3-—4 Tage vor Dder Ges
nufreife, beim Herbitobjt (September reis
fend) ca. 6—8 Tage vorher cin.. Ob 3
fih nun um Sommers, Herbit= cder Winters
obit handle, wenn bdie Frudt bei einer
leidhten Drehung nadh ob n an der na-
titrlidhen Unjafjtelle ded Stieled fidh leicht
[6ft, bei Wind biefer oder jener gefunde
Upfel abfallt, dann auf zur Ernte! BVeim
Steinobjt trifft ja allerdingd die Behaupts -
ung 3u, bap Fdarbung und Eintritt ded



146

Aromad die Neife bezeidhnet. — Friths
birnen 3u ipdt, alfo erft in der Genup-
reife geerntet, werden bald teigig und
find 3um Werjand ibrer jdhledhten Halts
barfeit wegen ungeeignet. ©padte Birnen,
3u frith geerntet, werden allerdingd genufp-
reif aber bleiben im Gejdhmad minbers
wertig und toerden nidht ,jdmelzend,
wie der Handler jagt. Winterdpfel 3u
3eitig geerntet, welfen auf dem Lager, vers
lieren dadurd) nidht nur an Gewidht und
Audjehen, jondern aud) an Gejdmad und
AUroma. CEine 3weite populdre Regel,
namlid) die, pad Obft jo lange ald@ mbgs
lih am Baume 3u belafjen, it nidht ims
mer 3u Dbefolgen. Gewif erlangt dabei
bie Frudt die phodijte Vollfommenbeit,
aber fie ift nidht jo haltbar wie eine nad
obigen Winfen geerntete Frudt. WUuRers
pem fann ein {dadenfrober Windjturm
aud unferem feinen PVfliiftafelobjt iitber
ANadht Fallobjt maden ober bei fpdt reis
fenden ein Kroft jdhaben. Beim Frithobit
faben wir ja fdhon die Aadteile, welde
entftehen, wenn man e8 bid jur Genufp-
reife hangen [at. Wad) dem 15.—20.
OFtober foll man nie mehr Objt am Baume
feben fonnen, wenn aud) mande jehr
fpat reifende Winterjorten bi8 in den
Aovember binein Hdangen und fidh nur
jdhwer bredhen lafjen.

itber Da8d ,Wann“ jind wir nun im
flaren. €3 bleibt und nody dad ,Wie”.
Hitb{h porfichtig! heifit da die erfte Regel.
Feined Obt, pon dem wir ldngere Halt-
sarfeit erarten, welded verfauft werben
und bohe Preife bringen joll, muf mit
ber Hand ober ecinem guten Pfliider ges
erntet werden. Dabei jollen aud) jugend-
lihe Finger nidht jede Frudt dburd) ener-
gifhen Fingerdbrud auf ibre Weid)heit
pritfen. Feined Winterobjt muf wie robhe
Gier behanbdelt werden. Tede Sdhlag= und
Druditelle bilbet nady furjer 3eit einen
Faulfled, der den Wert der Frudht um
75 Prozent vermindert. Nlan fann rids
tig geerntete3, wohl behandelted Tafelobit
leiht 3u BHohen PVreifen verfaufen, fir
Fallobft (Nioftobjt) wird nur fehr wenig
bezablt.

Joll mit Heu gepolitert jein.

Sum Crnten eignet fidh am bejten eine
Stebleiter, weldhe nidht in die RKrone ded
Baumed gelehnt 3u werden braudt. Nan
nimmt einen KQorb mit hinauf, der mit
einem Hafen in dad Gedft gehdngt wers
pent fann, damit man beide Hanbe 3ur
Urbeit frei hat. Der Voben de3 Korbed
Uud) wirft
man die jorgfaltig geernteten Jritdhte trof
der Heulage nidht in den RKRorb, jondern
legt jie vorfidhtig Hinein, denn wir haben
loderfleifdhige Sorten, welde jhon durd
a8 Gewidt mehrerer iibereinanderliegens
der Friidhte Drudfleden befommen. Uud
{diitten wir, wenn unjer Korbdien bvoll
ift, nidht einfad fJeinen Fnbalt in den
grofien, unter bem BVaume jtehenden, jons
pern legen fte fein jduberlidh um, jeder
Ghidht Friidte eine weide Heuunterlage
gebenDd.

Frihte, welde nidht mit der Hand und
audy nidht mit Hilfe de8 Pfliiderd 3u er-
reihen f{ind, werden beruntergefdhiittelt,
nicht aber ohne dap wir unter dem BVaume
eine Ddide Sfroblage auBgebreitet Haben
oder ein Sud) audipannen, dad dienftbare
Hande an den Jipfeln anfajjen und jo die
Krithte unverlest auffangen. Gewodhns
lihed Obft und Pflaumen und Swetidgen
werden aud) auf diefe Weife durd) Sdiit-
teln geerntet. Wlojtobft Fann obhne 3u
treffende VorfidhtBmaRregeln gejdhiittelt
werden. Beziiglidh der PVflaumen und
Bwetjdhgen wdre nod) ju bemerfen, daf
bie fir ldngeren CSrandport bejtimmten
Jriichte geerntet werden, ehe fie gang
weidh find. Uudh beim Jrandport ded
Objted in den RKeller verfahre man bvors
fihtig, lade e8 nicht auf federloje Wagen,
befonberd wenn bie Wege nidht gut find,
damit ¢8 nidht gejdiittelt und im AUn-
prallen der Fritchte untereinander nod
©daden leidet.

Dad vielerwadrtd geitbte Blanfpufen
ver Friidhte beeintradtigt die Haltbarkeit.
Fajt jede glattidhalige Frudt bHat einen
feiten WadBitberzug, der die Frudht vor
Dem 3eitigen Welfen {dhiift und bei manden
©orten ald blaue Dujtidhiht Fenntlid) ift.
Syened ODbt, Dad bdiejen blauen Duft uns
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berleit aufweifen fann, wird in Hoteld
und Delifatefgeiddften teurer bezahlt ald
andered. Diefer WadBitberzug ijt bejons
Derd bei Weintrauben und Pflaumen be-
merfbar, fommt aber aud) bei vielen AUpfel-
forten vor, bdie {fidh bdDann eigentiimlid
fettig anfithlen.

Die an bellen, trodenen Tagen ge=
ernteten Frithte jind baltbarer und faulen
nidht jo {dHnell. Wan pfiide alfo nur bet
berartiger trodener Witterung und 3war
am 3eitigen Wlorgen, wenn bie Friidhte
nodh nidht purd) die Sonne ermdrmt {ind.
Audy joll bad geerntete Obft nie langere
Beit in ber Gonne ftehen, fondern muf
bald nad) der Ernte in den Fiihlen Lagers

raum gebradht und dort auj Stellagen

gepacdt werben.

©trengjte Sdonung der Bdume mup
anempfoblen werden. Keine Wunbe, fein
abgebrodhener AUft, fein verlesited Frudts
bol3 und fein welfer Srieb darf an bdie
abge{dlofjenen Ernte-WUrbeiten erinnern.
Dann wird der Vaum bei guter Pflege
aud) im ndaditen Jabr feine Uufgabe wie-
ber erfitllen, wenn nidht unvorhergejehene
Naturereigniffe hemmend und jtorend ein-
wirfen. ,Praftifcher Wegmeifer”,

o
#9953 Die Olive. eeee

Die Olive ift die Frudht ded Olivens
oder Olbaumed, von dem man 3wei Wrten,
ben wilden Olbaum und bden verebelten
unterjdeidet.

Der wilde Olbaum wadit mehr jtraud-
artig in bergigen Gegenbdeln, wdahrend der
berebelte, bon dem bie Rultur fiber viersig
Ubarten mit verfdhieden geformten und
gefdrbten Blattern erzeugt hat, eine Hohe
bi8 3u-neun ober 3zehn WMetern erreicht
und einen diden Stamm mit graubrduns
lidher Rinde hat, wdhrend bdie ijte glatt
und grauweiglidh, bdie Bldatter lanzetts
formig, dunfelgriin, auf ber 2Unterfeite
weifgrau ober filberweif find. Der Ols
baum bejit einige hnlichfeit mit unjerer
Weide, gedeiht aud) beffer an der Nleeress
fiijte al8 im Jnnern ded Landed, Hat aber

febr fejte8, dDauerbafted, 3zu DredyBler-Urs
beiten gecigneted Holz. Er bedarf eined
warmen KlimaZ und man findet ihn in
gan3 Giitbeuropa, namentlidy im fitdlidhen
Franfreid), Stalien und Spanien. Er joll
pont dDen RKijtenlandern ded Wlittelmeered
ftammen und 680 vor Chrifti Geburt
burd)y bie Vhonizler nad)y MWarjeille ge=
bradt worben fein. Die linglid) runben,
unreif griin, im reifen Sujtande jdHwarzs
braun, blauviolett, rotlich, sueilen jelbit
weilidh gefdarbten Friihte bHaben eine
leberartige Oberhaut, bHerbe unbd bitter
jdmedended, grinlidweifesd, jtarf slhals
tige8 Fleifdd und einen Ildnglidhrunbden,
barten Stein mit weifem, siemlid) fiifem
Rern; iibrigend jind die Friidhte in Form,
Farbe und Gefdmad fehr veridieden und
3 giebt Deren aud) mit geniebarem Fleijd.

NMieijt benuht man die Oliven ur Ges
winnung ded Olivendld und die Giite Heds
felben bdngt von Der Gorte ober Reife
der Friihte, von dem Bobden, auf bdem
fie gewadhfen, und von dem beim WUYud-
preffen beobadyteten Verfahren ab.

Dad bejte Ol erhdlt man von den in
Giibfranfreid und um Genua gebauten
Oliven; e8 ijt blageld, gan3 flar, fajt
gerudhlod, duerit mild jhmcdend und ges
rinnt jehr leidht. Jm allgemeinen fommt
e3 unter bem Uamen ProvencersOl in
ben Handel, dodh bat man hievon aud
nod) veridicdene Sorten. Dad aud den
pollig reifen Friihten von jeibjt ober durd
gelinded Prejjen audlaufende OI ijt be-
jonderd gejdhdfyt und beift Jungfernsl,
aud) dad durdh Uudpreflen nidht gans
reifer, mit der Hand gepfliifter Oliven
erbalt man ein auferordentlich feine3,
wohlfdhmedended O, dad jogen. Sommer=
ol. Durdh) vermebrien Drud der 3u Brei
serftampften, in Gade gefitllten, frifjd ges
ernteten reifen Oliven erlangt man eine-
3weite ©orte weniger feined, aber dodh
nodh ald Speifes! beniigbared Ol Durd
Berriihren der ritdjtandigen Olfuden mit
Leigem Waijer und erneute Prejjung wird
eine geringere, nur 3u gewerbliden 3weden
ober al8 Brennol Dbdienende GSorte ge-
wonnen und eine legte WUuBprefjung gibt
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ein dide3, griinlidhed, iibelriedhended Bauns
ol, weldhed 3ur Geifenbereitung obder ald
MWajdinenjdhmiere verwendet wird.

Sm Handel unterjdheidet man die feineren
AUrten gewobnlih nad) den Produftionsds
[dnbern. Dad lieblidjte, befte und halts
barfte ift bad edte Provencedl aud Wig,
Aiz3a und Grajje; ibm fajt gleidh jtebt
pad8 aud Genua, Lucca, Todcana, Lecce
und vom Gardajee, wdbrend dad jars
pinijdhe und Morea-, jowie dad8 Majorfa-
Ol mittelgute Sorten find. Unter ben
afrifanifden Olen gibt 8 einige gute
AUrten, Dagegen geboren Dbdie jpanijdhen
und portugiefijhen Ole 3u den geringeren
und {ind wenig gejddt. Sehr bhaufig
wird Dad feine Olivensdl aud) mit anberen
Olen verfdalicht, teild mit geringeren Sorten
Olivendl, bejonderd aber mit gereinigtem

Mobnol, wad nidht jHwierig 3u erfennen-

ift; jhiittelt man 3. V. eine halb mit OI
gefitlite Flajde, jo 3eigt reined Olivenosl,
jobald e8 tieder zur Rube fommt, ecine
glatte Oberflade, wahrend dad mit Samens
ol verfdljchte mit Blajen bebedt ijt. Ober
jtellt man dagd Ol in Eid, jo erjtarrt reined
‘Olivendl fajt ganzlidh, wdbrend dad mit
Mobhnuodl verfdlidte nur 3um fleinern Teil
ober gar nidht ftarr wird. Raudende
Galpeterfdure farbt Olivendl weif, Wobhn=
ol ober anbdered ©amendl jedod) rot oder
braumn.

Gollen die Oliven nidht 3ur Olgetvinns
ung beniifit, jondern eingemadt werden,
um fie al8 pifante Sutat 3u Saucen,
Salaten, Ragoutd &c. 3u verwenden, o
nimmt man fte in DHalbreifem Buftanbde,
etiva im Sult ab, weidht fie erjt eine Jeit
lang in frijhem Wajjer, dann in RKalf-
mild) ober diinner Godalauge, legt jie in
Fapden obder Steinfriige und iibergieft
fte mit erfaltetem ©alzwaffer, dad 3uvor
mit etinad Simmet, Vfeffer, Aelfen, Kiims
mel, Coriander und Fendel aufgefodt
worden. Haufig nimmt man fie aud in
beinahe reifem Bujtand ab, fodt fie ei-
ntge NMinuten in gejalzenem Walffer und
fiilllt fie jamt Dem Wafjer in Bitdhfen und
bewahrt Dbdiefelben gut 3ugebunbden an
einem fithlen Orte auf; ebenjo find bie

jogenannten Olives farcies fehr beliebt;
fte find aufgejdhnitten, von ihrem Stein
befreit, mit einer balben audgegrateten
©ardelle und einer Raper gefitllt und in
Biidhfen ober Flajdhen mit feinem OI eins
gelegt. Gut eingelegte Oliven miifjen griin,
frtid, feft und bart fein; weide, runslige
und fledige find 3u verwerfen.

Sf=—==| Bamshalf. |=—=t+|

€in sehr einfaches Verfahren, alkohol-
freie fruchtsifte herzustellen, bejdreibt .
Kaufmann, zum ,Obftgarten” in Waland, in
RNr. 17 ber ,Sdwetserijden Seitidrift fiir Obit-
und Weinbau”. Frijder Frumptiaft wird in zirfa
8 Liter baltenben glattwanbigen CEmailtdpfen
L. Qualitdt, auf bem Kidbenherd fdhnell um Siedben
ethipt und rafd) in gut vorgewdrmte 1-Liter-Ber-
{dlupilajden abgefitt, fjofort verfdloffen und
ftehend im Keller luftig aufbewahrt. Gewdhn:
lidhe Flajdhen werben mit, am bejten in Damypf,
evhiten Kotfen (wie R6lkh) vajd) verforlt, nad)y-
ber mit Flajdenlad verffridhen und [iegend
aufbewahrt.

LBer{dluBflajhen find wvorteilhafter und im
®runde billiger und vor Cindringen von Pilzen
fidbever. IBir haben bdeven Hunbderte, fitnfidhrige,
auf Lager, nie erlefen und alle tadellod, wad bei
RKorfoeridlup nidt sutrifft. Nad) obiger Diethobde
verarbeiten unbd {tevilifieren miv leidht 600 Liter
tm Tag auf einem gewobnlichen RKodherd und
gwet Eleinen trandportablen Holz= und Brifett-
foblendfen (Rédaud3), auf welde bdie fodenden
Topfe geftedlt und bdbann abgefitllt werben. Die
eingelnen Handgriffe beim Abfillen, dad mit einem
Cmailigopinapi diveft vom Topf inm bie heifen
Flajden gefdehen mup, ergeben fid) von felbit.
Mer glaubt, e3 gebe durd) bdbad Stedben ,Kod-
gefdhmad”, ber madye einen Vexfud) obder lafje fidh
;ine Probe von unferm Walanfer Trvaubenjaft
ommen.

Die erbrodelten, unbraudhbaren Flaschen-
korke laffen fih nod) sum Berpaden von Obft
gebrauden. Pian britht die Korfe unddit redht
griindlid), trodnet fie banmn, seridhnetdet fie in
moglidhft fletne Stildden und [t fie nodHmalsd
in nidht ju warmer Ofenrdhre nadhirodnen.

Auf den Bobden bder Kijte, die bas LObft auf-
nehmen jol, ftreut man junddit eine dide Lage
Kortidnigel, legt forgiam_bad Obft davauf, jillt
wieber Korf nad), danun ODbft, und fahrt fo fort,
bis die Rijte gefilllt ift. Die oberfte Sdidht mup
natittlidh mwieder aud Korf beftehen, der Luft und
Feudhtiglett vorzitglidh abhdlt, fo bafy bas Obf,
wenn e3 feine Druditellen aufweift und aud jonit
nidht bejdhadigt wav, nicht verberben fann.

Verschiedene Reinigungsarten. Blufen.
1lm eine Blufe ausd dem fo beliebten Stoff ,Boile”
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su rveinigen, jdiltte man in lauwarmes Wafjer
auf einen Gimer etwa eine Tafje Ejfig und eine
Hand voll Kodhfalz. Dann wafde man, ben Stoff
ftetd unter Waffer Haltend, bie Blufe mit guter
RKernjetfe. Danady bringe man fie furge et
wieder in faltes Waffer, dasd gleidhfalls, wie oben,
mit Gffig und Saly gemijdt ijt. — Cine Alpata-
blufe Lann man fehr gut in Waldmwafjer wajden,
he;n man auf 8 Liter elwa 30 Gr. Panamarinde
sujest.

Bet ber Neintguna feidbener Mobel:
beslige beadhte man folgende Anwetfung: Jn
14—16 Liter Regenwajjer [5ft man 100 Gramm
Marfeiller Seife auf, gtept einen CRISffel Salmiat-
geift hingu, taudt ein veined Stild Flanell hinein
unb vefbt ble feidenen IMbbelbesitge damit forg:
faltig ab, um fie dbanad in jtarfem Luftauge
trodnen 3u laffen.

Perventletdber reintgt man am beften mit
Salmiaf. Man gieht Salmiaf auf dben Kragen
unb bie Flede, verreibt ibn vedht gut mit einem
Tudlappen, taudt eine reine Bilrfte in Beifes
Waffer unbd bilrftet bad Kletdungsititd vedt tiidhtig
nad dem Sirid.

(9@%%‘ o ¢ Kide. o » \é@ee

Rodjreiepte.

%II!oBoII;aIﬂ?:r Wein fann ju {figen Speifen

mit Borteil durd) alfoholfreten Wein ober waijer-

verblinnten Sirup unbd ju fauren Spetfen dburd
Sitronenfaft erfest werben.

Griessuppe. Auf 1 Liter Fleifdhbrithe oder
Wafler rednet man 60 Gr. ober eine veidliche
halbe Obertajje Gried, dben man in bie fodenbde
Slitiftgleit etnquirlt und unter Sfterem Umrilhren
s Gtunbe audquellen [aBt. Bor bdbem Anricdhten
aieht man bie Suppe mit einem Cidotter ab unbd
reibt ein wenig PMusdfatnup darilber. Kot man
pen Gries In Wafjer, jo filgt man 70—90 Sr.
Butter und eine reidhlide Prije Saly hingu. —
Durd) Hingulun von in Salzwaffer abgefodtem
Spargel ober Blumenfohl, jowte ein wenig Krebs-
butter [Gft fid) dte Griedjuppe bedeutend jhmad:
bafter maden. Oried-Wafjetfuppe 1t eine bder
leidhteftverdbaulidhen Kranfenjuppen.

Pbase mit Rabhmsauce. Gin abgehdngter,
geborig vorbevetteter Daje wird gehdutet, mit
Gped- und Sarbdellenftreifen gefpidt, auf eine
Polzunierlage in bie Pfanne gelegt, gefalzen und
mit 90 Gr. fiedbendber Butter ftbergoijen. Jn bdie
Planne tut man geridnitienes Wurzelwert, einige
Sped- und Sdinfenfcheiben, 3 gewdfjerte Sardellen,
1 Rorbeerblatt, 1 Krduterbiindelden, fowie etlide
PBreffer- und Sewilrztovner. Wan dedt die Pfanne
au, jtellt fte in eine gutgebeiste Rohve und brdt
pen Dafen unter Haufigem Beglefen */+ Stunden.
Pan fdilttet erft ein wenig Lochended Wajjer und
bann nad) und nady °/+ Liter fetten fauren Rahm
su und Dbetvdufelt dad Fleifdh bdamit. Sobalbd

lestered miltbe tjt, verbidt man bte Sauce mit
einer Hellen Meblichwite, ftreidht fie durd ein
Sieb, 1apt fie nod furze Sett durdhfoden, zerlegt
ben Hafen in serlide Stitde, erhiht fie wieder in
ber Sauce und gibt dad Gericht mit einem Ranbd
von Bldttertelg, Neid ober Semmel- Croutonsd auf.

Gefliigelsalat auf englische Hrt., Cin
RKapaun ober zwet Hihnden werben am Spief
gebraten ober in Butter gedilnftet, worauf man
fie erfalten Idgt, dbad Fleljd in fleine Stilde
{dhnetbet und mit der gletchen Menge gefodhtem
und wiliflig gefdnittenem Sellerte vermijdht.
Dann jdldgt man zwet Civotter {dhaumig, rithrt
nad) und nad einen gehauften Theeldffel voll Senf,
1/, Liter fetned Spetfed! abwedelnd mit bem Saft
einer grofien Sitrone, einem Efnappen Theelvffel
Salj, awet Prijfen Cayennepfeffer und gulehst einen
Cploffel fitgen, fetten Rabm hingu, dldgt die
Sauce faft einz Stunde lang nad) einer Seite
hin, vermiidht fie mit bem Geflitgelfleiid) und bex
Sellerie und garniert die Sdilfjel mit griinen
Gelleriebldttern, ober roten Nilben, harten Cteyn
unbd bergleichen.

Zungen-Koteletten. Cine frifhe Odfen-
sunge wird weidgefodht, abgesogen, in fingerdide
Sdyetben gefdinitten, in geidhlagenes Gi getaudyt,
mit geriebener Semmel itberfireut, die man mit
etwad Puslainup witrgen fann, und dbann in Hel-
brauner Butter gebraten. Wan gibt fie als Bei-
lage 3u Rofenfohl, Spinat und anbdern Gemiifen,

Pammelbraten mit Rapern. Der gut:
geflopfte und mdglichft rajdh gemwajdhene ober blof
mit einem Tud) abgewijchte Braten wird mit Salj
beftreut und in bie Panne mit retdhlidh fodendem
Fett gelegt und auf betdben Seiten gebrdunt. Man
giet 3wet Obertajjen fiebenbed Wafjer su, legt
einige Sdhaloften in ble Sauce und ldft lestere,
wenn der Braten beinahe gar ift, mit 2 ERldffel
voll RKapern Ffurge Reit verfodien. Gewdhnlich
fervtert man gebratene Kartdffclchen odber Grieh-
f(0fe bagu.

Birnenkompott. Die Birnen werben gefdhdlt,
halbtert, vom Kexnbaud befreit und zehn Minuten
lang in falte3 Waffer gelegt, dann tut man fte
mit etwad frifdher Butter in ein Kafferol, beftreut
fie ftarf mit Buder und dampft fie unter haufigem
Umf{dittteln, bis fie gani weid) und braun ge:
wotrden find.

Brioche mit Riase. Aud 250 Gr, feinem
Mehl, 160 Gr. Butter, 20 Gr. Suder, 20 r.
aufgeldfter Hefe und 126 Gramm geriebenem
Parmejan- ober Gruperefdfe und 5 Ciern madt
man einen Tetg, indem man bdie Halfte ded Miehled
mit ber Hefe au einem Hefenftid anvithrt und
aufgehen Iapt, bie Butter ju Sdhaum rithrt, nad
und nad) bie 5 Gler, ben Kaije, den Juder, bdas
aufegangene Hefenftild und bdas fibrige gewdrmte
Mehl hingumengt. Den Telg (At man in einer
mit Butter beftridenen Form 5—6 Stunben lang
an einem wavmen Ort aufgefen und badt ihn
bann 1 Stunbde bei jiemlider Hibe.
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Gebackene Hpfel. Rleine Aepfel werden gany
gejdalt, Bupen unb Stiel entfernt und gany eng
nebeneinanber in eine gebutterte Platte gejtellt.
Jn jeben Upfel @ibt man ein Stiidden frifde
Butter und. beftreut fie did mit Suder. Sie
werdent bann in3 hethe Robr gebradht und /s
Stunde vor Gebraud) giet man 3—4 mit Mild
verquirlfte wmit BVanille oder Rimt und Buder
gefivyte Eter baritber und Iaht dad Geridyt im
Ofen ftetf mwerben.

Bagebuttenauflauf. Ein reidlider Suppen-
teller voll frifde Hagebutten werben zerteilt, aus:
geput, tiidtig gewajden, auf einem Siebe ab-
getropft unb mit einem Glafe Weitpwein nebjt
50 Or. Suder weidgeditnftet. Hievauf reibt man
1256 Gr. Butter ju Sdaum, fiigt 6 Cidotter, 125
Gramm Suder, 60 Gr. geftoBene Manbdeln, etwad
Bimt, 200 @r. gerviebene Semmel, bie erfalteten
Pagebutien und ben Sdnee ber Gtmweige Hinju,
unb badt ben Auflauf in einer gebutterten Form
1 Stunbde lang.

Gingemadite Fritdiie.

Siisse Hpfel oder harte Birnen in €Essig.
1 Kilo fjitge Aepfel oder Birnen, 400 Gr. Buder,
8 Degiliter Cffig. — Die Frildte werden gefdhdlt,
in Biertel gejchnitten und jofort in falted Wafjer
gebradyt, tn weldem etwas Weinftetn ober Alaun
aufgeldft worben, dbamit fie weip bleiben. Man
fodht ben Gffig und den Buder auf, gibt nur jo
vtel Fritdhte auf einmal BHinein, al3 obenauf
jwimmen und fodt fie fo lange, bid fie mit einem
Dolyden ju dburdifteden find, Dann ridiet man
fie an und [GBt fie i3 sum andbern Tag ftehen.
Nun wird der Saft wiedber gefodht und warm an
bie Friidhte gebradyt. Am dritten Tage muf man
nodhmald alle3 jufammen langfam ind Koden
bringen, fodjen bid8 bdie Friidite glajig werbden,
bann berauséteam und wenn e3 notwendig er-
{deint, den Saft nod) etwasd einfodjen und fiber
bie Sdinipe giefen.

Preisselbeeren. 1 Kilo Beeven, 4 Deyiliter
Rotwein, 400 Gr. Suder. — SBu Preifelbeeren
nimmt man beffer Wein al8 Effig, da die Fritdte
Berb {ind. Man Locdht ben Wein mit bem Suder
auf unb gteft ibn nod etwad warm an bdie
gewajdenen unb abgetropften Beeren, wiederholt
einmal dad Auffoden bed Saftd und fodht sulest
bte Beeren nodymald fury barin auf,

Au3d ,Gritlt in der Kidhe”.

DBagebutten. Bu 1 Kilo Frudt braudt man
760 Gr, Suder. Tie Buiten follen jdhon rot und
feft fetn. Den Buder fode jum Faden unbd giehe
ihn fiber bie Beeven, dede und befhmere fie, da-
mit ber Saft ble Fritdte bebedt. Nach 3 Tagen
fodhe ben Saft, jdhdume ihn ab, gebe bie Beeren
binein und fodbe fie weidy, fillle etn und giefge
ben erfalteten Saft bdariiber. Am vierten Tag
wieberhole bdied. Diefe Fritdhte find jdhon ur
Garnitur auf Torten.

Aus ,Die Herftellung von Konferven”.

Quittenmarmelade. Man fodje bdie ab-
gepusten Quitten weid, ohne Kernhaus aber mit

per ©dale, treibe fie dburd) ein Sieb und Lodhe bie
Maffe mit ebenfoviel Suder mie Frudt jur redt
;gf[fletn Marmeladbe, weldle man heif in Gldfer

’g@%‘ Gesundbeitspilege. éé@d

Lippenpomade. €3 joll hier nidht ein Mittel
gegeben werben, die Lippen ju farben, dba died
bod) hochit tritgerifch bleibt und nicht su empfehlen
ijt, nur eine hHeilende Salbe bet aufgefprungenen,
entsiindeten Lippen. Diefe Pomabde it aud) gegen
Wunbdfein der Nafe jutrdglidh. 125 Gr. Manbel-
ol, 28 Gr. weifes Wads, 23 Gr. Walvat 16t
man tm Wafjerbadbe jhmelzen und gibt nodh 83 Gr.
Alcannawurzel bingu, Darauf gieht man bdie
Flitffigfeit auf ein Mullldppden, rithrt nod) einen
Lropfen Rofendl dbarunter unbd [GRt e unter be:
ftandigem Ritbren erfalten. Died vermahrt man
in fleinen Biidjen und ftreidht davon nad Be-
parf auf bie Lippen ober entiiinbete Stellen ber
Jaje. Bet aufgefprungenen Lippen und entsiin:
beter Jaje wendet man aud falten jiigen Rahm,
Glycerin und Lanolin mit Erfolg an.

Dr. med. IR, v. Thilo.

953D Krankenpflege. |ECee

Die Massage geidhteht nady Cinfettung ber
Paut mit Oel ober BVajeline ober dergleidhen in
ber Ridtung um PHerzen Hin in verjchiedener
Nrt. Bunddit durd) Retben, indem man mit bei-
ben Daumen, unterftiigt durd) Daumen:= und
RKleinfingerballen beiber Hanbde, auf die Haut mehr
ober minber feft eindriidt unb gerabeaus obder
balbfretdjormig vormwdrts reibt ober durd) Stretden
mit ver gangen Jnnenfladye betber Hanbde, indbem
mit benfelben vovwdrteftrebenbe oder Palbfreis-
formige Bewegungen qudgefithrt werden. Ferner
purd) Kneten, tnbem bdie betr. Haut- undb Mustel=
tetle jwijchen Daumen unbd IHeigefinger bezw.
ben ftbrigen Fingern gefapt und gedbriidt werben
und burd) Klopfen, wobet man bdie Finger betber
Hinbe fpreizt und mit der duferen Seite ber
Peinen Finger die Teile febernd beflopft. Aud
dte Maifage foll vorfidhtig, Janft, jedoch mit ge-
wiffer Kraft ohne Verurjadhung groBer Schmerzen
voll3ogen werben. Nad) derfelben {ind bie Glied-
mafien aftivo ober paffiv ju bewegen. Die Dauer
ber Majjage joll 156—30 Minuten betvagen.

e |

Dag Tragkissen jdngt an, vielerorid aus ber
Pobe 31 fommen. Gewif mit lnredt; benn
nidt nuv wird dasd Kind bdarin betm Auffein und
A .atvagen griinblidh wavm qehalten, fondern es
ethialt filv den jhwaden Niiden in bden erjten

8% | Kinderpflege und ~€rziehung.
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PMonaten eine wertvolle Stitge. Su biefem Swed
maBt du dad Kiffen aber aus einer fejten Schidte
Roghaar, mit Wolle bededt, Herftellen, dbamit e3
einen guten Dalt gibt. JIn den jwet erften
PMonaten joll dbad Kind immer im Kijjen aus:
getragen werben. IMit 4—5 Monaten, wenn ber
Rilden fo erftarft ift, dbap dbad Kleine auf bdetnen
Arm fiken will, jo vertaujche am Tag die Winseln
mit Windbelhosden, aud Wolle bei fihlem, ausd
Barchent bet Heifem Wetter; bann aiehft du thm
ein nur bi3 an bie Fipden veidenbed RNodden
an, bamit e3 feine Veindjen tiidtig jum Laufen:
letnen vorbereiten fann. Auf warme Fiigden
mufit dbu befonderd bebacht fein; jur Wintersdseit
tun bem ganz Kleinen jogar in bden Winbdeln
wollene Striimpfden fehr gut. Jm Sommer
genilgt fiiv bie Groferen nadhid eine Winbel.
Gobald dad Kind anfdngt, fid felbft aufjuridten,
fo muBt dbu fitv Lirzere Kletbdhen und Sdube
mit feften Sohlen forgen, bamit ed3 fid) freter
bewegen fann und fid gewdhnt, fejt und nidt
{hief aufjutveten.
Aus ,Pflege ded Kinbed im erften Lebendjahr”

von Frau Dr. med. Marte Heim, (Preis 15 Ct3.)

’W} Gartenbau und Blumenzudyt. |\

Diec Pflege des Grabes im bBerbst. Wenn
im Herbft das Pflangenleben ju exftexben beginnt,
pann werben bie Grdber ber Berjtorbenen fiir
dte Winterrube vovbereitet. Ale Pflanzenrefte
werben entfernt, efwaige Topfpflansen in die Ueber-
winterungéraume gebradt. Hodftdmmige Rojen
werben umgelegt unb feftgebaft, die Krone wird
mit Erbe bedbedt. Jit bies nidht angdngig, jo wird
bie Krone mit Holzwolle audgeftopft und mit Lein-
wand ummwidelt; aud dber Stamm Ffann einen
Sdus von Moosd pertragen. Die wurzeledhien
Rofen find guriidyuidneiden, der Stamm it fos
weit wie moglih mit Crde ju bedbeden, baritber
Fidtenreifig su legen. Aud) dber Cfeu wird mit:
bebedt. Stehen niedrige Rojen ober Perennen
nidt auf bem Grabe, fo wird bdie Flade nmge-
graben ober geebnet. Wir wollen aber jeitige
Blumen auf dem Grabe blithen feben, darum ar=
beiten wir vor. Wir legen ein Blumenywiebel-
beet an, bad tm Mdary odber April feinen Flor
enifalten foll. Bet fleineven Raumverhaltnifien
wahlen wiv Tulpen und Hyazinthn, innen bdie
Hyaginthen und aufen bdie Tulpen. Auf bem
dugeren Ranbde lafjen fidh aud) Krofusd anbringen.
Haben wir mehr Play jur Berfilgung, fo dnnen
wit nod) jwet duBere Kreife anfilgen, welde wir
mit Sdreegldddien und Scilla sibirica bepflangen.
Sebr groge Grdber tonnen als Ropfidmud Betlden
und Avabis, als Cinfajjung Belis erhalten, Un-
mutig find aud die modernen, nad Farben grup:
plerten Tulpenbeete, welde ben Borzug langer
Blittendbauer haben. Etwasd Fidtenreld wirtd auf
bie Pflangung gelegt. Wenn im Frithiabr bie erfien
wdrmenbden Sonnenftrablen herntederideinen, bann
gilt e3 vedyt bald bie fhiihende Dede von unjever

Pflangung ju enifernen, damit Bldtter und bie
fnofpenden Blilten an bie Temperatur gewdhnt
gewdhnt werben. JIn ber Beit von Mitte bi3
Gnbde Mat werden dbann bdie Jwicbeln, aber erft,
wenn bie Bldtter abgewelft find, aqusd ber Crbe
genommen, geretnigt und an einen luftigen und
fiihlen Ort sum Abtrodnen aufbewahrt (bid jum
Oftober). Hyazinthen pflanst man am beften in
neugefauften Cremplaren. I man bad Grab
erft im Fritbjahr mit Blumenzwiebeln bepflangen,
fo find natittlid) angetriebene Knollen ju verwenben.

925DS| tendt. E&Cee|

Groge Shuld an der Erblindung von
Pferden tragen bte Sdjeuleber. ISwar gibt e3
folde unter bemen bad Auge bed Pferbed nidht
fogletch letbet; dad {ind aber nur bie neuen und
wenig gebrauditen, welche fo Lonftrutert find, bap
fie in stemlicher Cntfernung vom uge abftehen
uab bie Sehlraft bedfelben nidyt beeintrdachtigen.
Biele fedodh, und sumeift die alten, find jo geformt,
bafp fie bet fortwdhrenbem Gebraude bdle Seh-
fraft bes Prerded untergraben mitflen. Denn nidht-
nur, baf man Pferbe jieht, benen das Scheuleder
1o fdledht auffist, bag fie Laum wie aud einem
Spalt heraudijdauen fonnen, ed gibt wieder anberve,
welden bad Sdyeuleder fladh and Auge anliegt
und bad Sehen behindert; aud fieht man folde,
bie wdhrend bded Laufend bed Pferbed fortwdhrend
unt bad Auge herumidylottern odber in diejed hinein-
{hlagen. Derartige gefunbdbeitsidadlide Scheu-
flappen milfjen enbdlid) ba3 Auge bde3 Pferbes
etfranfen laffen.

IBitrde man einem Odjen, ber bad gange Jabhr
im Buge geht, alte, verbogene, auper Form ge-
fommene ©deuledber aufsywdngen, bann bdiirfte
wohl nad) Jabren ebenfall3 bdie Grblinbung bdie
Folge fetn, aber bi3 Heute Hat man nod) wentg
von blinben Odien gehdrt, — Warum find nur
ble Buspferde allein jum Tagen ver Sdheutlappen
veruvteilt und nidt aud) die Reitpferbe? Sdon
biefer Umijtand forbert zum Nadbdenfen auf. —
Sedbenfalld wird bad Auge ded Pferded mehr ge-
fdhont, wenn ed freie Ausfidht hat, ald wenn 3
in fdhledht fonftruterte Scdheuleder gezwingt wird.
Reitpferde leiben mwenig an den Augen. Die aller-
meiften LWagenpferde, welde taglich Scheutlappen
trager, wiltden obne fie genau jo fider laufen
und nidht jdeuen.

2253 © Frage-Chie. o |€&ee|

Rnfivorien.

68. Gine Pauswasche ift immer ein Sorgen-
tag fiir bie nemifjenbafte Hausdfrau, Tad BVer:
fabren ridytet {ich nach Art ber Wajdye, be3 Wafers,
jowle ber vorhandenen Wajdjeinvichtung. Das
Koden der Weimdjde ift felbftverjidndlich, feit
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bie reine Dolsajde sur Baugenbereitung fo jdhwer
erhaltlid ift und veridhtedene neue Apparate jur
Crletdhterung ber mithevollen Avbeit eingefiihrt
find. Grited Erfordernid ijt dad Einweidyen in
welded, wenn moglid laumarmed Wajjer. Hat
man febr Lalfhaltiged Wajjer, wad man am weifen
Anfas in der Pfanne erfennt, o ijt ein Jufah
von etwad aufldfendber Soba ndtig. Die Wafde
witd dbann aus diefer Brithe gewajdhen, auf etnem
T ober Brett eingefeift, aufgerolt unbd einige
Seit liegen gelafjen, am beften iiber Nadht, Jm
Keffel wird bann Waffer heif gemadyt, die Wajche
lodfer eingeleat, je nad) Umftdnden nod) etmwad
gejdinitiene Seife jugefiigt und '/2—1 Stunbe ge-
fod)t und awar fejt jugededt, dbamit dber Lampf
moglthft einmirft. Jebed Stiid ift dbann nod)-
mal3 aqudzuwajden, mit 1—2 Brilhwaffern 3u
iitbgrgie"aen unbd julest durd) et Blauwaffer ju
steben.

il farbige Waide, die nidht gefodht werben
barf, ift eine Cinweldhbdrithe von 3. B. 60 Liter
Waifer, 250 Gr. Sdmierfeife, 2 Loffel Salmial-
geift und 2 Loffel Terpentingeift zu empfehlen,
weil bie Farben bdbann nidht leiben. Nadbheriged
titdhttged Spillen it erforderlih. Sdaffen Ste
fid bad famofe Bildlein ,Wie Gritlt haushalten
lernt” an, eine beffere Jureditwetjung aqud) in
ber Wafd) - Angelegenheit werden Sie fdwerlidh
finben. £ 3.

68, Jd babe eine Wajdmajdhine Helvetia von
Robert GSrob - Andermatt, Yew:Aegeri (Suq) im
Gebraud. Jd) madje fet meine groge Wiasche
mit etner Magd in etnem Halben Tage, ohne midh
amjuftrengen. Va3 Fliden nad dem Wajdtag
fallt beveitd weg. Jd) welf nur ein Lob fber
biefe Wajdmafdine und fann folde jehr em:
pfehlen. GCine Abonnentin in Bafel.

73, Dte Firma Chriften in Bern foll einen Pe-
trolofen fabrisieven, ber feinen unangenehmen
Gerud) entwidelt und ein mittelgroed Bimmer
tn einer halben Stunbe angenehm erwdrmt, Biel:
letcht laffen Sie etnen Profpeft Lommen. €. A.

3. JId bhabe jdhon wiedberholt gehort, dap
Petroldfen ungefund felen, dba fie tn bexr Regel
{hlecht ausbiinjten und ba fein Abjug mwie bet
unfern gewdhnliden Oefen vorhanben ift, eben
auf bie Lungen ber Rimmerbewohner ungilnftig
einwirfen. Glifabeth.

75, Durd) Abretben in Mehl fann man weife
filzhiite gut veinigen. Wan muf dabet Sorge
* tragen, bap biefed, fobalb e8 unfauber zu werben
beginnt, durd) frijdesd erfesst wird. Gla.

76. 3 gebe Ihnen Hier ein Nejept Pfaffen-
kappchen, bie ausd Sudertelg und Marmelade su-
berettet mwerben. Zu biefem Telg wird /s Kilo
Buder, Y/: Kilo Butter, /2 Kilo Mehl genommen.
A3 Wilrze etwad Simmetpulver oder feingehacdie
Bitronenidale, 2 zerflopfte Cier und wenn nottg
2—38 Qoffel Wajfer ober Mild). Die Subereitung
iit mie bet Milrbetetg und wird Jhnen wobl be:
fannt fein. Man | Hnetdet den Tetg in 8—10 Cm,
groge Bievede, beftreidh)t bdiefe mit Ci, gibt Hauf-

den beliebiger Marmelade in bie Mitte und legt
bie vier Gden barilber. Pian beftreid)t fie nod-
mald mit Gi, iiber{iebt mit Suder und badt fie
in mittelbeigem Ofen {dhdn helgelb. Aud Rou:-
[aben lafjen fidh nad) bdiefem NRegept fehr leidht
mader. A
17, Hier ein guted Hepfelkiichli- Rezept.
3 nehme feine Cter unbd rilbre bag Wehl mit
Bier an (dbunfled Bier). Der Tetg mup ztemlidh
lang grarbeitet werber. Bulelst gteBe id) ein
fleined Gldsdien Olivens! dazu und ein wenig
Rum. Ueber bdie Aepfel witd aud) ein wenig Rum
gegofien. Der Tetg mul wenigjtend 4 Stunbden
vot Gebraud) gemadyt werben; nod) Leffer ift e3,
wenn man folden einen Tag jum voraqusd madt,
Der Teig muf stemlidh did fein. Sum Baden
nebme tdh guted Sdmaly. Die Kidhlt werden
fdon hart und fallen gar nidt sujammen. Jd
witnfde guten Crfolg. Abonuentin,

78, Tomaten made ih nad) bem Kodhbud
von Gujanna Milller wie folgt ein: Nod) mit
Gtielen verfehene, aber vdllig unbejddbigte und
nidt alju veife Tomaten werben vein abgewtidht
und in einen veinen, gut ausgebrilhten Topf ge-
{dhicdhtet. Letterer darf aber nidt ganz voll mwer-
ben. Sodann giege man jo viel frijdes, reines
Brunnenwaffer dariiber, baf bdie Friidte vol:
fommen bdavon bebedft werben. Bur Abhaltung
ber Luft gebe man {dlteplih 1 Cm. hod) Olivens
ol dbaritber. Sodann wird der Topf mit einem
Drabtgitter belegt und leptered etwasd bejdywert,
in den Reller geftellt. Die fidh bildbendbe Schinmel-
bede wird beim jovgidltigen Hevaudnehmen von
Tomaten mit eirem Holalbffel nur juriidpeidoben
und nadhher wiedber itberbreitet. Die Oeljdhicht
muB in gleider Stirfe unterhalten werben. So
bletben bie Tomaten lange frijd). L,

Fragen.

79, Qepten Januar liefen mwiv unfer Pfrunb:
holz mittelft eleftrifdher Kraft {agen. Dad Sage-
mebl, jwet grofe Kiften voll, ift nodh in unjerem
Holgraum. Wie fonnte e8 im fommenden Winter
ald  Hetzungdmatertal vermenbet werben? Filv
gittigen Rat wdre dbanfbar

Pfavrfrau auf dem Lanbde.

80, Konnte mir jemand ausd dbem werien Lefer:
freid miittetlen, auj welde Art man Quitten
einmadt, bamit die Gelee eine Hellgelbe Farbe
befommt ? Peine Gelee ift immer votbraun. Sum
votaud banft beftens Junge Abonnentin,

8l. a3 gehort su etner einfaden Kiichen-
einrichtung und wie viel muf man bdafilr in3
Heivatdbiidget ftellen? Cine Unerfahrene,

82, Was fitr Hepfel find erft im Januar oder
Februar gut jum Senund Koden? I mup
bafilv forgen, dap id) ben gangen Winter burdy
gute3 bt Habe, fenne)aber bie verfdyiedenen
Sorten nidit und modhte mid nidht burd bden
Berfdaufer belehren laffen. Marie.
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