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M 20, XIV. Jahrgang.

Crideint fahriid in
24 NRummermn,

Ziirich, 19, Oftober 1907,

Des llenfden Taten und BGedanfen, wifit!
Sind nidyt wie leeres blind bewegte Wellen.
Die innere Welt, fein IMifrofosmus, ift

Der tiefe Sdhadyt, aus dem fie ewig quellen,
Sie find notwendia, wie des Baumes Srudyt;
Ste fann der Fufall ganfelnd nidht verwandeln.
BHab’ idy des Ulenfdhen Hern erft unterfudht,

So weif id) audy fein Wollen und fein Handeln.

Schiller,
of

w353 Der Haffee, eeee

Dr. §. Ubrend bhat fich in jeiner Sdrijt
»Yebendjragen, die VWorgdyge ded Stoff-
wedield (Preid 1 MWiE., Werlag von Quelle
& Wieper, Leipzig) in dem RKapitel, dad
Die alfaloidbbaltigen Genufmittel behan-
Delt, aud) eingehend iiber den RKaffee
audgejprodien. Da diejcd Getrant in uns-
ferer Riide eine jo grofe Rolle fpielt,
feien bDie lehrreichen UuBfithbrungen bded
Berfafferd an diefer Stelle wiedergegeben.

DieRafjeebohnenftammenvon der Raffee-
jtaude, hauptiadlid) von Coffea arabica und
liberica, bie sur Familie der Rubiaceen ge-
bort. Die Frudt derfelben dbhnelt unjerer

Rirjdhe; fie ijt mit einer fleifdhigen Hitlle
umgeben ; die 3wei Gamenferne, die mit
ihren fladen Seiten sujammenliegen, ents
halt. Die rohen BVohnen find an der Ritdens
feite gewdlbt und zeigen an der fladen
Snnenfeite einen Ldang3jpalt. Wlandymal
findet fidh in einer Frudt aud nur ecin
Game, der dann auf beiden SGeiten ges
rundet ift und al8 Perlfafjee bezeidhnet
wird. Der Liberiafaffee hat grofere Samen
ald Der arabijhe und ijt gegen RKaffees
frantheiten widerftandBfdabiger ald diefer.

Die Gewinnung der RKaffecbohnen {ijt
in den verfdiedenen Landern verjdieden.
Sn Arabien und Oftindien werden bdie
Beeren durdh) Walzen 3zerquetidht, nad-
Dem fie Hinjtlih getrodnet {ind; dbie Hiiljen
twerden mitteld Sdhwingen entfernt. Hn
Weftindien 3zerquetiht man die frijden
Kritdhte, worauj nad) WBejeitigung ded
Frudtileijhed bdie Gamen in Waffer
quellen gelaffen und nady dem Jrodnen
bon dDen ©amenjdalen befreit werben.
OGn Java Gt man die Friwhte gdren,
entfernt dann bdie fleijdhigen Teile und
bridht die Gantenjdhalen in einer NVliihle.

Die Rajfeebohnen ded Hanbeld find alfo
Die von der Frudtjdidt, der duferen und
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3um Seil aud) der inneren Samenbaut
befreiten ©amenterne bed Raffeejtraudyes,
Die Frudtidhale und da8 Samengehaufe
findben al3 Gaffa- oder Gultanfajfee BVers
wendung.

Gute RKaffeeforten miifjen gleidhmdgig
in Farbe und Groge fein, rein und gut
jhmeden und bdiirfen feine serbrodhenen,
diirren oder gar {dhwarzen Bohnen ents
balten. Cin Seiden von Giite ift dad
Desilitergewidht, wenn e8 moglidjt flein
ift. Die befte Kaffeejorte ift ber arabijdhe
ober levantijdhe RKRaffee (Moffa), der ausd
fleinen, eirunden Bobhnen bejteht. CEtwa3
langlider ijt der ebenfalld jehr gute Nes
union=Rajfee aud franzofijd Snbien. Aad
Diefen Dbeiden. Hertiinjten liefern Sava,
Ceplon, da8 Fejtland von HFudien und
Celebed bdie feinjten Sorfen. BVon bden
amerifanijden Kaffeeforten gelten die wejts
indijdhen aud RQuba und PVortorifo al3 die
bejten, wdhrend der JFamaifa~ und Dos
mingo-Rafjee felten frei von fleinen, jdHmies
rigen, {dhwarzen und gebrodenen Kornern
ift. Sn Nlittel - Umerifa twird RKaffee in
Nierifo, Coftarifa, Guatemala und Ais
faragua gebaut, in SGiib=Umerifa in Ve-
nezuela mit den Sorten MWarataibo, Ecuas
bor, Gurinam u. |. w. und in Brajilien mit
Den Gorten Gantod, Nio u. |. w.; der Sans
to8 Campinod fommt Den befjeren KRaffees
forten nabhe. WVrafilien hat fibrigend bdie
grofte Raffee=Cr3eugung auj der ganien
Welt.

Der widtigjte Bejtanbteil Ded RKaffeed
ift bad Roffein, dad 3u 1—1,75% bdarin
enthalten ijt; 8 ijt Dad nervenerregende
Wgend; ferner enthdlt der Raffee bid 9 %o
Buder, 8—16 %/o Fett und Rajfeegerbidure,
ferner eine Reibe von Salzen. Der Kaffee
wird nur in gerdjtetem Sujtande gebraudt.
Der Nojtprozef wird durdy jorgfaltiged
UuBlefenn aller jdledhten Bobnen wund
burd)y {dnelled Ubwajdhen mit Faltem
Waifer, um Staub u. |. w. 3u entfernen,
borbereitet, worauf die Bohnen feudt in
dDie Rojttrommel gelangen. Die RNojt=
trommel toird fiber freiem Feuer oder aud
in Gasfeuerung, neuerdingd audy in elefs
trijd erzeugter Hige fortwdhrend gedrebt,

bi8 die Bobhnen gleihmagig braun ge-
worden find. Die Rojttemperatur betrdgt
200 Grad. Der frijd gebrannte RKaffee
wird in ein paflended Gefdfy gejdhitttet
und fo lange durdhgerithrt oder umges
{hiwentt, bid feine Dampfe mehr entweiden.
Cr wird dann in feft verjdIloflenen Ges
fagen aufbewahrt. — Dad Gewidht de3
Raffeed nimmt natiirlid) ab, da beim Brens
nen verjdiedene Stoffe verloren gehen.

Der Raffee unterliegt mannigfaltigen
BVerfdljhungen; vielfady werdben gute
Gorten gefarbt, um dad Uudjehen befferen
Rafjeed anzunehmen u. j. f. Gebrannter
Raffee wird hdufig beim Vrennen durd
Buder glafiert, unter dbem BVorwanbde, dad
AUroma [dnger in den BVohnen 3u ers
halten. Jn Wirklidhfeit aber befommen
bie Bobnen dadurd ein beffered, werts
pollere3 WuBjehen und fie bleitben nad
Dem Brennen jdhwerer, da durd) die Vers
ftopfung Der Poren der Audtritt der flitdhs
tigen ©ubjtanzen 3um Teil bverhindert
wird. Dad ijt fiir den RKaffee aber fein
Vorteil, da die auBgetriebenen Stoffe fiir
ben Gejdhmad wertlo8 find. BVeadtends
wert ift aud), dap e8 gelingt, dem ge=
brannten Raffee Wajjer einzuverleiben,
wenn man ibn mit Heifer 4 bid 5%bviger
Borarldjung ibergieft und dann wieber
trodnet. Die im RKaffee dabet juritdbleis
bende Wajjermenge fann bid auf 12 %o
jteigen. Wieljadhy ijt ganzer, gebrannter
Rajfee mit finjtlidhen, aud Getreidemebhl
hergeftellten Bohnen mit gebranntem MWaid
und anderen PVflanzenjtoifen vermijdht ge-
funden worden. Gemablener gerditeter
Raffee Fann mit audgelaugtem Kaffee, mit
Gaffafafjee, mit Surrogaten und mine-
ralijdhen Stoffen verjdlicht fein.

Auper den gerdjteten Bobhnen {ind aud
Raffee = Crtrafte im Handel, die nur mit
heifem LWaffer aufjubriihen find. Die
Crirvafte werben entweber durdy Uusdfoden
pon gemablenem RKafjee gewonnen und in
Flajhen verfauft oder jie werben mit Jus
jaen von Suder verfehen und im Vafuum
eingedbampft.

Da ber RKaffee verbdltni8mdpig teuer
ift, mande paffionierte Raffeetrinfer ibn
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aud) nidht vertragen fonnen, fo find eine
NMenge von Surrogaten im Hanbdel, die
al@ Raffee=Crija dienen jollen. Die bes
fanntejten Bidorienfaffee, die unter den
ver|dhiedenften AUamen wie Franffajffee,
BVolfers, Haudwaldiajfee, Germaniakaffee,
befter S(avafaffee, feinjter orientalijdher
Moffakaffe u. ). w. angeboten werben. Die
Herjtellung bed Sidyorienfaffeed gefdhieht
aud gewajdenen Sidorienwurseln, die mit
Fett geddrrt werdben. Die gebrannte 3Jis
dorie wird dann mit Wafjer oder Sirup
gemifdht und in Formen gepreft. Den
Bidorien mijdht man oft Riben 3u, die
aud) allein in Dderfelben Bereitung wie
bie Bidorien al8 RKaffee=Crial bdienen.
Aud) die,Wurzel der Butterblume, Leon-
todon taraxacum, dient al8 Raffee=Criag.
Ferner werden ald Surrogate Subereit-
ungen aud gebranntem Suder, aud Feigen,
Datteln, Johannidbrot, au8Roggen, Gerite,
NMalz, Leguminojen, Cideln und andern
©toffen bergeftellt. Ule diefe Eriahitoffe
haben mit dem RKaffee nihtd gemein, fie
bieten nidht8, wad anregend auf bdas
Aervenfpjtem wirfen fonnte. Die eingige
Gemeinjamfeit mit der Raffeebriihe it die
dpunfle Farbe und der brenslidhe Gejdhmad
pe8 Uufgufjed.

oF

Das Aufbewabren des Gemiises iiber Winter,
AUus ,Bartenbudy f. Unfdnger” v, I. Bidttner,

BVom Aovember bid Mar3, alfo volle
fiinf Wonate hindburd), bietet Der Gemiifes
garten nabezu nihtd. Gleihwoh! fonnen
in diefer Beit taglid) Gemiife auf den Tifd
fommen. GE8 braudt nur im Sommer 3ur
Beit Ded3 Worratd und der Fulle ein Teil
ber Crnte fitr den Winter gefrodnet und
eingemadht 3u werden. — Trodnen fann
man mit Yudnahme von Spargel, Gurfen
und Galat nabhezu jamtlihe Gemiije und
die gut getrodneten, pdater richtig 3ubes
reiteten Gemiije find im Gejdmad jebr ans
genehm. Getrodnete Erbjen lafjen {id oft
faum von den frijden unterjdeiden. Cins
gemadht werden Spargel, Gurfen, Rirbis,
Bohnen, RKohlarten, Erbien, Wophrritben .

Die Kobhl= und Wurselgemiife lajjen fid
jdblieglid aud frifjd aufbewabhren fitr den
Winterverbraud). Teild gejdhieht dad im
Reller, teild in Gruben und Wlieten tm
Kreten.

Der Keller nad) landldufigen Begriffen
fann nidt al8 muftergiiltige Cinridhtung
fir Gemitfeaujbewabrung betradytet wers
Den, denn in der Wegel ift die Luft nidht
frijdd und rein und bl genug; dad Ges
mitfe {dimmelt, fault und welft 3u fehr.
Vorfiht3halber wird darum im RKeller
nur fo bviel Gemiije untergebradht, al3d
notig ift, um tm Winter, wenn die Gruben
fejt 3ugefroren {ind, ben Vedarf 3u deden.
Cinige Tage, felbjt Woden, Halt fidh da3
Gemiife ohne befonbere Vorfehrungen leid-
lich frijh. — Bur bejjeren Crhaltung fir
[angere Beit wird reiner Fluijand obder,
wenn {older nidht aufsutreiben ijt, leidhte,
bon Diingeritberreften freie Erde in den
Reller gebradht und in dieje werden die
Gemilfe mit den Wurzeln didht nebens
einanber eingegraben; alfo Wurselgemiile
fommen gan3 in bdie Erde, KRoblgemiife
nur mit den Wurseln in die Crde, ebens
jo Vorree (Laud).

Der Reller wird nun dauernd fehr gut
geliiftet. Uudh bei leichtem Frojft ditrfen
bie RKellerfenfter Tag und Aadt gedfinet
bleiben. Dumpfe RKellerluft, twie fie bei
mangelnder Kellerlitftung fehr oft entjtebt,
ijt ber Grhaltung von Audjehen und Ge=-
fhmad viel nadteiliger und gefdbrlidher
al8 Frojt, der fo jdhnell in bdie Rdume
Ded Rellerd nidht eindringt.

Jm Freten in Wieten, dhnlid) wie bdie
Rartoffeln, werben iiberwintert Rotfobhl,
Weiktohl, Wirfingfobhl, Kohlriiben, Wohr=
ritben. Die RKopffohlarten twerden von
Den Wurszeln, die Wurselgemiije von jamt=-
lidhen Blattern befreit, dad Hers muf aber
unverlet bletben, weil e3 fiir die Gejund-
erhalfung der Wurzeln notwendig ift. AMun
madt man in einem durdldajfigen, mageren
Bobden, moglidhit ©Gandboden, eine Grube
pon 60 Cm. tief, 1 Wleter breit und nad
Bevarf lang. Jn dieje Grube padt man
die Rohliopie, mit dem Strunt nad) oben,
neben= und ifibereinander; die Wurzels
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gemiife werden beliebig cingejdhitttet. it
bie Grube Hi8 10 Cm. unter dem Rand
gefitllt, {o wird trodened Langjtroh darauf
gelegt, dbann fommt Erde bdaritber und
bei ftrenger Radlte nody Spreu, ftrohiger
MWift und dergleidhen. Die Hauptjade ijt
bei biefem AUufbewahrungdverfabren, daf
ber BVoben durdldffig und ziemlidh troden
ijt. St bad der Fall, jo Halt fidh dad ein-
gemietete Gemiije tabellnd. Hn jdhwerem
Boden mit feudtem Untergrunde fann
man e3 verjuden, die NMieten fladher ober
aud) vdllig iiber der Erde anzulegen. E8
muf bann eine fjtarfere Crdidhidht zum
©dube daritber angebradht werden.

it ein Bobden fiir bie Lujt wenig durd-
ldffig, o eignet er fidh Jdledht 3z3um
Anlegen von Iberwinterungsd s Nlieten.
gn jolden Werbdltniflen, und fiberhaupt
sum guten Jiberwintern [uftbediirjtiger
Gemiife, 3. B. Rojenfohl, KRoblrabi, Sels
lerte, Porree &., wird eine offene Grube
angelegt, die jum Sdufy gegen Frojt mit
Brettern und Stroh iiberbedt wird.

C3 wird eine Breite von 1,50 Nleter
und Dbeliebige Ldnge abgemejjen. Die
Crde wird auf die volle Breite 50 Cm.
tief auBgegraben und 3u beiden Seiten der
Grube aufgejelst, o da dadburd Sduf-
wadlle gejdaffen werdben. Uuf dben Boben
diefer Grube werden nun die verjdiedenen
Gemiije, die mit den Wurzeln im Garten
audgegraben und ibrer iiberflitjfigen Blatter
entledigt worden find, cingejdlagen. Dad
madht man etwa fo, al@ ob man jie gany
didht nebeneinander pflanzen wollte, eine
Reihe nad)y der anderen.

Yun werben Bretter und Stangen fiber
bie Grube gelegt, {o daf fie auf den Erd-
wadllen 3u beiden Seiten aufliegen. Bum
©duly gegen dffe und RKadlte Fommen
ihlielidh obendarauj manderlei Streus
artent, wie fie gerade im Garten gejammelt
werden, 3. B. Vobnenjtroh, CErbjenitrobh,
Laub, aud) ftrohiger Diinger, und wenn
Mangel an Dedmaterial ift, Erdbe. Die
beiden GCnde Dbdiejer Sdhufgrube bleiben
frei, da8 ijt jehr notwendig, damit die
Luft durdhjtreidhen fann; nur bei jtrengem
Froft werden fie gejdlofjen.

Die Cinwinterung joll nidht gejdehen
por Unfang AWovember, da erft ju diefer
Beit die Cntwidelung abgeidlofjen ijt.
Sm Oftober ijt’8 nod) 3u warm, die Ge-
miife treiben im berwinferungdraum und
halten fidh jdledht.

Cine Uudnahme in der Winterbehanbds
lung maden bdie SGalatarten Lowenzabhn
und Cidorien. Sie verlangen eine ges
wiffe Wadrme, weil eine fortwdhrende Ent-
widelung, gewifjermaBen einSreiben 3arter,
gebleihter Gprofjen jtattfindet. Enbivien
follen fidh nody im Freien voll entwideln,
werden im Iberwinterungdraum aud) mog=
[ibjt fibl gebalten, weil die Gefahr ded
BVerderbend dadurd) vermindert wird.

== Bamshalt. |=—=Zf¢|

Die beste Hufbewahrungs-Methode fiir
Schweinefleisch. Crfahrungdgemdp ift bas flilf-
fige Betgen dem irodenen Cinjalzen ded Fleijdes
weif vorjusztehen, vorausgefest, bap bie Beize ridh-
ttg Dergeftellt wird. Durd) biefe fllifige Beisze
werben bem Fleifche dbie wertvollften Bejtanbieile
(Cimeif) erhalten und zugletd dad Fletfd jebhr
{dmadhaft und wobhlriedend gemadt unbd bieje
brei Faftoren finb e3 gerabe, bie bad Podel= und
Raudyfleifd Jo beliebt mader. Das trodene Ein-
falgen madit bdas Fleijdh nur zdbjajrig und ent-
atebt thm fehr viele Ndbritoffe, wasd bei ber felbit
Dei den Piepsgernt immer beliebter werdbenden Beize
burdaud nidht der Fal ijt. Dad zu beizende
Flelidh wird in miglidhft lange bdiinne Stilde ge-
{dnitten oder wenn bdied nidt moglid) ift, jo made
man an mehreven Stellen eined Fleifditildes tiefe
Cinjdnitte bi3 auf die Knoden, dbamit moglichit
alles Fleijd mit diefer Beize in Berilhrung fomme.

Die Belge felbft wird folgenbermafen herge-
fletit: Auf 10 Kilo Fletih redhnet man 3 Liter
Waffer (am beften FluB= ober Regenwafjer), in
weldem /2 Rilo Saly, 6—10 Gr, Salpeter und
40—50 Gr. Buder aufgefodht werben. Nadbem
diefe £ojung erfaltet, jest man 8—10 Gr. Piefjer,
8 Gr. Nelfen, eintge Lorbeerbldtter, etwad Knob-
laud) und eine Hand voll gute, frijhe Wad)-
Bolberbeeven Pingu. Dieje wolhlriedendbe Brilhe
bringt man nun an bad Lage um Lage in einem
bartholzernen wafferdidhten Iilberdpen juredhige:
legte ©dywetnefleifdh und jwar muf dle Fliljjig-
feit gany itber bem Flet{d sufammenilieen, alfo
pasdfelbe bebeden. Dann wird bad Fleijd mit
etnem gutpaifenden Holsbedel bebedt und lepitever
mit einigen groBen Steinen bejdmwert, womit dasd
Sinbringen von Luft mdglidjt verhindert werden
oll. Sdwetnefletidh fann 3—4 Wodjen in biefer
Betse gelaffen werden. Dann wird e3 heraudge:
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nommen, Nadbdem man e3 an dber Luft gut Hat
abtroctnen laffen, wird e 2Y/:—3 Woden lang
einem fih'en, moglidit gleidhmadgigen Raud) aus:
gefest. Mad) der gritndliden Durdprduderung
witd e in der vom Raudy abgefdhloffenen Raudy-
fammer obev in gutgejiebter Holzatde in einem
gut jdliegbaren Fleildbtrog an Ilujtigem, fdhlem
Orte aufpewabhrt. Diefed BVerfahren hat jid bis
jet am beften bewdbrt. —1.
Um Bassins von Petroleumlampen ein-
aufitten ober |Midelrdnder, dle [ofe wurben, an
Glasidalen wieder ju befeftigen, geniigt 8, Alaun
in einem L0ffel, in den man eine Art Nohre qe:
bogen Hat, su tun, in feinem eignen Kriflallwafjer
au {dmelgen und bie guvor ermdrmtien Pietall-
und Glasdteile damif zu begiefen, worauf man
fie feft aneinanberbiiidt. Da der flilifige Alaun
fehr fdmell wieder erftarrt, muf er jofort benubt
werben. A 2,

Schimmel aus Rellern griindlich zu ent-
fernen, PMan made es fid) jur Regel, in jolden
RKellern, die feudht find und wo fidh dbaber gerne
Sdyimmel bildbet, bevor mantrgendbmweldye rbeit mit
bem Wein vorntmmt (wie Absiehen ober Abjiillen
in Flafden 2c.) ben Tag zuvor den Keller ein-
suidwefeln, dbamit der Wein nur mit reiner
Luft, in bem alle Pilzfporen getdtet find, in Be:
tilhrung fomme. Die holsernen Faplager, fomwte
bie Weinfdfjer, Tilren undb Wainbe werben bdurd
Uebetjtretden mit jtarfer Borayiosfung vor €djim:-
mel und Pilzwuderungzn, fowte vor dem Ler:
mobdern gejdilgt. Borar jerftort alle Schimmel-
gnbﬁpa[tpuae, welde bad BVermobern bed Poled

emirfen.

Das Reinigen der Schwarzwurzeln. Man
brilht die Wurseln eintge Minuten in fodhendem
Wafjer. Darnad) [aBt fid) die {hmwarze Schale mit
ben Fingern, wie bet Manbdeln, abdriiden, ohne
bag bad Geringfte bed welfen Fleifdhes baran
baften bleibt.

}%@] & o Kide. o » |EC€e|

Bypeilerettel fiir die bitvgerlidie Riidpe.

Montag: [Griedjuppe, THammelbraten mit
RKRapern, *gefiillte Rilben, *Quittentorte.

Diendtag: Gerftenfuppe, +Geflitgelfalat auf eng-
[tjche Art, Blumenfohl, *Traubenitrubel.

Mittwody: Cinlauffuppe, *Tauben mit Kaftanien-
fillle, Kilrbid in Sauce, |-gebadene Aepfel.

Donnerdtag: Kobhlfuppe, *pinterte Shweinsfilet,
RKartoffelpilree, gemifdhien Salat.

Frettag: Wehljuppe, *Nierenidnitien, Kohlrollen,
1+Briode mit Kafe.

Samstag: Brotfuppe, fonfervievten Spargel, *Retsd
mit Sdinfen, Birnenfompoit.

Conntag : *Selleriefuppe mit Griedtdpden, +Hafe
mit Rabhmiauce, | Rungenfoteletten, *RKabis-
falat, THapebuttenanilanf.

Die mit * bezetdyneten Rezepte find in diefer Nummer zu
finben, die mit | bezeldneten in dber lesten,

Rodjreiepie,

Alfobholhaltiger Wein fann u fiigen Speifen

mit Bovteil dburd) alfoholfreten Wein ober wafjer:

verblinnten Sirup und ju fauren Spetfen dburd
Bitronenfaft erfest werben.

Seclleriesuppe mit OriesklSsschen. 700
Gramm Sellericfnollen, 100 Gy, Sellerieariines
und Smiebeln, Saly, 2 Liter Waifer, Griest(diden.
— Die geputen Knollen, Selleriegriin  und
SBwiebeln werben mit Wafjer und Saly 1 Stunbde
gefodht, burd) ein grof'dderiged Sich getrieben
und nodmald aufgefodt. Jtun legt man bdie
Oriepliopden ein und Akt dtefe !/+ Stunbe fodhen,
— Griestlidpden. 100 Gr. Gried, 60 Gr.
Tett, 2 Gier, wenig Salz, Peterfilie. Dexr Gries
witb im Fett gany wenig gerdftet, vom Feuer
genommen und mit ber feingefdnittenen Petexfilte
und Saly vermijdt. Dann rithrt man dle mit
1 Roffel LWaffer gerquiclten Cler daju, ftidht dbavon
KidBden ab, bdreht bdiefe in etner wenig Mehl
enthaltenden Taffe und gibt fie in bie Lodhende
Gemiljejuppe, tn welder fie in /s Stunde gar
find. s Reformbodbudy” von . Spilhler,

Tauben mit Rastanienfiille auf englische
Hrt. Bu 2 Tauben nimmt man 12—16 grofe
ttalienijche Kaftanten, 16jt die braune Sdale mit
etnem {darfen Weffer ab, blandyiert fie 2—38 Min.
in fiebendbem LWafjer, befetttgt bie tnnere braune
Haut, wiegt fle und nimmt auf je 100 Gramm
Raftanien dad gleide Gewidit feingehadten Sped,
36 @r. geriebencd Weigbrot, ein wenig Salj,
Caypennepfeffer und gertebene Mustatnu. Man
ftopt bdie RKajtanien mit dem Sped und alen
fibrigen Sutaten im Morfer und feudjtet dben Bret
mit gerrilhriem Cibotter an, filllt hlevauf bdiefe
Farce tn die beiben gefduberten Tauben, umbinbet
biclelben mit ©Spedideiben und Wetnbldttern und
brit fie am Spiely '/: Stunbde lang, um fie jamnt
ber Umbiilllung unbd etwad mit Jitvonenjaft ab-
gefdydrfrer brauner Sauce aufjutragen.

Panierte Schweinsfilets. Die von allem
Fett Defreiten Sdmweinsfiletd3 werben mit feinem
Sals gut eingerieben unb mehrere Tage an einen
Eithlen 01t geftellt, wobet man fie mehrmals ums=
wenbdet; bievauf wdfdt man fie gut ab, Elopf: fie
etn wenig, wenbet fie in gefdlagenem i, fiber-
ftreut fie mit einer Mifdhung von feingehacten
Sda‘otten, Leterfilte, geriebener Semmel unbd ein
wentg weigem Pfeffer, beftreidht fie nodmald mit
Gf, {treut Semmel baviiber unb brit fie in heigem
Butter auf betben eiten braun.

Nieren-Schnitten. Ginige gebratene ober
in Batter stemlih gar geddanipite RKalbdnieren
werben mit 1—2 Sdyalotten und etwad Peterfilie
fein qebadt, in Butter gejdmilt und mit etwas
friftiaer Ralbdbraten-Sauce, etwasd weigem Preffer
unb Sitronerfaft vermifdht su etner didlichen Mafie
elngeddmpft. Dann werdben fie finberbit auf in
Butter gerdftete Brotfdnitten (Wegglt) geftrichen,
mit geriebenem Parmefanldfe beftreut, mit ge:
ftoienem Swiebad ilberfdet, mit serlaffener Butter
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betvdufelt und auf einem Bled) bei guter Ober:
bige von oben goldbbraun gebaden.

Reis mit Schinken. Man wdfdt und brilht
250 Gr. Retd, fodt thn in Wafjer mit 126 Gr,
frifdher Butter und einer Prife Salz fornig und
wetd), vermijdht ihn mit 125 Gramm geriebenem
Parmejantdfe und fhieidt eine Shidt von bdem
RNetd (auf eine gebutterte Schiifjel. Dann iiber:
fireut man ihn mit gehadtem gelodten Schinfen,
ben man, falld ev jdyaif gejalzen fein follte, mit
eintgen Loffeln voll in IMildh gerquirlten Eidottern
fibergteft, Ychidhtet aulesst den fibrigen NReisd Luppel-
formig auf, beftreidht dle gange Aupenflddhe mit
gefdlagenem €I, fiveut gertebenen Kafe bariiber
unb badt ben Netd bei maipiger Hige gelb.

Gefiillte Riiben. 4—5 grofe, abgefddlte
Rilben werben gany in fiedbenbem Salzmaijer
weidgefodht, worauf man fie ablaufen Iajt, eine
Sdyetbe oben dbavon abjdyneibet, bad Jnnere voyr-
fichttg aushdhlt und bdie Hohlung entmweder mit
einer Fleljhfarce ober ber Berausgefdhabten, mit
Butter, Diehl, Pfeffer, Sals, etwad Rahm und
etrem Gibotter v:rmijdhten Wafle fiillt, Man
legt ben abgefdnittenen Dedel wiedber barauf,
befeftigt ihn mit i, dilnjtet bdie Rilben nod) eine
f;altsatet%tunbe mit etmas Fleijdbrithe und gibt fie
u !

Kabissalat. Tan gerlegt einen feften Kabis:
opf in vier Teile, entfernt die Strilnfe und didijten
Rippen unbd Hobelt oder jdhneidet nun dad Kraut
tn nubelartige Stiidden. Man bereitet den Salat
auf bret veridyiedene Avten:

1. Dad wie oben Dbejdyrieben vorbeveitete
fKraut witb mit Saly, Ejjig, Oel, Pieffer und
einer gertebenen Bwiebel gut gemifdyt und eine
halbe Stunbe hingejtellt.

2, Va3 feingejdnittere Kraut wird mit
fiedbendem Wajfer itbergoijen und nad) 5 Winuten
Beraudgesogen unbd abgetropft. Dann in obiger
Weije al3 Salat jubeveitet, ober ed werben ftait
bem Oe¢l wiliflidy gefdnittene gebratene Sped:
fttcfdhen und sulept der Gifig dbamit gemifdht.

3. Man bejdhweit bdas gehobelte und leidht
gefalzene Kraut mit einem Brettden und Gewidt-
ftein, [d@t e3 o etwa eine Stunbe ftehen und
bereitet bann ben Salat wie oben angegeben mit
el oder Spedfmilrfelden und dben fibrigen Su-
taten. Ausd ,Gritlt in dber Kilde”.

Trauben-Strudel. Nadrem man einen
Strubdelteig bereitet, und auf einem mebhlbejtaubten
Tifdtud o fein ald moglidh audgesogen bhat,
beftreut man benfelben mit geriebener, in Butter
gerdfteter Semmrel, {ehr veifen, jiigen LWeinbeeren,
Buder und Rimmt, vollt ihn jujammen, legt ihn
fdnedenfdrmig gedbreht itn ein fettgebuttertes
Kafjerol, beftreidht ihn aud) oben mit Butter,
badt ibn bet madBiger Hie eine Stunbde, ftitrst
ibn auf die Sdiljjel und beftveut ihn mit Suder
und Bimmt.

Quittentorte. PMan beftreidht einen Torten-
boben von Iilrb: ober Blatterteig fingerdbid mit
verfitptem Quittenmarf, rvithrt dann 125 Gramm

Buder mit 6 Cibottern und 1256 Gr. geftofenen
PManbeln ju Sdaum, zieht den feften Sdnee ber
Gimweige und pwei Loffel Wiehl bavunter, {fiillt
biefe Mafle auf bag Quittenmarf und badt die
Torte 3/« Stunde.

CGingemadyfe Fritdite.

CTraubengelee. Orofte Beeren von fehr
veifen Trauben werben in etnen Topf getan,
ben man in einem Kafferol mit fizbenbem Wafjer
fo lange foden Idgt, bi3 bie Beeven jamtlid auf:
gefprungen find unbd thren Saft von fidh gegeben
habeir. Man feiht bann ben Saft durdy ein
Daarfied burd), ohne dbie Beeren su prefjen, lGutert
auf je 500 Gr. Saft bad gleide Gewidt Buder
mit veidlid /4 Liter Waifer su didlidem Sirup,
tut ben Saft hingu, fodt beided langjam ju Selee,
bt badfelbe vom Loffel ruijdt und ein Tropfen
bavon fofort auf einem Teller erftarrt, filllt bas-
felbe in @ldfer, iiberbinbet {ie nad) bem Aus:
fithlen und bewabhrt fte auf.

Quitten in Zucker e¢inzumachen. Man
fdhalt unbd gertetlt die Quitten, entfernt bie Kern-
gehdufe, wiegt ebenfoviel Suder al8 man Fritdte
bat, lutert denfelben, jhdaumt ihn ab, fiedet bie
Quitten langjam bdarin weid unbd legt auf je 1
bid 1/2 Kilogramm Fritchte eine fleine, in bitnne
Sdyeibchen gefdhnittene, von allen Kernen befreite
Bitrone mit hingu, fobald die Quitten fid vot su
favben beginnen. Man fodt fie volig rof, nimmt
jie Deraus, jtebet den Sirup geleeartig ein und
gieft ihn fiber die in die Gldfer eingelegten, mit
einigen Ritvonenjdeiben vermijdten Fritdte.

Das D8rren von Hepfeln und Birnen.
Am  bejten eignen fid jaure epfel mit etwasd
feftem Fleljch. Die Aepfel werben gefddlf und
gany, halb, geoterteilt ober al3 Ringdpfel geddrrt.
Nad) bem Sddlen lege man fie fofort tn frijdhes
Waifer mit Bitvonenjaft, bamit fie weil bletben.
Die Hitvden jollen aud gutem Dvahtgefledht erjtellt
fein. Sdnite lege man auf ben Ritden neben-
anber, Dalbteile ebenfalls, Ringe undb Sdyeiben
mit bem Rande ein wenig fibereinander. Gange
Friidbte werben, wenn fie weid find, zwifden
jwet Brettden gepreft. ‘

Birnen: wenn moglid) gany ddrren; BHerbe
Birnen vorbher tn (dmwadem Sudermaijer leidt
foden. Die Birnen [eignen fih am beften jum
Dorren, wenn dad Kernhaud weid) ijt. epfel
und Birnen brauden ztemlid) ftarfe Hike.

Nus ,Die Herftellung von Konjerven”.

|| 99%%{ Krankenpfilege. ‘éégﬁ {

Jm Winter, Epdtherbft und BVorfrithling tun
Perzklappenkranke gut bavan, Filimatijde
Winterfurorte aufjufuden, namentlid wenn fie in
rovdliden Gegenben mit unbeftinbiger Witterung
und furjem Sommer leben. Leibexr ift ein folder
Aufenthaltdwed)il mit nidht unbebeutenden Un-
foften verbunben und bdaber nur folden Pe:jonen
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mbglid), welde fiber audreidendbe Gelbmittel ver:
filgen. Wer bie Koften filv derartige Neifen nidht
ohne Sorgen auf fid su nehmen vermag, der tut
meift Dbeffer bavam, auf einen Winteraufenthalt
itberhaupt su versichten, denn wenn an einem
fremben Orte Sorgen baritber auftauchen, auf
welde Weije man die Koften filr ben Lebens:
unterbalt beftreiten foll, fo bletbt meift ber gilnjtige
Cinflup bed Winterfurorted auf dad DHery aus,
Gerade dad aller Sorge Enthobenfein fpielt bet
ber Wirfung eined Winteraufenthaltes wie eined
jeben Rurgebraudied eine nidht ju unterjdhiapende
widtige und gilnftige Role.

Aud) filv etnen Winteraufenthalt qilt felbft-
verftandlid bdie Forberung, baB er nidt 3u Hod
gelegen ift. Die DHodgebirg3orte ber Schweis,
unter welden Arofa, Le3 Avanid, Caur, Davod
und Leyfin dbie befanntejten {ind, etgnen fidh nidht
fitr Dersflappenfranfe. Dagegen find, foweit bie
Sdweiy in Betradht fommt, su einem Winter:
aufentbalte die Orte am Genferfee, wie Vontreuy
und Bevey, Locarno am Lago mapggiore und
Lugano am Luganerfee geetgnet. Sitbtirol befist
in Pteran, Bozen und Gried Orte, an welden
Hertlappentrante im Winter wohl aufgehoben find.
Audy eingelne Stadte Oberitaliend, wie Floveny,
Pifa und Benedbig, find empfehlendwerte Orte.

Ale angefithrien Orte find mild gelegenr, hHaben
namentlid tm Bergleidh jum nordliden Curopa
beftdanbdiged Wetter und geftatten baher bem Kranken,
fid aud) wdbrend bde3 Winters viel im Freien
aufsubalten.

Dr. Cidhorit, ,Die Hygiene ded Hergensd”,

Dablien oder Georginen. SJeht ift €8 an
ber Reit, dbap die Blumenfreundin fid) bte Dahlien
ober Georginen ved)t genau anjieht, ehe ber Frojt
Beveinbridht unb ble lesten Blilten Inidt. lnter
biefen, von ber Pobde {o fehr bevorzugten Pilangen
find in ben lehten Jabren eine fehr groge An:
sabl bodhit eigenarvtig geflalteter und jum Leil
gang wunbdervoll gefdrbter Sorten von ben Gdrt-
nern gezitdhtet worben, fo baf die Blumenfreundin
eine grofe Audwahl Hhat jur Ausfdmitdung ihres
Gartend. Bei ber Lienge berfelben ift e3 em-
pfehlendwert, wenn jebe Liebhaberin fid bie Dakh-
lten im Herbit vormerft, bie thr am beften ge-
fallen. Sie bejtellt bann im Frithjahr bie Knollen
bei einem Gartner. Der Gejdmad der Blumen:
freunbinnen biltfte fehr verjdhieben fein, nidht min-
ber ift e8 bie Form, Farbe und Haltung ber
neuen Dablien. €3 gibt ba mwenige, bdie iiber=
haupt nod) an bie alten Georainen erinnern, ba:
geaen viele, die man eher filv Chryfanthemen, al3d
fiiv Dablten balten fonnte. Die Farben find oft
itberhaupt nidht genau burd) Worte ju f:nnjeidhnen.
Biele Dahlten find vor allem abgejdnitten bet
Lidht wunbderidhon. Die Binbevei verwendet Dabh-
lien mit grofer Borliebe, dba fie fidh meift febr
lange Balten. ©don dedhalb jollten fie in Leinem

| (| Gartenbau und Blumenzud.

Haudgarten fehlen, Biele Sorten blithen bet et-
nigermafen giinftigem Wetler bid tief in ben No-
vember, wenn man fie burd) abends aufgelegte
Tilder gegen die erften Frofte [dilist.

22555 Tent. E&&ee

Die Mauser der Biibner. ANjdhrlid wed)-
elt, wie alle Bogelarten, aud) unfer Hithnervoll
ein {Febetfleid, tndbem bdie abgenilizten Fedbern ab:
geftogen werben und neue Hervorfommen, bdie in
voller Prad)t die Sefieberfarben erfdieinen lafjen.
Auf dben BVerlauf ber Maujer jhetnt bie herridhende
Witteruna einen wefentliden Cinflug 3u Haben.
it bag Frithiahr warm und troden, {o beginnt
bie Maufer jdon gegen Ende Juni. Da auf
einen fithlen Sommer fajt nie ein ftrenger Winter
Winter folgt, jo DHdangt e3 vieleicht damit u-
fammen, bafy bdie Umfeberung in foldem Falle
befonberd langjam von ftatten geht und deghalb
aud febr lange wabrt, mandmal bi3 Cnbe Ja-
nuar be3 nddften Jahres.

Gin warmer Sommer Hat im Gefolge, dap
ble Tiere die alten Febern ztemlich vafd) abwerfen
und bdedhald aud) ihr neued Federfleid mieder
fyneller erBalten, jomit vor Cintritt des Perbjted
thre PMaujer beftanden Haben.

Gin rvegnerijdher Sommer mit ber notigen
Warme, alfo ein feud)twarmer Sommer, bewirft,
bag bie Umfeberung ebenfalld jenen stemlidh
jhnellen BVerlauf ntmmt, jedbod) nidht jo valdy,
wie bet troden warmer Witterung, Bei einem
reguerifd Ilhlen Sommer fann die Umfeberung
fehr frllh beginnen, aber f{ie wird fehr langjam
vor fid) geben, ja zeitwetfe erleidet fie fogar Unter=
brechungen.

Wahrend bed Febermed)ield foll ftetd befjer
gefiittert werben, denn fehv oft wird bei den em-
pfinblideren unb feltenen Rajfen in biejer Reit
burcdh nidt genilgend Fuitergabe bder Ketm zum
Sledhtum gelegt, an dbem bie Tiere oft erft nad
langerer Reit ju Grunde gehen. Wahrend bex
Maufer it der DHafer wvielletdht bas geeignetite
Futter, benn durvd) bie Hitlfen, die dad Korn ums:
{dlieen, wird einer Ueberfiilllung ober einem Feft-
preffen im Kvopfe vorgebeuat, wad bet Gexite und
Wetzen nidht der Fall ift. Jur Abwed)3lung fann
man in Soifdenseiten etwad Waidldrner geben,
aber nie allein und nuv fehr gevinge Quantitdten,
Aehnliche Cigenjdaften wie dber Hafer befist aud
ber Budyweizen, ber bei ber Geflitgelfiittevung
iberall dort, wo er gebaut wird, nie aufer adt
pelaffen werben jollte.

Filv jwedmdiig HGlt man e3, befonderd jur
PMauferzeit, ind Trinfwaijer etwad alte3 Cifen ju
legen, weil dadurd) bas Wajjer etfenhaltig wird.

Dem Weidhfutter (Kartoffel) fest man Mohn-
famenfudien, etwad Knodenmehl, Maisfleie und
etwad fetngeftoenen Picifer u.

Tteve, dle er{t vor Cintritt bed Winters in bdie
Paujer fommen, find meift {Hon frant oder bod
bevart gefhwadt, dbap von einer Herftellung faum
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bie Nedbe fein fann: man forge deshaldb tmmer
baflir, bag bie Maufer vor Eintritt ded Winterd
beenbet ift, benn ba3 Fedberfletd bildet bie {dhilhenbde
Hillle gegen Ndffe und Kalte.  AUg. b, Sefl.-Btg.

}%1 @ Frage-€die. o 1%'

Rnfivorien.

68, Wenn Sie ju etner Waschmaschine
greifen wollen, fo fann idh Jhnen bdie Flury:
Roth'de (, Aemtlerhoi”, Aemtlerftrage, Jiivich 1)
warm empfehlen, Wir faben eine foldhe feit b
Jabren tm Gebraud) und find fehr gufrieden da:
mit. Die Wajdjarbeit wird in weniger al3 ber
Hilte Beit erlebigt undb man fpart aud an Ma:
tevial. Wir Ionnten basd jo nilylide Hausgerdt
nidt mebr entbebhren. BVerlangen Sie Profpelte. €.

76, Bielleidht fann Jbnen ein alte3 Regept
fitv Biscuitroulade bienen, bas tdh Jhnen bie:
mit abjdreibe.

Aus 1256 Gr. geftoBenem SBuder, 1 CRIHfFel
voll Ritronen- ober Orangenjuder und 6 Cigelb
witd eine Vigcuttmafle {haumig gerdbrt, unter
welde fobann ba3 gejdhwungene Chwei und 90

Gr. Mehl gemifdt wird, Diefe Mafle wirh auf

ein mit Butter beftridened Bled) /= Cm., bdid
pleidmapig aufgeftrichen und in giemlid Heigem
Ofen su gelbroter Farbe gebaden. Ta3 Bled)
wird bann jogleidh heraudgenommen, der Kuden
nad) allen ©eiten glatt jugefdinitten, forgfdltig
vom Bled [o3geldft, umgewenbdet, mit einer be=
liebtgen Parmelade beftridien und itber fidh su-
fammengerollt. Man {telle bdiefe Rolle nodh ei:
nige Minuten in den wavmen Ofen. Nadydem

fie abgelilblt ift, wird fie mit weiger Suderglajur

beftridien, nodymal3d jum Trodnen warm geftellt
und bann mit etngemadten Friidhten fidon ver:
stert. Wian fann aud) die Roulade, ohne fie ju
placteven, mit etnem darfen PWeffer in dinne
Sdyetben jdhnetben, biefe im Krang antidhten und
mit feinem Buder bejtreuen. 9.
80. So viel idh) welfs, betradtet man bdie vi1-
l[idhe Farbe ber Quittengelee ald bdie dyarafte:
rijtifdpe, vichiige. Wenn Jhre Gelee aber rotbraun tft,
fo haben Sie jolde gewif su lange gelodt, Cmmy.
80. Die belle Quittengelee gilt wirflid) fitr
feiner; man bat vor allem auf rajde Subereitung
su balten, alfo bie Sdnife nidt herumliegen ju
laffen, jonbern fie wdhrend des Riljtensd in Wafjer
mit etwad Bitronemjaft oder Mlaun gemifdht, ju
werfen, Wan madht Lleineve Witifel von den nux
abgeriebenen, nidht gefddlten Quitten unbd gibt fie
jamt bem Kernhausd mit fo viet Wajfer anf3 Feuer,
baf e8 reidhlid barilber fiebt, fodbt auf flarfem
seuer bid bdie Sdnigden weid find, [dpt bann
pen Saft ablaufen unbd 3wavr gerade fiber flein:
geidlagenen Stodjuder. Auf 1 Kilo rohe Quitten
rednet man 500 Gr. Buder. Dann bringt man
alle3 wieder aufs Feuer, wilryt mif etwasd Bitronen:-
jajt unbd fodit bie Gelee jdhnell jur gehorigen Dide,
wa3s in [dngftens 10 Win, gefdyieht. Sropmutter.

81. Man rednet filv eine einfade bilvgerlide
Riicheneinrichtung §r. 80—100. Ratilelidh ijt
bad befjere Tijhgeihirr aber nidht dabet, Wen-
ben Sie fidh an bdbie Flrma Ditting, Nennweg,
ober {irma Huber, Gropmilnjterpla, Iiirid.
Man wird Jhnen dort gerne eine Preisaufftell-
ung maden. . Gla.

82, Bum etgeniliden Winterobst gehiren
bie Goldparmiine, Baumannd Reineite, Kajjeler
Retnette, Bolfendpfel, Sdoner von Boélop, Lanbds-
berger Reinette, Kanada Reinette und dle Gold:
reinette. « B,

Fragen,

83, Was muf man etgentlich beobadhten, wenn
man gute Saucen maden will? Dein Wann
behauptet immer, andevdwo feien bief: jdmad-
bafter al3 bet und, aber wo's fehlt, finden wir
betbe nidht Beraud. Wer qibt guten Rat einer
unerfahrenen jungen Frau? A

84, Gibt e3 eine furze Anleitung jur che-
mischen WiAsche? () finde, man fann im
Laufe bed Sahred manden Franfen erfparven,
wenn man bie Behandlung groBerer und Lleinerer
Xleden verfteht und aud) einmal eine grdfere
Runftwdfhe vornehmen fann. Fitr gute Aus:
funft danft tm voraus. grau .

85, Weldhes ift basd befte Rindernabrmittel
fitr jhwddlide Kindber? Man -empfiehlt einmal
bied, einmal etwad anbered und bringt babet
junge Mittter in Konfufion. Jdh wdre dbanfbar
fiir guten Rat. PMittterchen in B.

An der landbwirjidaftl. Ausftellung in Billad
fonnte befannilid aud) Suppe von Wlitschis
entfeuchteten Produkten gratid fonjumiert
werden und wad bden Frauen am angenehmiten
ijt, die Hubereitung befidhtigt werben. Dabet
fonnte fich jeber Bejudher itbersengen, bdbap man
mit einem neuen Kodapparvat und Witjhiz Ifo-
lerung in 11 Minuten 20 Liter Wafjer fiedend
madjt und in 7 WMinuten die Suppe fertia Lodht.
Aled das filv 10—11 Ryp. Gas. Die Suppen
wurben von einer aargauifden Kodfjdulebhrerin
bereitet, bie jidh) natilrlidh eine Ehre baraus madyte,
fhmadbaft su foden. Nad) bdiefer Methode und
mit biefen Probulten follte nun fein Kind mehr
im Sdweiserland Bungrig in der Sdule fe'n,
benn e3 bebdarf etner geringen Geldbauslage fiv
Bund, Kantone und Gemeinben, die Probulte ju
faufen und an dle befonderd Tiltfttgen abzuneben.
Wenn man annimmt, dba in der Sdhweiy 75,000
Kinder bad Mitlagefien beblirfen und man 80
Wintertage beredhnet, jo madyt died 6 Millionen
Rationen & 1 Liter. Filr einen Heltoliter Loftet
bie Cinlage 3 Fr., fomit 1000 Kinber 80 Fr. nber
75,000 = 2250 Fr. per Tag. Bahn und Pojt
follten bie Prodbufte gratid fpebieren. Die Ge-
meinben 3ablen Feuerung und Brot.

Gejtitpt auf obiped werben bdie veridhiebenen
Frauenvereine freunblidhit erfudyt, der Einlabung
ber Firma Witfdt A.-G., 3u ihren Sisungen
Gratidprodbultejubesiehen, zuerproben
unbd ju vergletden, Folge su leiften.
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