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Ziirich, 29. Augujt 1908.

Derfdume feine Pflidht und fibernimm

Lidyt eine neune, bis du allen alten

®enug getan; was fidy mit diefen nidt

Dertrdat, das mweife von dir, fonft vermidelft

Du did) in Dornen, die du nidyt mehr [ofest.
£. Sdefer.

Die hygiene der griinen Gemiise.
Don Dr. €. 3. Ernft.

Die warme Jabhredseit bebeutet fiir unsd
eine willfommene Wuffrijdung unferer
Qebendweife. Wir denfen dabei in erfter
Linie an bdie griitnen Gemiije. Der Spinat,
bie KRoblpflanzen, der Galat &. gejtatten
ed und, in unfern Speijesettel eine ange=
nehme WUbwedhBlung 3u bringen. Und da
Diirfte e8 benn 3wedmadfpig jein, einen Blid
auf bie Gemilje 3u werfen und und 3u
fragen, wie fid bie Wifjenjdajt 3u ibhnen
ftellt.

Der Sammelname ,Gemitfe” [dlieft
eine Wienge von Pflanzen und Pflanzen-
teilen in fidh: Bldtter, Stengel, Friidhte,
Wurzeln, Knollen und Stiebeln.

BVor allem find alle Gemitje jehr reid)
an Wajfer. Dod) ijt dad fein groged Un-

gliid, denn ob wir dad und notige Wafljer
in Form von Quells oder Brunnenwafjer
3u und nehmen odber al3 Gemiijes und
Objtaifer ift einerlei. Die Gemiife find
aud) reid an ©alzen, dagegen arm an
Ciwei und Fett. WUud) die Kobhlehydrate
find in ben Gemiijen — aufer in den
Rartoffeln, im Rei8 und in den Hiiljens
feitchten — nur jparlidh vertreten. Eis
weigreid jind bdie Hitllenfriidhte und die
Sdhwdimme. Wad dad Waljer betrifjt, ents
balt beifpiclBwelfe die Gurfe bi8 96 Pros
sent Waffer, ber Salat 93 Prozent und
ber Qobhl 88 Prozent. Dazu fommt nod,
bafg bdie Uabrung3jtofie der Gemiife in

den von Celluloje, d. i. Holzfajerftoff, ums
hitllten Bellen enthalten und den Vers
dauungdjaften jdhwerer 3ugdanglid find, fo
Dag fie vom Darm Hledht audgeniifit wers
ben. Die gelben Ritben enthalten beis
fpiel8weife iiber 1 Prozent Ciweif und
itber 9 Prozent Kobhlehydrate; fie wdren
aljo gan3 gute AWahrungdmittel; dod) fann
untjer Organid8musd aud ihnen bei der bejten
Audnitung nur 60 Prozent ded Ciweifed
und 80 Prozent bder Koblehpdrate aufs
faugen, wdbhrend ber Reft wieder unvers
paut audgejdicden wird. Dadjelbe gilt
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bon den Pilzen, die durdidnittlidh 3 Pro-
sent Koblehpdrate beherbergen, vbon denen
wieber eine Wenge unbverdaut bleibt.

Srof allebem ift bad Gemiife ungemein
widtig und fann wie bad Brot faum ent=
behrt werden. Der Grund bhierfiir liegt
Hauptiadlidh) in dem Gebalte der Gemiife
an Pilanzenjduren und Salzen, bdie uns
ferem Organi@mud notig jind und bdie
einerjeitd3 bDen Uppetit anregen und ans
Dererfeit8 die Darmtdtigleit regeln. Das
her find bie Gemitfe fiir Leute mit Wer-
ftopfung gerabesu unentbebrlid.

AUndererjeitd haben bdie Gemilje nod
einen Worzug, der dem grofen Publifum
jebr wenig befannt ijt, der aber bei ge=
wiffen Qranfheiten — nehmen wir 3. V.
Buderrubr — jebr widtig ift. EB ift gans
erftaunlid), wie viel Fett mande Gemilfe,
3. B. Kohl, Sauerfobl, Kartoffeln &e. aufs
nehmen fonnen, obne dag dadurd ibr
Gejdmad und ibr Uudjehen beeintradtigt
wird. Sie eignen fid aljo ganz bejonderd
Dazu, dem Organi8mud viel Fett in ans
genehmer Form 3uzufithbren, dad er jonit
nur mit Widerwillen und mit WVerdaus
ung@jtorungen afzeptieren witrde.

Der Wenid miigte ungeheure Quantis
taten von Gemiljen bversebren, wenn er
bon diefen allein feinen Aahrungdbedarf
beden wollte, denn, wie jHon erwabnt,
feblt Dad Fett nabesu ganslich und jie find
arm an Ciweif. Darum gelten aud viele
Gemiife — bpielleiht mit Unredht — nur
ald Genupmittel 3ur Verbejjerung der
Diat. Dabhin gehort aud) ber Salat, der
arm an Adbritoffen it und nod) mebhr
babon verliert, da er meiftend robh ge=
noffen wird, daber ziemlidh unverdaulid
it und Hauptiadlid jtublbeiorbernd wirkt.
Dad Nabrhafte am Salat find dagd Ol
und bei manden Leuten der GSped und
per Suder, ber 3um Salate gegefjen wird.
Aber trogbem ift er fiir eine Hygienijde
Grndbrung von grogter Widhtigleit. Der
RQopffalat ijt die erfrijdhendite Bugabe 3u
Kleijdipeijen, 3u RKartoffeln, KIofen dc.
©alat madht Uppetit. Aur joll er in
ber DBeifen Jabredzeit nidht mit 3u bdiel
Fett — Ol ober Sped — zubereitet wers

ben. Cfifig ober 3itronenjaft ift notig,
teil8 um bie derben Pflanzenfajern ded
©alatd 3u Todern, teild8 um bdurd bdie
©Sauren 3u erfrijden. Bifroneniaft ober
geldfjte Bitronenjdure tut diefelben Dienite
wie ber Cifig, ift aber fiir einen {Hwaden
Alagen gejiinder.

Dad in ber Wedizin in BVetradt fommende
Wioment find die Salze und die Sdauren
der Pflanzen. Wenn man die Pflanzens
jalze in den Gemiifen behalten will, darf
man fie nidht mit 3u viel Waijjer fochen und
pa8 Gemiljewaijjer nidht gleidh weggiefen
und wedjeln, fonjt beraubt man fid) ja
ber Vorteile der Gemitje! Fe drmer dad
3um Koden der Gemiife angefetite Wafjer
ift, defto mebr Salze 3ieht e8 aud dem
Gemilje an {idh, wodurd diejed an Wert
fiir Dent Organidmud verliert. Darum joll
man Die Gemiife nur mit wenig Wafjer
fochen, mebr dinjten und auferdem joll
man Hiersu Salzwafier nehmen, weil diejesd
Dem Gemilje Feine ANdbhrialze entsiebht.
Dieje Adbrialze der Gemiife find bvor=-
wiegend Vatronjalze (dad Fleijd enthadlt
hauptiadhlidh RKRalijalze). Da nun unjer
Organidmud RKQodfal3 braudt, dad ein
Aatronjal3 ijt, mitflen die Fleijdhefjer un-
bedingt neben ihrem mit Ralijalzen fibers
labenen Fleijd eine gehorige Portion Ge-
mitfe bperjehren, weil die Gemiife jo Dbie
fitr unjere WVlutflijjigfeit unentbehrlichen
atronjalze in den Korper bringen. Am
reidjten an folden atronfalzen find
©pinat, Spargel und Niohren, aber aud
Die ver{hiedenen Sorten de8 griinen Ga-
late8 enthalten anjehnlidhe Niengen von
Aatronjalzen.

Uuger den Aatronjalzen jpielt aud) basd
Cijen bei den Gemiifen eine gewijje Rolle.
©o find beifpiclBweife eifenreidy und da=
her bejonderd fiir Blutarme und Bleidhs
{iihtige redht geeignet : Endivienjalat, Crd=
beere, ©pinat, RKRartoffeln, Cidorie, Urtis
{dhofe, Wordel, Spargel, Wiohrrithe .,
alle je nad) dbem Boben, der fie Hervors
gebradht und ihnen viel oder wenig Cifen
geliefert bat.

G8 gibt nun nod) einige weniger ges
Pannte, well jeltener gebraudite Gemiifes
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arten, auf die dbie Uufmerfjamfeit gelentt
werden muB. ©pesiell al3 Salat werben
in veridhiedenen Gegenden bdie Bldatter
mandyer wilbwadjender Pflanzen genofjjen,
3.9B. ber Lowenzahn (Taraxacum officinale),
bie Geigwury (Ficaria ranunculoides), die
Brunnenfrefje (Nasturium officinale), der
Wajjerehrenpreid (Veronica beccabunga),
der Boretid) (Borage officinale), ber Ganje=
fug (Chenopodium album) und die Frith=
ling8jprofjen vom Hopfen (Humulus lu-
pulus) &. Berjdiebene diefer wildben Sa-
late find fogar nabrhajter, al8 bdie fultis
bierten ©alate, o enthalten bdie Blatter
De8 Lowenzabned 3 Projent Ciweif, 8
Prozent Kobhlehydrate und 2 Vrozent
Aineraljalze. -

of
Zur Obstgeleebereitung.

Da8 Objtgelee beftebt aud Sajt und
Peltin der JFriidhte, twelde, mit Suder
verfesst, 3ur julzartigen Didtigleit einge-
fodht werden. Dasd Peltin ijt eine gallerts
artige Waffe, welde fid Hebrig anfuplt
und namentlidy unter der Haut und um
bie Rerne gelagert ift. Damit e8 in den
©aft itbertritt, muf e8 erjt dburd) Hige ges
© It werdben. RKalte Ubprefjung von 3. B.
Jpfeln oder JohanniBbeeren Iiefert wobhl
eine dide, firupartige Flitlfigleit, aber fein
Gelee, welded im fertigen Sujtande julzs
artig sujammenhdangend und durdideinend
flar ift. Bur Geleebereitung eignen fid
nur Friidhte, welde viel Peftoje enthalten,
wie JobanniBbeeren, nidht ganz reife
Srauben, nidht ganz reife Stadelbeeren,
nidht ganz reife Upfel und Quitten .

Da man bel der Gelecbereitung Saft
und Peftin de8 ObJte8 vom Objtmart
trennt, ijt legtere8 werts und gejdymadlod
und bleibt obhne WVerwendung. Dedhald
nimmt man vom KRernobft aud wirtidajts
lihen Griinben bHiersu nur Fallobjt, uns«
perfauflidhe MWinberqualitaten, Objtabjalle,
fleined, fritppeliges, wurmiged Objt u. dgl.
Bei Verwendung von nod) gani unreifen
Jritdhten jedbod) erbalten wir fein Objts
gelee, ba in der Frudt nod feined vor-

hanben ift. GCin joldhed Produft ijt bann
nur eingedidte8 Buderwafjer mit Obits
jaure. ®Ganjz rveife Fritdhte aber, wobei
Da8 Peltin bereitd in Buder verwandelt
ift, ermdglidhen cben DeBhalb audy feine
Geleebereitung.

Die Geleebereitung erfordert bviel WUrs
beitd= und Roftenaujtwand (Suder) und
ift nur dbann am Plate, wenn die Qualitat
ber Friidhte eine anbere Werwertung nidht
suldgt, 3. B. bei dem groftenteild bejdhas
bigten Fallobjte ober wenn fiir Gelee
pesiell ein WVebiirini8 ba ift, Dgd ber WUrs
beit und den RKRoften entjpridht. Redt un-
wirtidhaftlid ware e8, aud Friidhten, bie
man gan3 bdverwerten fann, nur einen
eingigen Jeil, die Peftoje (Sul oder
Gallerte) heraudzusziehen und alled anbdere
weg3zuwerfen. Beflere Friihte vertende
man dedhalb 3zu Wusd oder Nlarmelade,
bie beften 3u KQompotten.

Bei der Wereitung von Gelee aud
Sohannids, Stadelbeeren und Jrauben
nimmt man jedbe Gattung fiir fidh ober
audy Johannid= und Stadelbeeren 3u-
fammen. Fobannidbeeren jollen gans reif,
Gtadelbeeren und Trauben nabheszu rveif,
aber nodh Hart fein. Die Friidhte werben
gewajden, abgebeert, bei den Stadels
beeren Stiel und Bliitenreft abgefdnitten.

Frau Ulbert, deven Sdrift ,Dasd Kons
fervieren von Obft, Gemitle und Fleijdh“
biefe Ausfithrungen entnommen find, bes
fdbreibt ba8 weitere BVerfabren wie folgt:

gn einem moglidijt weiten Topfe (Rafjes
rolle, hodhjtend 15 Cm. hod)) bringt man
3. B. 1 Liter Waijfer zum Foden und gibt
dann jo viele Friidhte Hinein, dap fjie mit
Wafjer bedbedt find, worauf man den Topf
subedt und bdie Nlaffe ungefahr 8 Wlis
nuten {dwad) foden ldfit, wobei Saft
und Peftoje in dad Wafijer iibergefithrt
werben. Unter der Haut und um die
Rerne befindet fih dad meifte Peftin.

Wehrenddefjen wird e¢in eigend fiir
biejen 3wed gebaltened, guted, aber jehr
pordfes, leinened ober baumwollened weifed
Sud (im Notfalle benupe man einen jos
genannten ©tidjtramin, ben man vor
Der erjten BVenubung durd) mehHrmaliges
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Wajden von der Stdrfe befreit) auj bie
bier Beine eined umgelehrien Stuhled ges
fpannt, jo DaR in dDer Wlitte ein freis
jdhwebender BVeutel fidh ergibt, worunter
cine Gditfjel gejtellt wird.

it die erjte Portion gefodht, jo wird
Diefelbe in den fretjdiwebenden Beutel ges
gofient und neuerdingd Waliler 3um Koden
fitr die 3weite Portion hingeftellt.

Gobald bdiefe 3weite Portion fertig ges
fodt ift, ift aud) bie erfte burdgelaufen.
Mit einem reinen Loffel nimmt man den
Snbalt aud bem Veutel und dittet jehl
die gefodhte 3weite PVortion hinein. Sdlieh~
lid) gibt man den gefamten Hautes und
Rernreft nodhmald in wenig Ffodended
Wafler und {ditttet dad Ganze in den
Beutel. Sobald ¢8 bdie Hihe geftattet,
jtreift man mit dem Finger ringdherum
ben Beutel ab, jolange nod) Gelee durds
pringt. Dann gieft man den o ges
wonnenen Gaft dburd) ein feined Haarfieb
und lagt ibn in einem Glad- oder Por~
sellangefd bi8 3um nddijten Tag fid
feten.

gn einem NWlelfingtop] (weit, aber nur
bodjtend 15 Cm. hod)) Gt man 1 RKilo
Rrijtallzuder unter beftdndigem Rithren
heip werden und jdiittet dann unter forts
wdhrendem Rithren nadeinander 3 Liter
von obigem Frudtiaft dazu. Wenn der
Buder fid voljtandig aufgelojt bat, Hort
man 3u rvitbren auf und [aft die Wajje
(nidht 3ugededt) lebhaft foden. Der ans
fang8 fid bilbende SdHaum wird mit dem
Porzellans oder Wleffingdhaumlsifel ents
fernt. Redt (dhmadhajt wird dad Gelee
mit Bugabe von CErdbeers ober Quittens
jajft ober wenn man etwad bdiinnfte Ji-
tronenjdale mitfodhen laft. Der Gejdhmad
wird fiod etwald verfeinert, wenn man
gegen ©dluf de8 RKodend cin wenig
Weiwein dazu gibt. Bur leidhtern Ges
lierung fitigt man 3ulefft etwad Sitronens
faft Hinzu.

Beim Koden handelt e fidh um dad Vers
bampfen der wafjrigen Flijjigleit. Deds
halb bditrfen tir nidht die ganze Waffe
in einem grofen Topf zum RKoden bhins
ftellen, benn bDabei haben wir ja nur

eine Verdampfungdfjladhe. Wir diirfen im
Gegentetl einen ungefdbr 15 Cm. hoben
und moglidhjt weiten Topf nur ungefabhr
6 Cm. hodh) mit Geleemafje fiillen. So
oft alfo aufgefiillt wird, ebenjo bviele Vers
dampfungdfladen {dhaffen wir und find
fo weit {dneller mit der Urbeit fertig,
al8 wenn wir bie ganze Wlajje in einem
Topfe gefodht hatten. Uber aud) bad Gelee
bleibt jhoner in Farbe, befjer in Gejdhmad
und namentlid) julziger in der Koniijtens.

Um bden Grad der Koniijtens ded fers
tigen Geleed 3u erfennen, laft man einen
Tropfen auf einen Ffalten Teller fallen;
folange Der Sropfen in Die Breite vers
[Guft, ift a8 Gelee nidht fertig. Crit wenn
Beim Umfehren bde8 TJellerd der Iropfen
toie gefulst hangen bletbt, fann dad Gelee
bom Feuer genommen werden. Cine ans
bere Probe ift folgende: NWan [apt einen
Sropfen auf ein Fliegblatt fallen. Wugens
blidlih wird fidh ring8herum ein wafjeriger
Hof bildben. Wlan made jebe Nlinute eine
jolde Probe; {obald fidh Ieine wdfjerige
Ubjdheidbung mebhr 3zeigt und ber Gelees
tropfen 3ujammenbdangt, it da8 Gelee
fertig, wird gleid) in eine irbene Sdiifjel
gejdiittet und — inbejjen jtellt man ges
{doind die 3weite Partie 3um Kodhen hin —
nod) heiff in die Gldjer gefitllt und nad
Belieben bet 90° 10 Wlinuten {terilifiert.

Die Geleeprobe it von grofer Widtigs=
feit, Denn bei furzem KRoden geliert die
Nlafle nidht und bei 3u langem Koden
wird fie 38 und dmierig odber brennt
an, twodurd jie nabesu untauglid zum
Genufle wird. Die ungeniigend gelierte
Majje fann zwar nodhmald gefodht wers
ben, jedbod verliert fie jehr an Qualitdt,
wird 3war dider, aber geliert nidht mebhr.

Wir fonnen reined Upfels, BVirnen= oder
Quittengelee Herftellen, aber aud) ein Ge-
mijd dber Friidhte ijt fehr fdmadhaft.

Bei der Herjtellung von Gelee aud pfeln
und Quitten wird bad Objt gewajden und
in gleid groBe ©Sdnite, welde an ibrer
bidjten Stelle nur ungefdbr 1—1'/2 Cm.
bid jein diirfen, gefdnitten. Dabei wers
Den alle {hledten Teile entfernt, bad Rern-
haud aber und wad an ben RKernen von
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jelbjt bdaran bleibt, darf bdarangelajfen
werden. {[n einem moglidhjt weiten, uns
gefabr 15 C€m. hohen Topfe werden 3 Liter
Wafjer 3um Koden gebradt, worauf man
jo bpiele Objtidnige bineinlegt, daf dad
Waffer nod) bdaritbergeht. Dad gleid)s
magige und nidht 3u dbide Sdneiden ber
Obijtteile ermdglidht ein gleihmadifiged und
{dnelle8 Durdfoden. Die Wafje bdarf
nidht geriihrt werden. Waddem fte weid
gefodt, . h. die Gallerte in dad Wajjer
audgetreten ijt, wird die Wlafje in den
VBeutel gelditttet und weiterverfabren, wie
bereit8 angegeben.

Cin gut geratened Gelee muf durds

Jdeinend jein, je nad Sorte Heller ober
bunkler, aber nidt tritbe; e8 muf in Kris
italldhen serfallen und fidh ohne Riidjtand
vom Glaje trennen. Der Aabrungdwert
vom frithen, wolfigen und jdhmierigen
Gelee it 3war der gleidhe wie der Ded
gut geratenen, jedbod it der Gejdmad
nidht fo fein und bad Uusdjehen nidht jo
appetitlidh. — Wo nidt jteriliftert wird,
nimmt man nur fleine Gldjer 3ur Wufs
bewahrung ded Geleed.

\ %%§| Baushalt. }éééee [

Datilber, 0b eine neue Wohnung jdhon aus-
getrodnet fet, Ionnen und unfere Sinne ziemlid
beftimmte Audfunft geben. Cin feudhted Haus,
eine feucdhte Wobhnung Hat immer einen unange-
nehmen, frijden Kallgerud). Diefer Gerud ift be-
fonberd bannbemertbar, wenn die Tlren und Fenjter
langere Beit gefdloffen waren und wir bdireft von
ber Gufieren Luft in bte Raumlidleiten bed neuen
Haufed eintreten. Die Flede an den Wanben,
bauptiadlid wenn bdie Flede fidh falter anfiihlen,
al8 bie fledenlofe Wand, findb gleidhfalld ein be-
adtendmwerter Fingerzeig, baB wir dasd Haus nod
metben follen. Ferner wird in einer feucdhten Wohn-
ung bad Saly tm Behdlter feudt, ja e8 serflieht
aud); die Wadfjdhe, befonderd bie Leberjdube be:-
fommen einen muffigen Gerud) und werben dim-
meltg. Cin Haud, eine Wohnung, worin biefe
Symptome fidy geigen, it ungejund. Selbit tleine
Haufer find erft ein Jahr nad) bder Fertigftelung

- pdllig troden. Alfo BVorfidht!

Fisch jerfet fidh nodh viel {dhneler ald Fleild.
Dedhald faufe man bie einheimifden Fijde nur
[ebendig; aber nidt meby, wenn fie bereitd auf
dem Rilden ober ber Seite jdhmwimmen odber auf
bem Ritden {don auffallend Helle Fleden Haben.
Ceefijdhe faufe man nur, wenn bie Kiemenbedel

innen nod vot, bie ugen, objdon eingefallen,
bod) nod) durdidhetnend, ber Gerud) nod) nidht
ftechend ift. Sdleimine, weife Kiemenbdedel, horn-
artige, blinbe Augen, ftedhender Gerud find Seidhen
ber Rerfeung; faulenbed Fifdhfletidh aber ent-
widelt Gifte.

Die Gewiirze find, weil fonit ihre Dilfte su fehr
in etnanber 3ieben, petvennt aufsubewabhren und
swar nidt blod in Dilten, in benen ihr Dumft
verfliegt, fonbern in gut jdhliegenden Bitdfen ober
Flafdden. Die Gewilrze, dbte nur durd thren
Duft witfen, fommen exft fury vor bem Anrichten
in bie Speife, wetl jonjt thr Duft mit dben Waffer-
bampfen verfltegt. Dte andern bagegen, bie burd)
ihre Dittren, idharfen Sduren witfen, fommen
wdhrend bed Kodensd Bingu, bamit dad LWaffer
Reit behalt, fie ausdzulaugen.

|20DD| * ¢ Kide. » » | EGee

Syeifegetfel Tiiv die bitvgerlidie Ritde.

Montag : Nubdeljuppe, Shel fijd *mit GSurlenialat,
Rartoffelbouletten, *Apfelfompott mit Sdoto-
labejdhaum.

Dienstag: Cinlauffuppe, *falfder Hafe, Gemilfe
aud Kopflalat, tenglijder Fridtepudbdbing.
Mittwody: Braune KidBdenjuppe, TR{ben mit

Sdyweinefleifd, Apfeltddli.
Donnerdtap: Gurlenfuppe, TPaprifajdnibel,
TRartoffeltndpfli, *Randengemilfe.
Freitag : +Semmeljuppe, +Rindssunge mit Kapern-
fauce, +ariine Bobhnen, *Brombeerencreme.
Samstag: *Reisdfuppe mit Gemilfe, *gebacdener
.[ﬁatfbstopf, tZomatenjalat, *Piltartoffelauf:
auf.

Sonntag: Gemijdhte Suppe, Vol-au-vent, Entre-
cdte3, Blumenfohl mit Rahmfauce, +Welonen-
torte.

Die mit * begeihneten Nezepte find in diefer Nummer u
finbent, bie mit F begeldhneten in ber lessten.

Rodireiepte,
Aloholhaltiger Wein fann su {Hgen Speifen
mit Bortell dburd) alloholfreten Wein ober waifer-
verbfinnten Strup und 3u fauren Speifen dburd
Sitvonenfaft erjeyt werben.

Reissuppe mit Gemiise. 2![2 Qiter Wafjer,
760 O, Gemilfe, beftehend aud: 1 Wirfingtdpfden,
3 Tomaten, 1 gelbe Ritbe, 3 Kartoffeln, 1 Laud-
ftengel; 100 Gr. Retd, 80 Gr. Fett, Sals, Peter-
filte, 50 Gr. Kafe. — Dad Gemilfe wirdb gewajden,
geput und feingejdnitten mit dbem Wafjer und
Salz aufd Feuer gebradht. Der Reid wirtd im
betfien Fett jamt bem feingejdhnittenen Laudy etwa
5 Minuten gedbampft und ber Suppe beigegeben.
Jn einer Halben Stunde ift alled weich gelodht.

Gebackener Ralbskopf. 3eit 2 Stunben.
Cin balber Kalbéfopf, 2 Kodhloffel Wehl, 100 Sr.
Stofbrot, 2 Cier, 2 Liter Salywafier, Badfett. —
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Der Kalbslopf wicd weid) gelodt, seridinitten und
erfalten gelajfen. Dann paniert man die Stitde in
Mehl, Gt undb Brojamen und bidt in jhmwimmen-
bem Fett. Kavtoffelialat jdhmedt fehr gut dazu.

Gurkensalat. Man {ddle dbie Gurfen vom
Gtiel ausd unbd iiberseuge fid), ob jie an der Spipe
nidht bitter find. JIn biefem Falle wirtd bdas
Bitteve, welched ftetd bdort {ist, wegaeidnitten.
Dann hoble man bdie Gurfen fein, ohne bdad
wifferige Kerngehdufe mitjuvermenden und Hillle
fie fofort mit 1—2 GRldffeln Olivend! ein. Der
Ciftg undb dad Salj, etwad Pfeffer und allenfallsd
ein wenig DI, aber fonft feine Gemilrse, werben
erft tm leten Woment vor dem Auftragen dasu-
gegeben. Dasd frither gedbraudlide Audprefjen ded
Saftes ift verwerflid, da gevabe in bdiefem Saft
ba3 Crfrijdendbe ber Guile ltegt.

Nug ,Gritlt in der Kidhe”.

Pilzkartoffelauflauf. RKartoffeln mwerben
aefocht, gefddlt und tn Bievede gefdynitten. Die
Pilze (Stein- ober Clerpilze) reinigt man, wiegt
fie voh und bampft fie in Butter weidh). Man
ftreidt etne Fovm mit Butter ausd, belegt ben
Boden Halbfingerhodh) mit Kartoffeln, gibt von ben
Pilzen davauf und fiilf bie Form, mit Kartoffeln
dltegend. 2 Cier, etwad Salz, Sdnittlaud) und
1 Zaffe faurer Rahm werden jujammen gut ver-
rithrt, fiber ben uflauf gegofjent unbd diefer tm
Ofen bhellgelb gebaden. Damit er oben nidt
troden wird, Yegt man fleine Butterfiiidden
dbarauf.

Randengemiise. Junge, jarte Randen fonnen
redht gut ju Gemilfe vermenbdet werden, wdbhrend
man bte audgemadfenen nur ju Salat gebraudt.
Die Rilben werdben vom RKraut befreit, gut ge:
wafden und im Lampf wetdgefodht. Dan Bt
bann bad dufere Hautden ab und fdynetdet bdie
Riben tn Ravden. Jn einer Pfanne (GGt man
Fett Deip mwerben, fdywist dbarin 2—3 Kodlbfel
ooll Pehl bdunfelbraun und giet Salymaijer
bingu, bid eine bidfllijfige Sauce entfteht, welde
mit Ritrone gejduert wirh, Jn bdiefe Sauce legt
man bte Nitbenrddbdhen und Gkt bad Sericht nodh
/s Stunde sufammen langfam fodjen.

Hpfelkompott mit Schokoladeschaum.
&3 werben Aepfel gefddlt, Halbtert, ausgefernt
und mit Wafjer, Suder und Jitronenidale weid)
gelodit, Sie werben auf eine Porzellanplatte
gelegt, eine bdide Lage eingemadie Himbeeren
bariiber gefttiden, ober ftatt Konfititre eine Lage
aufgequollener Sultaninen ober NRofinen bdbarauf
geflillt. Nun wird dber Sdinee von 4—6 Ciweip
fteif gefdlagen, Buder und ziemlidh) viel geriebene
©dyofolabde darunter gemengt, bte Mafje jufammen
/s Stunbde geriithrt, fiber bdie Friidte geftridhen
(tn ber AMitte viel dider al3 an den Seiten) und
in 10 Minuten im Ofen aufgezogen.

»Begetariidhe Kide” von WM. Rammelmeyer.

Brombeerencreme. !/ Liter Rahm, 250 Gr.
Buder, 500 Gr. Brombeeren. — Den redit {teif
gefdlagenen Rahm vermijdht man mit Suder und
frifden faubeven Beeven. Man fann aud) bie

Halite Beeren dburdydritden, mit bem Nahm mijden
und mit ber anbern Halfte bte Creme gavnleren.

Dat man Teine frijden Beeren, fo GBI man
ben Buder weg und nimmt ftatt Beeren /2 Liter
Marmelade ober fetned Apfelmusd :c. Diefe Creme
wird mit jeber Frudt fein, befjonberd aud mit
Pagebuttenfonfitiive, eingemaditen Preifelbeeren
ober gemifditen Frildten,

»ReformPoddbud” von J. Spilhler,

Gingemadite Fritdiie.

Kiirbisse und Melonen a laigre-doux.
Die Fritdte mup man jdalen, entfernen, in Halb-
fingerlange und fingerdide Stilde jhmeidben, mit
gutem Gifig fibergiegen und jugebedt fiber Nadt
fteben laffen, nadher den Cjfig abgicfen aber nur
bte Halfte bavon verwenden. Auf je 1 Liter Cifig
find 1 Kilo SBuder ju nehmen unbd einige Gewilry-
nelfen dbamit aufjufodhen und die Stadbden bdarin
su fieben, i3 fie weid) find. Dann [Gft man fie
auf einem Steb abtropfen, Lot ben Saft 3u
Girupbide ein unbd giefit ihn Heip fiber die Fritdhte.
ad) 1—2 Tagen foll man ben Effig nodhmals
auffodhen und erfaltet baritber geben.

Brombeerenkonfitiire. Jn ben jum Faben
pefodhten Buder gebe man bdie Brombeeren und
fode fie 4—5 DMinuten. Dann {diltte man fie
auf ein Sied, fodhe den Saft nodh mehr ein, ziehe
bie Beeren nody einmal dburd), fillle fie ein und
giege ben erfalteten Saft dariiber.

Bobnen in €ssig. Junge, jarte Bohnli
bringe man in fiebended Saljwafier und lafje
sweimal aufwalen, fdhiltte fie ab undb widle fie
aum Grlalten in ein Sud). Hierquf fode man
Efftig mit einem Lorbeerblatt und einigen Pieffer-
Eornern auf, entferne bie Gewiirse, fode die Bohnli
nod) etnmal barin quf, jdhLitte bann alled in eine
Sdilffel und lafie e8 sugedbedtt etnen Tag ftehen.
Hierauf giege den Cifig ab, fdidte dbie Bohnen
nidt au feft tn einen Topf, oder in ein Glas,
bann fode man nodmals ben Eifig auf unb giepe
ibn falt in bad Gefdp (ber Cifig foll die Bobhnlt
gut bededen). Lepe ein Strdufden Cftragon baju
unb gebe vor bem Rubinden etwasd Salatdl barauf.
Nad) etwa 3ehn Tagen fehe man rad und foce,
me;m e3 ndtig etfdeint, die Fidffigleit nodhmald
auf.

Beerenobstsirup. Cinige Kilo Beeven er:
brilde in einer Sditffel unbd ftelle fie 2—4 Tace
in ben Keller jum Gdrven. Pan rithre Hfters,
preffe dbann ben Saft dburd) ein Tud und lajje
ibn fiber Nadt ftehen. Tagd bdarauf gieBe bdie
flare lilffigleit ab, nehme aleich fdhwer 'Suder
wie Saft, febe thn fiberd Feuer und fode unter
Deftanbigem AbichGumen Hi8 ber Saft nidt mehr
fteigt und ber Sdaum ver{dwunbden it (brei
Walle), Man lafle dbann ben Sirup ablilhlen,
fiille thn et und verfchliefe, wenn er erfaltet ift.

Aus ,Herftellung von Konferven”.

o
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Rnfworien,

75, Seit eintgen Jabren pflange id) Pelianthi
und liefext und biefe Pflange ein febr beliebties
Gemilfe fiir Herbft und Winter. Jd lege im
Fritbjahr bie Knollen an einer etwasd abgelegenen
Stelle im Garten in ben Boben, dba die Pilanze
ftart wudert. Bald entwideln fidh {tarfe, Hobe
Ctengel mit bitbjden, gelben Blumen. Pflege
braudjen Helianthi feine, dbod) jind fie fiir einen
guten Dunggupp danfbar, J[m DHerbft nebhme idh
die Knollen qusd bem Boden unbd lege fie filr den
Bebarf tm Winter in Sand in dben Keller.

Gefodht werden DHeliantht wie Sellerie ald
Suppengemilfe. Ste fonnen aud) in Salzwaifer
weidy gefodht, fein gejdnitten und in einer Butter-
fauce su Lijdh) gegeben werben.

Pat man genilgend Gartenland, fo ift e3 vor-
teilbaft, die Helianthi, die jehr ertragreid find, in
ardgever Wienge angupflangen, ba fie fid aud ald
Futter fiir Hhhner und Sdhweine jehr gut ei&gen.

76. Cinen BVerjud) maden! Kilrglid) wurbe
Bonum qud) an biefer Stelle von Seite einer
Hausfrau warm empfoflen. €3 jdeint alfo ,wad
dbran 3u fein!” ldce.

77. Dier ein Rezept fiir KAsestangen. 60
Gr. Butter, 60 Gr. Debl, 60 Gr, feine Brot=
trumen, 60 Gr. Kife, Pfeffer und Salz, Der
Kdfe wird fein gerteben und mit den {ibrigen Ju-
taten ju etnem Bret gemijdht. Dexr Teig joll dilnn
aqudgerollt und tn je 1 Cm. breite und ungefabr
12 Gm, lange Stdbden geidnitten werben. Jad)-
bem man letere nodymald gebreht Hat, legt man
fie auf ein mit Butier beftridhenes Bledh und
badt jie 5 WMinuten lang. Die Stangen Lonnen
nady Belieben Heif oder falt gegeffen werben.

Nbonnentin.

77. S ftelle Ibnen hier ywel Kasestangen-
oder Kaseplitzchen-Rejepte jur Berfiigung:
120 Sr. Mebl, 80 Gr, Butter, 100 Gr. Parme:
faner: oder 150 Gr. Emmentfhalerldje, 6 CHIBFel
faurer Rabhm, Salz, eine Prife Pleffer, Suder,
Paprila, odber: 140 Gr. Meh!, 140 Gr. Butter,
140 @r, Parmefanldje, Sals, eine Prife Suder,
Mustat, Paprifa,

Bet beiden Regepten werben die Rutaten ju-
jammengefnetet und ber Tetg eine Stunbe an bie
Kiple geftellt. Cr wird audgewallt und entweber
tunde Plihden bdavon audgeftoden odber man
{dhnetbet mefferriidendide, 10 Gm. lange und 2 Cm.
breite Stangen, welde man nad) Belieben loden-
artig auf bad Badbled) legt. Man badt in ftarfer

Dige 2—3 Minuten. Die Kifeftangen dlitfen nur

Bellgeld fetn, fonft {Hmeden fie bitter. Kafeftangen
fonnen vor bem Gervieren jebedmal wieder ex-
wdirmt werben, Guten Crfolg!
Haushaliungslehrerin.
79. Probieren Sie’s ein= ober ein paarmal
mit der Lirperlidhen Strafe, wenn dad mordluftige

L)
[]

»Bilft” wieber mit einem toten Bogel auf ber
Bilbfladye exfdeint. Und wenn died nidhtad frudtet,
pann wenben Sie Halt eben basd erwdhnte Rabifal:
mittel an. Cine BVogelfreunbdin.

79. Rilrplid wurdbe die Frage geftellt, wie
man eine Kae vom Fangen der Vigel furieren
Ionnte. Sdywierige Kunit! Unfere ,Gigid” madht
e3 nidt befler, wenn fle Gelegenheit bat, Nun
hat mir eine Befannte lesthin folgended mitge-
teilt, wad wir bet der exfien Gelegenfeit erproben
wollen: Meine Kape ertappte idh) mit einem BVogel ;
i ri ihr foldhen aud dem Waul, rieb ihn ihr
fo lange um bdie Nafe Herum, bi8 letere gany
vot war, inzwijden mit ber Hand etn paar ,Tatfd”
und nodymald ben LVogel um bie Nafe Herumege-
vieben! AlSbann lieR id) bie Kabe [08, ven Bogel
aber gab i) thr natitlih nidht. Seither hat fie
tatjadlich feinen Vogel mehr gefangen und im
Winter Ponnten bdie Bogel rubig dad gefireute
Futter piden, obhne dbap fte biefelben verjdheuchte.
Belanntlich find ble Kapen fehr empfindlid an
ber Jtafe und Hat bie Wirfung Hierin ihren Grund.
E3 wdre alfo um3 Probieren ju tun! Jebenfalld
mufi bie Kahe aber gut gehalten werben, bamit
fte nidht entfliehen Lann und bie Retbungen milfjen
energifc jein. Gar ju energifd audgeflibrt, Linnen
fie aber ben Tob ber Kabe Herbeifithren wegen
ber Srtliden Cmpfindlidhleit. Aljo ,qut Slitd!”
Moge ,Bitfi” e3 fih mexlen!

Abonnentin G, H.

82, Cin febr su empfeblender Extrakt ift
DOr. Herzen’s Fletjdertralt, bie Verdbauung be-
forbernd und Dr. Hergen’d Flelfderivalt, Pepiin
evgeugend. (Derr Dr. Perzen war frither Profefjor
an ber Univerfitdt in Laujanne.) €3 ift died ein
wifjenjdhaftlich hergeftelted Prodbuft undb bad Gr-
gebntd von pielen Studten und Erperimenten.
Dem reinen Flelfdextvalt find qewijfe Kohle-
Bydrate augefiigt, woburd) ber Criraft neben
feinem Ndahrgehalt und neben feiner Wilrze ein
Prodult ift, dbad den WMagen auf natlrliche Weije
sur Berbauung anvegt und ftarfl. Der die BVer:
bauung forbernde Fletjdertralt iit eine gute Wilrze
ber verfdiedenen Spetfen. Sie finden thn tn allen
befjexn Speseveibanblungen. Der Pepfin erseu-
gende Cyrtraft ift {tdrfer dofiert und ift fiir Per-
fonten beflimmt, bdie an Magenfdwdade und BVey=
bauungdjtorungen letben, filr Sdhwade und Ge-
nefenbe gur Fovberuna ded Appetited :c. Sie be-
fommen bdiefen Criraft in allen Apothefen ober
bivelt burdy bdie Firma Lehner, Pfiftevrer & Co.,
Bafel. R.

82, Jn ber Antwort auf Jhre Anfrage wird
in ber lepten Nummer gejaat, baf dbem tagliden
Gebraudie von Maggis Suppenrollen nidts
‘entgegenitebe, {ofexn man in bte @ade Abwedhs-
lung Dbineinbringe unb bdie Mijdung geniigend
lange fodhen lafje; eine Kodhzeit von 10 WMinuten
fet 3u fury. Die lestere Bemerfung ift in ber Tat
utreffend; biefe Kodhdbauer entfpridit aud) nidht

en von ben DHerftellern gemadyten Angaben. €3
liegt auf ber Dand, bap bie Suppen je nady ber
Art thre Grunbdftoffe — Tetgwaven, Hilljenfriicte,
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Gemilje :c. — verjdyiedben lange Kodhzeit exforbern.
Die Mintmallodhdauner ift fiirv jede cingelne Sorte
burd) eingebende Verjude feftgeftelt worben und
ift in ber feber Tablette aufgedbrudten Gebrauds-
anweijung genannt. Bet ber Subereitung von
Mageid8 Supven Halte man fih daher genau an
biefe Angaben und man ift alddbann fider, dah
ba3 Refultat ein gufriedenftellendes fein wird.

84. Griine Erbsen find frild) unbd eingemadyt
verdaulider, aber nod) nidht fo nabrhaft wte veife,
getrodnete. Dad it febr natlirlid, Die junge
Frudt enthdlt oiel Nahrials, dagegen ntdht jo viel
Starfemehl und Pflanzencajcin (Legumin) wie bie
reife. Dagegen trodnen bei leptever bie Salze ein
unb werben tetlweife burd) bie Nahrung verbringt,
bte fiir bas junge Pflnzdhen aufgeipeichert ijt,
benn wad wir an ber Erbje beim fetnten Hart
am Boben odber jvogar barin bemerfen, find bie
fleijchigen Samenlappen, die bie Hithner fo gern
wegpiden, wenn fie jdon weid find. Die Salse
bienen aber jum verbauen unbd findb dbem WMagen
fiberhaupt Hetlfam. Dafer ift griined SGemilfe ge-
fund. Crft dburd) bad Kodren werben obige Beftand-
tetle fret gemadht, wenn bie Frudt troden war.
Dazu fommt, daf bet reifen Crbjen die Sdhale
jebr 3ah unbd Bart ift. Bei gritnen ijt fie nur ein
bitnnesd Hautden. Wan jollte ftets gefdhalte Friichte
Baben oder {ie beim Kodjen durd)idhlagen. Bet
einer Bohnenart (ber Limabohne) werben bie fehr
grogen Kerne juerft wie WManbdeln gebritht und
wie bieje gejdhdlt. Ste geben ein ausdgeseidneted
Gemilfe, bad fogar febr verdaulidh it und in
einem Peifien Klima vertragen wirh. Sie fommen
meift aud bden {fidblidhen lnionftaaten und find
von ber Groge ber tfiifijdjen Bobhne.

Freunbin.

85, Jd glaube, in Sefdditen, bdie Fomni-
turen filv Gdriner haben, beldmen Ste Wiaterial
sum bdeden Jhred Waschkiichenbodens. Die
Strohmattert, mit dbenen man die Saatfeniter decdt,
haben Sie wohl tm Nuge gehabt? Fragen Ste
einmal bet Derin Landolt, Samenhandlung in
Walifellen an. BVieleidht werben aud) in Blin-
benfetmen foldhe Deden angefertipt. Das livche-
rijdje befinbet fid) an der %nti!onetfttaf;e,‘b thciﬁ V.

elene.

86. Jd) glaube, in erfter Linte milffen wiv
bodh) bem Boden und feiner Cigenart Rednung
tragen, alfo Parf:tt midjen. Audy ladterte Bidden
wilrde i) widien! Wan jieht ja 3. B. wie bald
frither gewidiite, dann aufgewajdene Bioden reifen,
Spalten und Sprilnge befommen und viel mehr
Staub aqufnehmen, refpeltive erseugen, als ein gut
unterhaltener Parfettboden. Jdb glaube, ber
Orbnungd: und Schdnheitsfinn Lommt babet audh
auf feine Redhnung, Aljo bdie Bdden mwidyjen und
blodjen, eventuell ganz mit Liroleum belegen lafjen
— bad mwdre mein Rat! Jd bin gefpannt auf
ble NRatjdhldge, die Ste von anberer Seite erhalten
werben, Dauslerin,

£ L

Jragen.

87. Jit 3 befjer, bie WiAsche einer Haus-
haltung von awet Perfonen ofhne Kinber mit dbexr
Bettwdjde von drei Bimmerherren auswdrtd, ober
im Daufe felbit durdh eine Wajdfrau wajden su
laffen? @8 wirb behauptet, baf dburd) die Hohen
Tagldhne mit BVeldftigung ber Wad)frau anndhernd
6 Fr. pro Tag audgegeben wird, und baB man
babet mehr Auslagen Hhat, ald wenn die Wdjde
audmwdrtd gewajdien wird. Man Hat aud) — ob
guted ober {dledted Wetter — mit ber Linge nidts
au tun, al3 fie beim Ueberbringen wieber ju ver:
forgen. Anbderfeitd witd aber wieber bebauptet,
bie Wafde gehe burch bie Chemifalien und bie
Progedbur der Wafdanftalten viel eher ju Grunbde
und mwerbe oft mit Kranfen: ober gar Toten-
wifde gewajden. Wer gibt miv Hterin Jadlide
Nustunit ? Frau &. in 3.

88, Bor bald einem Jahre find wir in unfere
jesige Wohnung eingejogen. Wir wdven bier recht
wobl, wenn in unferem Logid nidit — Wanzen
wdrven. Sdon alled mdglide Hhaben wir verfudt,
um biefe Idfttgen Mitbewohuner lo3 ju werdben
Terpentin, Sadetlin, ja fogar WMortolin, dod) bdle
Sippidaijt ift nidt audzurotien. Kennt eine werte
Lefertn oder ein werter Lefer ein Mittel, fich diefer
lafttgen Gefellen ju entlebigen, ober milffen am
Gnbe wir biefen Peintgern dad Feld, b. b. das
Logid rdumen? Filv giltigen Nat dbanlt beftensd

PWildbe NRebe.

89. Wer fann mir fagen, wie ber Patijfier
feinen Blatterteig herfiellt, dag er {o {hon auf:
gebt und fo zart #1? b alaube namlid nidt,
bag er gleid jdmwer Butter wie Dehl daju ver:
wenbet. Alfo, wie Idnnte man billigeren und bod)
guten Bldtterteig Herftellen? Kidyin,

90. Wer Idnnte mir einige Negepte jur Bu:
bereitung von Huberginen angeben? Bid fept
babe id) fie tmmer nur mit Rahm und Parmejan-
fdfe in feuerfefter Platte tm Ofen gebaden. Filr
weitere Angaben von Herftellungdarten wdre idh
febr danfbar. Kodin.

91. Jd finbe bte Sufammenitelung dexr groferen
Mentiis immer jo furdtbar {dmwer. CEyrifttert nidt
ein Bud odber eine Retlidrift, wo bdbagu An-
leitung gegeben mwilrbe? 1Undb wie Hoh waren
ungefdhr die Auslagen bdafilr? Bielen Danf im
voraus, Kidhin,

92. Ronnie mir eine ber werten Leferinnen
cine Abdbrefie angeben, wo tdh gqute Ziircher-
schiiblinge beziehen Idnnte? Fitv Antwort dbankt
Perylich Mimi.

93. PWer von ben werten Lejern Idonnte mir
Nusfunit geben, wie man Eier am bejten lange
frild aufbemwayren fann, ohne fie in Kall ju legen?
Bum voraud dbanft beftensd X

94, Wie fann man gelb geworbdenen Klavier-
tasten wiedber bdte urfprilnglidhe weife Farbe ver-
{daffen? B. M.

mit Grolichs Heublumenseife ge-
DﬂS Hﬂﬂl' waschen, wird voll, glinzend u.

lockig. Preis 65 Cts, Ueberall erhiltlich.
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