Objekttyp: Issue

Zeitschrift:  Hauswirtschaftlicher Ratgeber : schweizerische Blatter fur
Haushaltung, Kiiche, Gesundheits-, Kinder- und Krankenpflege,
Blumenkultur, Gartenbau und Tierzucht

Band (Jahr): 15 (1908)

Heft 18

PDF erstellt am: 31.05.2024

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.

Die auf der Plattform e-periodica vero6ffentlichten Dokumente stehen fir nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie fiir die private Nutzung frei zur Verfiigung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot kbnnen zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.

Das Veroffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverstandnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss

Alle Angaben erfolgen ohne Gewabhr fir Vollstandigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
Ubernommen fiir Schaden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch fur Inhalte Dritter, die tUber dieses Angebot
zuganglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zirich, Ramistrasse 101, 8092 Zirich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch



$diveiierifdie Blafter fiir Baushalfung, Riide, Gelundheits-, Rinder- und

o AR
Z LT

BT quswirlschaliliy 220

'//

PRatoechey Gt

Redaktion: i %
€. Coradi-Stapl
Zirich
unter IMitwirkung

tilchtiger
Mitarbeiter,

% LA 1]

N

Erpedition, Drud und Derlag von . CoradisNlaag, Flirid IIL

Branhenpflege, Garfenban und Blumenkulfur, Tierjudit.

AbonnementBpreid: Jabrlidh Fr. 2. —, halbjahrlid Fr. 1. —. Whonnementd nehmen bie Grpedition Biderfivafe 68,

und jebed Poftbureau (bei ber Poft bejtellt 10 Gta, Beftellgebithr) entgegen.

No. 18,  XV. Jabrgang.

Crfdetnt jahrlid in
24 Nummern

m Ziirich, 26, September 1908,

Siehft du an einem Sreund fidy einen Sehler
seigen,

So dent an deren jwei, die dir find felber eigen.

Dann wird did) nicht etn dritter, der {dhlimmite,

fibereilen,

Bu ridten rafdy und firenge, flatt mit Geduld
3u heilen.

&rft wenn es dir gelungen, didy felber ju
bezwingen,

Wird dir an deinem Bruder der edle Fwang
aelingen. 3. Hammer.

of

Die fiiode im CTafelschmuck.
Don §. Gebhardt.

» Perjonlidhleit” heit die Devije heuts
3utage; in der Qunijt wie im Leben, im
Hauje wie in der Welt gilt dad Jurs
{dhautragen ded Perionliden ald bdie erjte
Bebingung, fid) ein Redt auf Beadtung
3u verjdafjien. Wie die Rleibung, fo jollen
audy die Wobnrdume, jollen bie Hdausd-
lihen Feftveranjtaltungen bden Stempel
Der Perfonlidheit dber Hausdfrau tragen. E3
follen bei leiteren befonderd nidht nur die
Tafelgeniiffe allein, jondern aud) die Uus-

{dHmiidung der Tafel Seugnid von dem pers
jonlihen Gejdmad der Hausdfrau ablegen.
Wo bdiefe leftere nun in bdie Lage fommt,
baufiger Feftlidhfeiten im Hauje 3u geben,
wird fie bdie Tafeldbeforation 3u einem
Gegenjtand ihred befonberen Wadybenfens
maden miiffen und beftvebt jein, die Nidt-
ung Dder bherridenden NViode mit ibhren
eigenen Neigungen und — last not least —
ihren Witteln in guten Cinflang 3u bringen.
E8 it ja eine alte Crfahrung, daR aud
ein einfaded Wahl an eintem bHithjdh und
gefdllig gebedten Tijd) befjer munbdet, ald
ein iippiged8 an unwirtlidh audjdauender
Safel. Wad alio der Safeljdhmud vielleidht
an Wehraujwand von Wlithe erforbert,
fann getroft von dem Uufgebot der leib-
lihen Geniifje in Wbredhnung gebradt
twerden.

Wie jOmitdt man nun eine Fefttajel?

Dad hangt ab von dem Charafter und
Bwed bDed3 Fejted, von bem Sdauplah
bedfelben, von Jahredseit und Tagedjtunbde
und nidt 3uleht von dem im Haudbhalt
porhandenen Vorrat an Leinenzeug, Pors
sellan, Glad, und Chwerfzeugen. Denn
sur Harmonijden Wirlung ded Gangen
ift unbedingt eine gewifje Cinbeitlidhleit
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be8 GtiI8 wie ber Farbe 3wifden den eins
3elnen Stiiden ded Tafelgededed und ded
Safel{dhmuded erforderlidh. MWan fann
3. B. 3u einem Service mit Delfter Wlujtern
nidht wobl Sijdhlaufer und Servietten mit
Rolofo= ober Biebermeter -Ornamenten,
Gldjer in venesianijhem Gejdmad und
Bejtede in Fagdftil deden, in cinem Ejs
simmer bvielleicht, deflen Nidbel im Res
naifjance-&til audgefithrt find! Dasd hieRe
Dem modernen entwidelten Qunitfinn eine
empfindblihe Beleidbigung jufiigen. WUm
beften fommt bie Leiterin eined einfadern
Haudhaltd bedhalb fort, wenn {ie fiber
rein weifed Leinenzeug und ebenjolded
Porzellan, fiber duperft (Hlidhte Silbers
bejtede verfiigt. Sie braudt bann nur bie
Blumen, Veleudhtungdforper, Tafel = Auf-
ke &. der Cinridhtung ded Chialond ans
zupafjen, um den gewiinjdten finjtlerijdhs
Harmonijden Cindbrud ibrer Fejttafel 3u
ergieclen. WM fie ein 3weited NWal den
Sildh anbderd deforieren, jo wahle fie einen
RQunititil, der ¢8 geftattet, mit wenig Hiljds
mitteln dem ganzen Chzimmer ein andered
®eprage 3u verlethen; 3. B. fonnte fir
eine Safel im japanijden Gejdmad bdie
gange Umgebung derfelben durd) Untvends
ung von Papieridirmen, Fadern, Watten,
Perlvorhangen &. eine 3wedentipredhende

Veranderung bei wenig RKojten erbalten. -

Der ,japanijde Stl“ ift indeflen 3u jebr
Nodejade und dedhalb mit Redht bet
pielen Leuten wenig beliebt.

Der beliebtefte und anmutigite SHmud
einer fejtlidhen Tafel ift und bleibt ftetd
pie l[ebendbe Vlume. Kiinjtlidhe Blumen
— jo {dhone man jelit ertwerben fann —
follten nur bet ungiinjtiger Sahredzeit
ober Ortdverhdlinifjen verwendet werbden.
Wan arrangiert den BVlumenjdmud febr
perfdhieben. WUm bdufigiten in der Safels
mitte; er fann bann entweber von einer
grofen Sdale, Jarbiniére odber einem
grofen Uufjay auldgehen, fidh fejtonartig
nad der Gadfrone — wo eine foldhe vors
hanbenr — hHinziehen ober aud) in Ranfen
ober Guirlanden enbend, fidh) iiber bie
Tafel legen. Obder er fann fid, falld fleine
Steblampen, Urms oder Einzelleudter vers

wenbet werben, von einem derfelben jum
andern guirlandenartig um bie ganze Safel
{dhlingen. Oft ftellt man einzelne langs
ftengelige Blitten in Kriftallvajen vor jeded
Gebed oder man verjtreut Eingelbliiten,
Bweige, RKrdanzden itber die ganze Flade.
Gehr dhon fann aud) ein jeht jebr bes
liebter Wlittelidhmud fein. Eine grofe
Gpiegelideibe wird auf die Tafelmitte ges
legt und ring8 mit einer Cinfajjung von
Blumen umgeben. Stellt man Hitbjdesd
Rriftall 3wifden bdiefe Blumen, jo ift bad
Bild eined blittenumrandeten feinen Parls
weiherd nod) vollftdndiger geworden.

Gejdmadvolle Nipped werden itberhaupt
jet ebenfalld al8 SHmud der Tafel mits
bertwendet, metjt Porzellan, aber aud) edte
Brongen, bdie befonder8 gut 3u einem
ojapaniidhen Sijd paffen. Statt der
Blumen fann man ubrigend aud) febr
gut 3arte Gemiifepflanzen und Friidte
al@ Zafelbeforation verwenden: Edelfohl,
bie Blitte ded BVlumenfohId, die Kopiden
De3 Rojenlobhls, redt 3arte, rote RadieSden,
Peterfilienzweige, Somaten, Trauben oder
aud) redt fefte Riridhen. Fohannids obder
Crbbeeren geben einen treffliden unbd
wirfungdvollen SdHmud, der um SHlup
nod) verjehrt werben fann!

Weiter fommen die BVeleudtungdiorper
in Betradt, deren Form fidh dem Stil
Der ganzen Jafel einzufiigen bHat. Die
RKerze erfreut {id) gegenwdrtig wieber haufs
tger Verwendung. Und in ber Tat paft
®ad und eleftrifhed Lidht dodh mebr jur
modernen Linie. Darum {ritt die ftetd
pajffende RKerze im Leudter aud NWetall,
Porzellan ober Kriftall in ihre Redyte von
ehebem! GEB fei benn, dap man feitlide
Beleudhtung von den Wanben ber ans
wenden fann, dann ftdort aud dad erjts
genannte nidht.

BVon einem andern SdHmudgegenjtand
ber Zafel, der Tijdhfarte, gilt im allges
meinen aud) dad {Hon Gejagte: Uud fie
bat fid in Beidhnung, Farbe und Form
bem &til be8 Gangen anzupafjen.

Gejdidte Hinde toerden jebr vieled fiir
ben Shmud bder Fefttafel jelbjt Herridhten
fonnen. .
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woa Die Uerdanung. seew
(Nadbrud berboten.)

Die Nabrungdmittel, jo wie wir fie
genieBen, find im allgemeinen nidht in
pafjender Form, um den Bebiirfniffen ded
Organidmusd 3u geniigen; fte miijjen vor-
Hergehende Wandlungen erleiden, durd
bie fie abjorbierbar und affimilierbar
werden. Wbjorbierbar, d. . fdhig, bie
Wandungen bed Darmed 3u durddringen,
um in dad Blut 3u gelangen, dad fie in
alle RKorperteile fortfiibrt; affimilierbar,
D. h. fitir bdie ver{dicdenen Organe bvers
wenbdbar, um ba3d Bellgewebe 3u erneuern
ober bem RKRorper bdie notigen Umwands
IungBitoffe 3usufitbren, welde er ju feiner
Warmebiloung und ju feiner WUrbeit bes
barf.

Der ganze UM diefer Verwandlungen
wird al8 die Verbauung bder Speifen bes
seidnet. Die bel diefer Verdbauung 3u=
jammenwirfenden Qrdfte find 3ahlreidh und
berjdiedener AUrt. BVorerit werben bie
Speifen durd die Bdbne zermalmt und
mit dem Speidel und verjdiedenen ans
dern Flitffigleiten vermijdht, die bie Spetjen
sum Seil aufzulofen vermogen. Sie wers
den weiterhin durd die verjdiedenen Wers
dauungdjdafte dhemijd verwandelt und 3war
durd Flitjfigleiten verjdhiebener Sujammens
fesung und Gigenart. Dieje Gafte wers
ben burd) jpestelle Organe abgefonbdert,
mit welden bder Verbauungdfanal im
Snnern verjehen ijt.

Unter dbem Cinfluf diefer RKrdfte wers
Dben bdie verjdicdenen Vejtandbteile bder
©peifen, d. h. Suder, Starfemehl und Ei-
weify, Jowie Fett, einerfeitd in Glyfojen,
Peptone und deren Wbleitungen und ans
bererfeitd in emulifierte Fette vermwanbdelt,
alle8 Subftangen, bdie ajfimilierbar und
abjorbierbar find.

Dad forgfaltige Studium diefer Eridheins-
ungen, dem fid) die Phyfiologen und Urste
unterogen haben, ergab, daf beim Nlens
jdhen bie pverjdiedenen BVerdbauungsdjdfte
nidt ununterbroden in die Hoble bed Ver-
dauungsdfanald abgejonbdert werben. HFhre
intermittierendbe Produftion ftimmt viels
mebr mit bem Beitpunft der BVerdauung

iiberein und ibre Bujammenjefung ents
jpricht den Verdbauungdbediirfnifjen bded
Augenblided.

Unter dem Cinfluf der in die Wund=
boble eintretenben ©peijen bilbet fidh der
Speidyel in reidhlihem NWiag. Wahrend
be8 Kauend mengt er fid) ben Speijen bei
und bdient o 3ur BVildung de8 ANabhrungs-
breie8, welder bver|dludt und in bden
Wiagen gefithrt wird.

Vor der MWahlzeit und — injofern die
borhergehende abrung ecinige Stunden
friiber genoffen wurbe — ift der Wagen
leer, er enthdlt feinen WMagenfajt. Jn
bem Wugenblid aber, wo bdie NWabrungs-
mittel in ben Nlagen gelangen, fangen
bie in unsdpliger Wenge in jeiner Wand-
ung enthaltenen Dritfen an, Wagenjaft
3u fefretieren.

Der erite Vorgang bet diefer Saftpros=
buftion ift fehr bemerfendwert. Die beim
Rauen bem Gefdmad angenehmen Speijen
regen bie mit bem NWagen in BVerbindbung
ftehenden Alervenbabnen und damit die
Sdtigleit ber Wagenbdritfen und den Uusds
flug be8 Magenjafted an.

Die Aatur felbft aber jdeint ein jo
grofie8 Gewidit auf eine gaftrijhe Ver~
Dauung gelegt 3u Haben, daf fie ben Or-
ganidmud mit einer 3weiten, HodH|t wids
tigen Ginridtung auBriijtete, welde bdie
Wbjonderung ded gaftrijden Magenjaftes
bewirft. Gewifle SGubjtanzen, die wir ges
nieen — wir jagen einige, nidht alle —
fonnen eine Grzeugung ded Wlagenjafted
berborrufen durd) ben Rei3, den fie auf
bie Wlagennerven felbjt ausdiiben.

Diefe 3weite Selretion fann die erftere
ergdnien in Fallen, wo bdiefe nidht mit
aller Jntenfitdt und nidht in normaler
Weije vor fidh ging; fie wird durd eine
pollfommene gajtrijhe BVerdauung erfefst.

€8 fann vorfommen, — und ber Fall
ift febr baufig — baR die vorgenannten
beiben Funftionen ober nur eine derjelben
mehr ober weniger fehlerbajt wirfen, mit
andern Worten, Da der Wlagenjajt nidt
mebr in geniigender Qualitdt und Quans
titat erseugt wird, um eine geniigende
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BVerbauung der Speifen im WUlagen 3u
fidhern, fo Dap der Organi8musd in feiner
Grndbrung unter diefer Verbauungsdjtors
ung leidbet. Die Phyfiologen und Jrste
Haben nun gefunden, daff man gewdhns
lid) biefer Wlangelhaftigleit in der Vers
dauungdtatigfeit ded Organidmud abbhelfen
fann durd) den Genup gewijjer audge-
waplter Wabrungdmittel, ohne gendtigt 3u
fein, 3u eigentlihen Nlebifamenten 3u
greifen. Dr. Pawlow ftellte feft, dap bdie
Cinfithrung von Fleijdertvaft odber von
Bouillon, aud Fleijdertraft bHergejtellt,
ober von andern AMabrungdmitteln, denen
Fleijdhertralt beigefiigt wurbe, eine ztem-
lid) ftarfe Selretion bed NWlagenjafted be=
wirft. Die Profefjoren Sdhiff und Dr.
Herzen jtellten feft, daf dbie Cinjithrung
von Bouillon, von gewifjen Koblehydraten
ober pon Gpeifen mit gewiffen Koblebys
praten cine Gelretion bDed3 Wlagenjaftesd
erzengent, welder eine bdie Werbauung
energifd fordernde Fabigleit sufommt.

Prof. Dr. Herzen endlid) ftellte fejt, dai
die Bugabe von Fleijdhertralt und gewifjfen
Robhlehydraten, jofern 8 in ridhtiger KQoms
pofition gefdieht, eine reidhlihe Selretion
erseugt, welde die Verdbauung in hohem
NMap fordert.

Durd) die Unwendung diejer Subjtanzen
fann bem Organi8mud nadgebholien wers
pen in Fallen, wo feine natiirlidhen Funfs
tionen der ithnen geftellten Wufgabe nidt
geniigen, wie bied die Erfahrung gezeigt hat.

Die Verbauung gebt nidht nur im Wiagen
vor fidy; die Phofiologen Haben vielmehr
nadgewiejen, baf ber Wlagen, wenn er
aud) eine gewifle RNolle in der Werbaus
ung jpielt, dbiefe dod) nur beginnt. Bes
enbet wird aber bie Werdbauung in der
erften Partie Ded Darmed und 3war unter
pem Einflup von 3wei Sdften: bem Panlk-
read-Saft, der in der PVanfreaSdriife ge-
bilbet wird, und dem Darmiaft, welder
in unzdbligen Dritfen der Darmwandung
entitebt.

Weiter turde fejtgejtellt, daf, twenn:

audy diefe Sdfte die gajtrijde BVerdauung
verpolljtandigen, fie dodh nur bann ges
niigend fefretiert werden, wenn die gaijt=

rijbe Verbauung unter guten BVedbings
ungen bvor {idh ging.

Der Magenjaft it fauer; wenn bdie
Opeijemafie im NWagen einen gewifjen
Gaduregehalt erreidht hat, jo wird die Siire,
die Den MWagen mit dem Darm verbinbet,
ber Pylorusd, firr einige Winuten gedfnet,
um einen fleinen Teil ded gajtrijden Jn=
halted in ben Darm hineinzulafjen. Diefer
Wiageninbalt ift jauer und veranlaft deds
balb, jowie mit Hilfe bejondberer Ginridhts
ungen ded Organid8musd die Produftion ded
PVanireadiafted, ded Darmiafted8 und den
Aufluf der Galle, al8 Ded hauptjadlidhten
Faftord ber BVerbauung in den Gedbdrmen.
Wenn dagegen der Wageninhalt nidht ges
niigenbe Gaure aufweilt, bleiben bie Speijen
3u [ange im Alagen und Hunen dbort anors
male Vermwandlungen erleiben. Ireten jie
bann in diefem Suftande in den Darm ein,
fo erzeugen fie eine Gefretion von VWerbaus
ungBjdften, die in Quantitdt und Qualitat
gan3 ungeniigend ift; die ganze Verbaus
ung wird jo geftdrt und dbie Ernabrung
pereitelt.

©o wie bier ohne wiffenidaftlidhen Des
tail befcdhrieben ift, geftaltet jih Der Dem
Publitum gewdhnlidh nidht befannte BVors
gang Der Werbauung im menjdliden
Rorper.

5)19 unidbligen ZFatjaden, bdie durd
die drste und Phyfiologen in den lefhten
3ebn Jabren beobadtet und unterjudht
worden find, redtfertigen und erflaren
bie alte, populdre Vorjtelung von bder
Widtigleit der gaftrijdhen BVerdau-
ung, jowobl wad bdiefe jelbjt anbetrifft,
al8 aud binfidtlih dber Erndhrung. Sie
jeigen und, — und e8 ijt died gewif ein
grofier Fortidritt — wie man auj den
Wagen einwirfen fann durd) die AUn-
wendung von Dr. Herzen’d Fletjdertraft,
bie Verbauung fordernd, und Dr. Herzen’s
Fleildertralt, Peplin erseugend, bdiefer
jtarfer in feiner Wirfung, um ibn in
feiner Tdtigleit 3u unterftitgen ober an-
3urvegen, wenn er feiner, ihm durd) bie
Bebirfniffe de8 Organid8mud auferlegten
Uufjgabe nidht vollig gewadfen jein jolte.

Dr. med. S.
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wod Zur Obsternte. eee
Aus ,Bartenbuch flir Anfinger”.

Beim Herbjt= und Winterobjt 3eigt e3
in der Regel jebe Sorte an, wann fie ge-
pfliidt jein will: fie 1aRt einzelne Fridte
fallen. Sobald dad vorfommt, wird ges
pfliidt; dad ijt bie befte Regel fitr ben,
der die Sorten nidht fennt. BVom 1.—5.
Oftober fommen, mit Audnahme einzelner
Gorten, jamtlidhe Birnen, die fidh nod
am BVaume befinden, herunter und in dad
Winterquartier. Vom 5. Oft. ab fommen
dbie Jpfel baran, erjt bie Herbitapfel, ipdter,
etwa pom 10. Oftober ab, die Winters
dpfel; die fpdteften Sorten 3uleht, weil
fie fidy immer nod etwad befjer audbilden
am Baunt.

Gebe Frudt mup den unverlehten Stiel
behalten. Die Unjapitelle, an der fie vom
Bweig oder Frudtfuden getrennt werden
muf, ijt leidt su erfennen. Wer genau
auf die Gntwidelung ber Jriidte adytet
und fid) Notizen madt, wird bald fiwr
jebe Gorte den Jeitpuntt bed8 Pflidend
fennen lernen; ein 3uverldjfiger Kalenbers
tag fann nidt angegeben werden, weil
die Gntwidelung in jebem Jabre, in jeber
Lage eine anbere ijt.

Gepflitdt wird alle8 Dauerobft, aud
alled Objt, welded verfdidt werden fjoll,
nur wenn ¢3d troden ift.

Gditteln ditrfen wir nur gelegentlid ein-
mal Pflaumen, Jpfel und Birnen zum fos
fortigen Genuf, wenn die BVaume niedrig
find und der Boden unter den Bdumen
loder ijt. Ot der Bobden fejt und hart
ober find bie Baume hHodh, jo werben die
Perunterfallenben Friidhte fo erjdlagen,
bag fie felbjt sum fofortigen Gebraud
perlieren. Uuf jeben Fall ift dad Sdiitteln
eine jo mangelbajte Art der Ernte, daf
wir diefed Verfahren auf dad denfbarite
einjdranten.

Guted Objt wird nur mit der Hand ge-
piliidt. Darum find die Bwerg=Objtbaume
jo praftijhy; die Friihte daran laflen fid
pom BVoden aud rubig und fider pfliden.
Fir ettvad grdBere Biume, fitv bie hoheren

Jljte der Bwergbdume dient cine Gartens

banf mit breiten Fiifen, fir nod etwad
pobere ein Pfliidegeftell, Dann die Leiter,
und 3war ijt die Doppelleiter die einsig
ridhtige.

Aun hdangen aber fajt immer einige
Gridbte o weit weg, DaR fie von den
bejten Leitern aud mit der Hand nidht 3u
erreidhen find. Hlerbei wird auBnahms-
weife ein Objipfliider 3u Hitlfe genomnten;
pad ift ein Gerdt, dad auf einer langen
Gtange Dbefeftigt iit, jo daB man damit
pom Bobden oder pon ber Leiter aud jede
Frudt erreiht. Der Pjluder, ecin Sad,
der die Friidbhte aufnimmt und ein Hafens
apnlider Krany ringdum, der jie loBreipt
bom Bweig, hat fidh fiberall bewdbhrt. AUle
Piliider, die zum Biehen und Sdnetdben
eingeridhtet find, verwideln fidh leidht mit
der Sdhnur in den Sweigen, arbeiten iibers
baupt 3u langjam, weil man den Stiel
ber Frudt nidht leidht fagt. Um praf-
tijditen ift fiir einselne grofe Fritidhte der
Fingerpflider. Will man auf die Leiter
fteigen und pflitden, {o muf man einen
Gad oder RKorb mitnebmen.

Sn den Pflitdejad, einen getwohnliden
jauberen ©ad, der ujammengebunden und
umgehangt wird, fommt nur gewodhnlided
Objt. Uud) diefed wird vorfidhtig hineins
gelegt, nidht geworfen. Ebdle8 ZFTafelobit
wird nur in einen KQorb gepfliidt, der mit
Hol3wolle auBgepolftert ijt; fede Frudt
wird eingeln vorfidhtig eingelegt.

Wie dad Objt fiir den Werfandt vers
padt wird, wurde in der lefjten Nununer
erwdhnt. Uuj bdie Uufbewahrung bded
Objte8 fiir ben Winter werden wir in
einer {pdtern Lummer 3u {predhen fommen.

3. Bottner,

DD hashit. | SESee]

Die verschiedenen Zuckerarten. 1, Rofhr:
suder. Cr wird in ben Heifen Sonen qusd bem
Buderrobr Dergeftelt und it ber teuerfle, aber
sugleid) aud befte.

2. Ritbenguder. Cr wird in ben gemdpigten
Bonen in ungebeuren Mengen aud Suderrilbe be-
veitet. Der befte und bem Rofrjuder am Werte
nabe ift ber Kriftalljuder, bann der Brot- ober
Hutsuder; geringer, aud oft dbuvd) Tebl ober
Oip8 gefalidt ift der WMebhlauder.
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8. Trvaubenguder. Crjwird qud Kartoffeln
in groBen Mengen gewonnen und gum Fdljhen
vont Robr: und Ritbenguder viel vevwandt.

4, %)Julcgﬁuder. t with, nadhbem Fett und
Ciwetg ber Wild) ju Butter und Kafe vevarvbeitet
wotben, aud bem Sudergebalte der Molfe ge-
wonnen.

6. Strup. Gr ift ber Reft dber Frudifdite
vom Rohr: und Ribenjuder, ber beim BVerbampfen
nidt feft witb. Der gute Strup ftammt vom
Buderrohr, ber gevingete von Ritben- und Kar-
foffelauder. ‘ :

6. Honig. Cr ift ber befte SBuder, bexr ohne
weitere Umdnbderung fofort ind Blut {ibergeht.
Der vorzliglidfte tit dber Pelle oder Scdhleuder:
bonig; geringmwertiger ift ber braune Pref- ober
Sdymelshonig.

7. Sacharin. Cr wird qud Stetnfohlenteer
gewonnen, ift drethunbdertmal jiiger al3 ber Pflan-
gengucer, aber gebt unverbaut aus dbem Meniden
wieber ab, Jbn benupen Suderfrante jum Sitfen
ber Speifen.

Betm Cinlauf grogever Wengen made man
bie Wafferprobe. Der Suder, ber fidh) ohne Nieder-
dlage aufldft, ift vein; ber, welder Nieberfdhldge
Binterldft, ift gefalidht. Cr faugt, wie alle mehligen
und Idrnigen Stoffe, gern Feudtigleit und Stqub
in {id. Darum wird exr in gut verfdloffenem Se-
fag und an frodenem Orte aufbewabhrt.

|20DD)| ¢ @ Kide. o » [ EGQe|

$preifeietiel fitr die bitvgerlidie Ritdie.

Montag: +Suppe aud faurem Nabhm, Falfder
Pafe, gefdmorte Gurlen.

Diendtag: Gerftenfuppe, gebadene Sdmweinsfitge,
*Ritrbismus, Bivnentichlein.

Mittwody : Grilne Suppe, weied Kalb3ragout,
+Bilstoteletten, TWeinbergfdneden auf neue
Art, tTraubenfompott.

Donnerdtag: Weie Mebljuppe, Sdaffdlegel,
geddmpfiter Kobl, *ifife Paftetden. )
Frettag: Cinlaufjuppe, +Tauben & la crapaudine,
;Elltacctc;roni auf genuefifde Art, Pflaumen:

ompott.

Samstag: Grbjenfuppe, *Sdweinsloteletten mit

- Nepfeln, +Sdweizerpubding. )

Sonntag: *Gurfenjuppe mit *Rel3tdpden, *See-
sunge au gratin, Roaftbeef mit Talafierten
Bwiebeln, Pommes de terre frites, |Laud-
jalat, *fetner Apfelfucden.

Die mit * begeidhneten Rezepte find in blefer Numuter su
finben, bie mit + begeidhneten in ber lepten.

Rodreiepte.

Gurkensuppe mit Reiskl8sschen. 1'/2 Kilo
Gurlen, 1 Liter Wafler, 20 Gr, Mehl, 60 Gr.
Fett, Saly, Relsllbpden. — Die gejddlten Gurlen
werben in Stidde gejdnitten, mit Waffer und
Saly eine halbe Stunde gefodit und durd) ein
Sieb getrieben. Dad Mehl wird im Feit braun
gexdftet und mit der Suppe aufgelodt. Dann

werben bie Reidliddhen eingelegt, welde nod) 10
Minuten braudien, um gar ju werben.

Reiskldsschen. 100 Gr, Reid, 3 Deyiliter
LWhaffer, 1—2 Cier, 20 Gr. Butter, Salz. —
PWenn Whaffer, Butter und Saly Loden, fo riihrt
man ben gewajdenen Reid Hinein und [GHt ihn
ugebedt gar werben, wad etwa 40 Minuten
auert, Dann nimmt man den fteifen Bret vom
Feuer, [Gpt tbn gut ausfihlen und miidht dann
bad serquirite €t gut hinetn. n einer Tafje mit
etwad IMehl werben von bdiefem Teig KIdfdhen
geformt und in bie fodyende Suppe gegeben,

Seezunge au gratin. Der gehdrig gefduberte
redt frijde Fid wird auf eine langliche, etwas
vertiefte, mit frifder Butter beftrichene und mit
gebadten Ghampignons, Sdalotten, Peterfilie,
©aly unb Pleffer beftveute Schilijel gelegt. Oben
barauf wird er ebenfalld mit Pfeffer, Saly und
fines herbes, fomte mit einer didten Schidyt von

eriebenem Weifbrot bebedt und mit Butter-
tlidden belegt, worauf man ein Glad Weifwein,
einen Theeldffel voll Sarbellen-Efjeny und einen
£offel Champignon-Cijens augtept, dbagd Gratin
eine halbe Stunbe ober efwad Idnger Het guter
Oberhige badt und jofort aufgibt.

Schweinskoteletten mit Hpfeln. Sddn
sureditgeidinittene, vom gropten Teile thred Fettes
befreite ©Sdyweindfoteletten werben geflopft, mit
bem Meffer rund gefoxmt und mit Saly und
weifiem Lfeffer beftreut. In einer Planne werben
fie mit beiBer Butter auf betdben Seiten gebraunt
und mit etwad Himyugegoifener frdftiger Fleifdh-
brfthe unter Hdaufigem Begiefen gans fury einge:
fdhmort, fo baf fie wie glafiert ausfehen. Wahrend-
bem bitnftet man 10—12 geiddlte, vom Kernhaus
befreite Reinetten ober Borsborfer epfel mit ein
wenig Butter, Suder, Sitroneniaft und WeiBwein
in einem Kafjevol weid), ridtet fie Hlevauf exrhoht
auf einer Sdilffel an und garniert fie mit den
RKoteletten,

Sauce-Béarnaise. 3eit /2 St, 6 Sdalottens
%niebetn, 2 Depiliter Gifig, 4 Gigeld, 100 Gr,

utter, 2'/2 Dejiliter Fleljdbriihe, Sitronenijaft,
— Diefe feinfte aller Saucen erforbert eine fovg:
faltige Bubereitung. Die feingejdnittenen Sda-
Iotten werben mit bem Cffig in einem ELleinen
Piannden aufs Feuer gebradt und auf die Halfte
ber Flilffigleit eingefodht. Jnswijden werben bdie
fibrigen Sutaten in einem andern Pfannden gut
untetetnanber&emeu t unb ber etwad erfaltete
burdygefeibte Effig dasu gegoffen. Dann bringt
man bie Sauce auf ein Lleined Feuer und lapt
fie unter beftdnbigem Sdlagen mit bem Lleinen
Sdmneebefen vor3 RKoden fommen, ober man
bringt bie Sauce in ein gidpere8 Gefif mit
faltem Waijfer, und Loht fie jo im bain-marie
bi3 bad Waiffer Loyt und et bann dad Gejdp
vom Feuer jurid, obne mit Rilhren aufjuhdren.
Die Gauce mup didlich fein und fofort ferniert
werben. Aus ,Gritlt in dber Kidhe”,

Maccaroni auf genuesische Art. 250 Gr.
Maccaront werben langjam 20 Minuten in Salj-




-

143

waffer weidgelodt, auf ein Sieb geidilitet, nad
vdligem Abtropfen mit 1 Liter Fleifdbriihe in
bad Kafferol guriidgetan und gebampft, bis alle
Brithe in bdicfelben eingedbrungen ijt. Hierauf
vermijdt man einen veidliden RKaffeeldffel voll
Genfpulver mit 30 Gv. Butter, tut bied, jowie
126 @r. geriebenen Pavmefantife, 1 Mefjeripipe
geftoBenen wetfien Pfeffer und Halb fo viel Cayenne:
pfeffer unter die Nubeln, fdidtet fie auf eine
Sdfffel, fberfireut fie mit Kaje, legt bilnne
Butterfdhetbhen oben davauf und badt fie 10—15
Minutent, fo dbap fie geldb werben.

Riirbismus. 1'/z Rilo Kirbis, 3 Desiliter
Waffer, 100 Gr. Mehl, 100 Gr. Feit, '/2 Swiebel,
80 Gr. Kaife, Saly. — Der gelddlte, in Stiide
gefdnittene RArbid3 wird mit dem Waffer und
Saly jugededt '/ Slunbe gefodht und burdh ein
Sieb getrieben. Dasd Mebl und die feingefdmittene
Bwiebel werben im Fett aedfinftet, bad Mus dazu
gegeben und nodhmalsd '/« Stunde gefodht. Bor
bem Anvidhten gibt man den fetn geriebenen Kaife

Binetn.

Slisse Pastetchen. 38 Gier, 50 Gr., Mehl,
50 Gr. Suder, Badfett. — Suder und Eler
werben gut verrithrt, bad WMehl nad und nad
baju gegeben unb ju einem glatten Teiglein ge-
fdlagen. Dad bedyexformige Pajtetdeneifen wird
mit bem Badfeit aufd Feuer gebradt und n bem-
felben Belp gemaddt. Dann ldfit man bad Feit
abtropfen, ftedt da3 Cifen bi3 nabesgu an ben
Rand in den Tetg und bringt e3 in3 Heifie Bad:
fett, ‘' wo ba3- Paftetdhen fdhnell - gelb gebaden ift
und leidit vom Cifen abgenommen werben fann.
Diefe Paftetdien Ldnneg mit folgendem Shaum
gefitllt werben:

Marmelaben-Sdaum (fiir 25 Paftetden) :
4 Eiwelfs, 4 LOffel fefte Marmelade, 2 Loffel ge-
ftogener Buder. Dad Chvei wird su feftem
Sdinee gefdlagen, dann nad und nad Suder und
beliebige fefte Marmelade basu gerithri. Das
Sdlagen biefed Sdhaumed braudt etwa 20 Min,
Cr wird in die Paftetden geflillt und nad) Be-
lHeben nody mit feingefdhnittenen, in wenig Butter
und Suder gerdfteten Wanbeln fberftrent. —
Cine anbere Filung ift: Steifer Schlagrahm
vevmifdt mit Marmelabe.

Ausd ,Reformlodhbudy’ von J. Spilifler.

feiner Hpfelkuchen. 1 Rilo jauve Aepfel
(Reinetten, Calviller), 126 Gr, gcid)ﬁtte DManbeln,
60 ®r. Rofinen, 30 Gr. Stofbrot, 120 Gramm
Buder, 1 Prife Simt, /s geriebene Sitronenjdale,
1 GRIdffel Rirjdhwafier, 2 Desiliter Wein, — Dad
Badbled) wirb mit geviebenenmt ober Bldtterteig
belegt. Den fodjenden Wein gieft man ftber bie
gewajdenen Rofinen und ftelt fie /2 Stunde su-
gebedt an die Warme, wo fie aufquellen. Dann
werben die Sutaten in einer Sdifjel gut durdy:
einanber gemifdt, auf den Teig gefiillt und bie
Apfeljdnighen {ddn davauf geordnet. Der Kuden
it tn Beigem Ofen ju baden. Nady der erften
Blertelftunbe und nad) dbem Baden Suder barauf
ftreuen, NAud ,Oritlt in der Kiddpe”.

Gingemadite Friidiie,

BGanze Zwetschgen in Zucker. 1 Rilo
Bwetjdgen, 1 Kilo Sudev, !/ Liter Frudijait,
allobolfreter Wein, WMoft ober ISitroneniajt. —
Sddne tabellofe Swetfdgen mwerben gewafden,
mit einem fpigen Holhen durdftoden und in
Gldfer gelegt. Der Suder wird mit bem Saft
unter ftetigem Rihren gefodht und erfaltet fber
bie Swetfdgen gegoffen. Man Ikt fie sugebedt
bi8 am anbern Tag ftehen. Dann wirb ber Saft
abaefeiht, wieber eingefodht und warm ifiber bie
Bwetidgen gegofjen. Am dritten Tag fodt man
bie Bwetfhgen mit dem Saft 1 WMinute, fifcht
fie bann Beraus unb legt fle in bie Gldfer.
MWenn der Saft didlih eingefodht ift, wirh ex
fiber ble Swetihgen gegofien; bie Glajer werben
erft nad bem Grialten verbunben.

Fir Kranfe fann ftatt Suder Bienenhonig
vermenbet werben.

Pagebuttenmark. 1 Rilo Hagebutten, 1
Liter Waijjer, Suder fo jHwer wie Marl. — Die
ewajdenen, von Bupen und Stiel befreiten Hage:
guttm werbden, ogne fte su gerichneiben, mit bem
Waffer 1 Stunde verfodht. Man zerdrfidt fie
fhon tm Topf, fo gut e3 geht unb treibt fte bann
purd ein Drahified, welded fo fein fetn muf,
bag nidt nur Haut und Kdrndjen, fondern aud
ble Davdhen jurlidbletben. Tad Durdhgetriebene
witb abgewogen und mit gleididmwer Suder 1
Stunbe auf lebhaftem Feuer unter ditevem Rithren
offen gefodbt.

Gurkenmarmelade. 1 RKilo Gurfen, /2 &
Waffer, 1 Kilo Suder, 1 Sitrone. — Die ge:
fdhdlten, in Stlidden geldnittenen Gurfen werben
mit bem Waffer Yz Stunhe gefodt, dburdy ein
Sieb getrieben, fo dap bie Kernden suriidbleiben,
unb mit SBuder und itronenjaft wiedber aufs
Feuer gebradht. WMan fann qud) bad Abgeriebene
ber Ritvonenidale dayu geben. Die Mavmelabe
wird nod) /2 Stunbe gefodht.

Soya (Champignonextrakt). 2 Kifo Cham-
plgnon (ober anbere efbave Pilze), 1 ERIdffel
Salg, 1 Lorbeerblatt, 2 Swiebeln, 4 Nellen, /4
Bitronenjdale. — Die fauber gewajdenen Pilze
werdben Llein gejdnitten und mit 6a[g fibexftveut
sugebedt auf gany fdwades Feuer geftellt. Wan
fodit fie tn thvem etgenen Saft 5 Minuten und
{chitttet Ee éum Abtvopfen in ein Tud). Der
ablqufende Saft witb mit den Gewilivzen und
nod) einem CRlBffel Saly wieder 5 Minuten ge-
fodt, abgefeiht, sum britten IMal aufgefodt und
in fleine Flajdden geflillt. WMan verforft umd
taudt die Flajdenhdlfe in fiiifigen Lad.

©opa ift ald8 Sugabe in Saucen, Suppen,
RKartoffeln und Mijdgemitfen audgeseidhnet. Die
tm Tud) surlidbleibenden Pilze fonnen mit in
Butter aebratener Smiebel gebdmpft werben und
peben immer nod ein {dmadfaftes Seridt.

Ausd ,Reformiocdhbud” von . Spithler.

of




144
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Biel fragt ur gefunden E€ntwickelung der
Zabne bte Nahrung bet. €3 ift oft gefagt wor-
ben, bafp grobed Sdywarsbrot, befondberd Roggen-
brot bad befte Bahnerhaliungdmittel ift, bad e3
gtbt; e3 reinigt nidt nur diveft den Mund, Jon-

ern witlt aqud infofern giinftig, ald8 e8 eine
Prafiige Kau= Tdtigleit erfordert. Wer an bden
Rdbnen leibet, jolte baher dad flebrige Weifbrot
oont feinem ITiid verbannen und nur bderbesd
Roggenbrot genfefen. Am widtigiten ijt die ridy-
tige Sujammenfjesung ber Nabrung filr die Sdhne
natiitlid) im Kinbedalter, aber aud) tm fpdteren
Lebent bleibt fie von Bebeutung., Daf allju Heifge
und allju falte Speifen und Getrdnfe dte Jdhne
angveifen, ift befannt.

|95D3)|  Hravkenpfiege. |E€€e

Durd) Verschlucken von fFremdkSrpern
und grofen Bijjen fann Critidung einfreten. Pan
Balte bem Verunglitdten bdie Nafe su, gretfe dreift
mit Seige: und Mittelfinger Niber dbte Bunge hin
in ben Raden, um bad Verfdludte Heraudiu-
steben. Gelingt dies nidht, fo tveten dbod) Bredh-
bewegungen und PHujtenjtoge ein, die mandmal
ben Biffen aqud bem SdHlund odber den Frembd-
forper aud ber Lufirdhre fchleudern.

|QB§§‘ o Frage-Che. 0 | &S€e |

Ruitvorien.

95, DBielletht nennt Jhnen Jhr Kondbifor basd
Gehetmnid ber Subereitung von Frlidten jur
Tortengarnierung. Jebenfall8 muf febe Frudt
eingeln fiiv fid in ftarfer %udet[ﬁiung fo lange
gefodht werben, Hi8 fie (3. B. Rphabarber) durdy-
{icbﬁg erfdeint. b wirbe jebe Frudt aud ge-
onbert aufbewahren in ber Buderlojung, in dex
fte gefodht wordben ift. Hausfrau.

96, GSollte Jhnen whilidh nod nidt belannt
fein, bap man ben Friichten, bie man fterilificren
will, etnen bilnnen Suderfitup beifilgt? Sie taten
gut, bie Monatsidrift ,Die Fritdhaltung”, BVey-
lag Wed, Oeflingen (Baden) ju abonnieren, in
ber ein rveger Ausdtaujh von Beobadhiungen und
Crfabrungen unter ben ,Frijdbalterinnen” fatt-
findet. Dad Blatt foftet 3 War? pro Jahr.

Dausdfrau.

96, Alen Hausdfrauen, bie gerne eine fleine
billige Anleitung sum Einmachen von Friichten
auf verjdiebene Arten ihrer Bibltothel einver-
leiben wollen, modhte idh vaten, ,Die Herftellung
vont Konferven” von Julie Gritter und Jda Steg:
tift-Sdinetber, & 40 Gt8., au faufen, Die Bro:-
{dbiive tft burd) ben Berlag J. K. Wy§ in Bern 3u

besiehen. Yhmem, werte Fragejtelerin, wird fie
aud) Antwort auf Jhve Fragen geben. Hulbda.
97, Mir {deint, einen Halben Taglohn —
gr. 1.560—1,80 — follte man filr dbag Reinigen
sweter Rdaume, bie ein Zahnarzt benupt, bean=
fprudjen biirfen, ohne bad Gffen. Sie milfjen
wohl fehr griindlich gereinigt, bdie Bioben mit
Stablipinen aufgerieben und gewidft werben.
Sn einem halben Tag folte aber bdiefe Arbeit
vollendet fein. Haudmiltterdhen.
98, Jd nehme an, Sie werben bie auf-
gemafdenen Bdden por bem Oelen nidht vollig
trodnen gelajien Haben, dbabher wurben ﬁ% {dwars.
anna.
99, @38 qibt ver{diebene Begonia-Hrten,
beren Behandlung fich wegen bes bejdrintien
Raumed bder ,Frageede” nidt in allen Detaild
befhreiben lagt. b ftelle Jhnen aber gerne mein
Gartenbudy, , Die Balfongdrtneret” von J. Mitlbers,
fiir Purge Seit gur BVerfiigung, dbem Sie bann alled
nbtige entnehwen Tonuen. Lena,

Fragen.

100, Jd) Habe wiederholt vom Patent-Hppa-
rat ,Jehle’ und Patent-Rodtopf ,Tip-Top” ges
lefen. Kann miv jemand an biejer Stelle qud
etgenter Grfahrung ndfere WMitteilung fiber An-
fhaffung, Bebtenung und Borteile diejer Haus-
baltungdapparate maden ? Abonnent.

101, Wie follen bdie getrodneten Schwamme
behanbelt werben vov ihrer BVerwendbung in der
Riide ? o GR

102, Wie beveitet man bie Yfalten lang
Pasteten? Jd meine hauptjadlich die Pajteten-
biille. Welden Teig nigmt man dam? Gibt
man bden Telg aud) in eine Form sum baden?
Fiiv gittige Ausdfunft dbanit beftens, o.

103, Weldhe Frau, die Gelegenheit Hatte, ver-
idhtedene Drabtschwinger ju benuben, fann miv
jagenr, welde Sovte bie befte tft sum jdlagen
von Gimetf und einriihren von Mehl — Draht-
befen, Spinbelidhwinger ober bdiejenigen ber Firma
Witidhi ? —oh,—

104, Bie fann man Gurken fonfervieren?

Grolichs Heublumenseife enthilt
die heilkriiftigsten 8toffe von Wald- u. Wiesen-
blumen. Preis 65 Cts. Ueberall kiiuflich,
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