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Schweizerische Blatter fiir Baushaltung, Kiiche, Gesundheits-, Kinder- u. Rrankenpflege,
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Erpedition, Drud und Derlag von D, €Coradi-Maag, Fhrid 1L
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unb jebes Poftbureau (bet ber Poit beftellt 10 Gt3, Beftellgebilhr) entgegen.

MNo. 14.  XVIL Jahrgang.

Erfdeint jifhelid in
24 lummernmn,

Ziirich, 23. Juli 1910,

Willft du versagen,
So fage dirs dod) in allen Tagen,
Wie {dynell nody jedes Ulorgen
In Beftern umgefdlagen.
®. Sutermetfter.
oF

= Yon der Suppe.
(Raddrud berboten,)

Der Criindber ber Suppe ift in Leinem
Leriton der RKRodlunft genannt, daraud
lafgt fich \dliefen, dbaf die Eriindbung ausd
ber Urgeit ftammen mup. RKiidenabfdlle
und Sopfiderben unter ben NAberreften der
Plablbauten 3zeugen bafiir, baf jdHon in
jenter Settperiobe mit Wafjer gefodht wurbde.
€8 bat alfo aud) ben Ureintwobnern nidht
an einer {dmadbaften Fleijdbriihe gefeblt.
Und welde grofe RNolle {pielte in alter
Beit dbie berithmte ,jdHvarze Suppe® bder
©partaner!

Cin RKodygenie erften RNange8 war die
Ronigin von Aavarra, Wargarethe von
Valoid. Sie begriindete bad Unjehen der
fransofifhen Ritdhe durd) Uufitelung und
praftijhe Betdtigung bde8 Grundiafed:
nJeDed Geridht it fo Hersuftellen, daf e3
nidt nur an fid), jondern aud) in Vesiehs

ung auj alle iibrigen, die vorhergehenden
und bdie nadjolgenden, bie angenehmiten
GejdmadBempfindbungen erregt, fo bafy
alle biefe Empfindbungen ein harmontihesd
®an3zed bilben.“ Diefer hodhbegabten Frau
berdbanft die 3ivilifierte Welt ein Wleifters
ftitd ber Iulinarijhen Runijt, die ,Soupe
a la reine“, Jlberhaupt find die Franzofen
beute nody Wleifter in ber Suppenbereits
ung. Gine Ioftlide ,Potage* hersujtellen,
it ber ©tolz ber franzdfijden Haudfrau.
Sbre Swiebelfuppe hat mandem gemunbdet,
ber borher Swiebeln nidt geniefen fonnte.
Und gar die ,Bouillabaisse, aud einer
AUnzabl Heiner, feiner Ftjdhe, Krabben dc.
hergeftellt! Gigentlidh befommt man bie
ridtige Bouillabaisse nur in bden fran=
3oftjhen Hafenjtddten, bod) bieten aud
einige feine PVarifer Rejtaurantd8 biefe
Spestalitdt 3u annehmbaren Pretjen. Die
ipestfiid englijhe Oxtail-Soup fithrt auch
bet und bdiefen WNamen. Ganz bejondere
Widhtigleit legt man in England bder
edhten SdildbIrdtenfuppe infofern bei, al8
fle beim Feftmabl DeB neuerwahlten Lords
mayor@ nie fehlen darf. Jn den Wiks
bldttern figuriert be8halb bie Sdhilblrdten=
fuppe al8 ein ©ymbol ber City.
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Der edhte Hamburger fann fidh an ber |

Ualjuppe o fait efjen, da er zu einer
Waplzeit fein anbdered Geridht mehr be-
barf.

Gn Sdwedenn und Spanien berridht
vielfady die Sitte, die Suppe 3ulefyt auf-
sutragen; aud in eingelnen Gegenden
Deutjdhlandd ift bdiefer Braud nod b=
ung. Und Sdweizern wiirbe dad nidt
pafjen. Die Suppeijt naturgemdy dasd Pra-
[ubium, die Ouverture der ,Iijdh-Sphms
phonie“, wie Vorne bie gropere Mahl-
3eit nennt, al3 beren WUbdagio er bie Wiehl-
peife Dbezeichnet. CEine Nlabhlzeit obmne
Guppe it ein Bud) obhne Jitelblatt.

Der armen Flei{dbriihe, die o lange
al8 ein vorziiglidhed Aabrungdmittel ges-
golten BHat, findb dDie modbernen Wanner
ber Wiffenjdajt {dHarf 3u Leibe gegangen.
Webhrfadh wurde nadgewiefen, bap eins
fade Vouillon itberhaupt feine Nabhritoffe
enthalte. Die gelehrien Herren haben in-
jofern Reddt, ald Fletjhbrithe in der Tat
Peine eigentlide ahrung bietet. Jhr
ANuigen fiir die Wenjdheit ift jedbod praf-
tijd allgemein anerfannt und theoretiidh
u. a. bon Pettenfofer in drajtijder Weije
geidilbert worben. Er bejeidhnete fte ald
eine8 berjenigen Genufmittel, bie wabre
Wenjdenfreunde feien und unferem Ora
ganidmud fiber mande Sdwierigfeiten
hinweghelfen.

» 33 modte fie”, fagt Pettenfofer, ,mit
ber WUnwendung Der widtigen Sdhmiere
bei Bewegungdmajdinen vergleichen, bie
3war nie die Dampilraft erfeen und uns«
entbebrlidh maden fann, aber biefer 3u
einer viel leidhteren und regelmapigen
Wirkjamleit verhilft und auferbem bder
AUbnupung der Wafdine ganz wefentlidh
porbeugt.“

Wenn aud) die Wanner der Wifjens
fdhajt der Fletfdhbrithe Ffeinen dbrwert
suerfennen wollen, jo wird fie dod) nad
wie vor auf dem Tijde bed Reidhen und
wenig BVemittelten erfdheinen. Die Suppe
fiberhaupt, aud die ohne Fleijhbrithe 3us
bereitete, fann durd) ndbrende Beigaben
3u einem wertbollen Beftanbteil unierer
Wiablzeiten gefialtet werben. M,

Zur Obst- und Gemiisekonservierung.

Sn legter Wummer ded , Haudwirtidafts
lidhen Ratgeberd3“ wurden unjere Leferinnen
mit den Vorziigen ber Sterilifierung von
Obft und Gemilfe befannt gemadht. Heute
geben wir nun den Haudfrauen, die mit
ben Cinselheiten bdiejed8 KRonjervierungs-
verfabrend vertraut twerden wollen, eine
genaue, der ,JMujtr. ReformEiide* von
C. Villiger-Strafer entnommene Unleits
ung.

Obft und Gemiife felen ftetd frifd ges
pilitdt. Dad Objt fei nidht fiberreif, die
Gemiife feten jung und zart, Vlumenfohl
nod) gefdlofjen.

AUIB Bufage jollen 3u OBt nur Buder
und Wafler, 3u Gemiife nur Salz und
Wafjer verwendet werden. Jujdge zum
Crhalten ober Heben bder Farben find
wegsulafjen.

Dad geeignetjte Qonfjervierungdgefag ift
ein helled, widberftand@fdbhiges, tadellod ges
arbeitete8 ®lad, ein ebenjolder Dedel und
ein weider, elaftifdher Gummiring.

Bum BVer{dliefen der Gldjer ift nur eine
magigfejte, elaftijhe Feber geeignet.

Bum Cinjtellen ber Gldjer wdhrend bed
RKRodend ift ein gut dlieRender Topf und
3um genauern Sterilifieren wenn moglid
ein Thermometer 3u berwenben. Lefitered
vereinfadt die Wrbeit fehr und ermoglidt,
weidfleijdige Friidte, die weniger Hite
bebiirfen, unter bem Siedbepunft 3u fterilis
fterenn, wodurd) dad WUroma bder frijden
Sriihte weit mehr erbalten bleibt.

Da8 Crhigen Fann auf jebem Feuer
ftattfinben. Der ermoglidten, genauern
Regulierung wegen hat Gads und Petrols
feuerung ben Vorzug.

Genaunigleit und Reinlidfeit find erjte
Bedingungen. OBt und Gemiije find ju-
erft rein 3u wajden, gut 3u erlefen, bers
reife8 und bald in Faulnid jibergehendesd
ift 3u entfernen. Objt und Gemiije wers
ben borbereitet, wie died zum Koden 3u
gefdehen hat.

Die Glajer werden fury vor Gebraud
tiidtig mit warmem Sobawaifer getwajdhen
und mit flarem Wafjer gut nadgeipilt.
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Dad Obft wird meiftenteil® roh in bie
®ldfer geldidtet. Wird dbarauf gebalten,
baf bie Gldjer nad) beendigtem Sterilis
fieren gut gefiillt feien, fo wird, wie 3. V.
bet Rphabarber, in ben Gldfern ober in
ber Vlanne, bei Kernobit audidlieqlid in
ber Pfanne vorgediinjtet. BVeeren und
Heinere8 ©teinobjt werben beim Einfitllen
in die Gldjer tlihtig 3ufammengeidiittelt,
ohne ba8 Glag8 auf ben Fifd aufsuftopen,
und jbann gebedt einige Stunben ftehen
gelaffen, dbann fann nodmald nadgefitllt
werben. Grofered Steinobit, wie Uprifofen
und dergleidhen werden jpiralenidrmig feit
eingefdiditet. WUufi dben BVoben der Gldjer
werden bei entjteintem Obft, je nad) Groge
ber Gldfer, cinige durd) Nberbrithen ge-
fddlte RKerne gelegt.

Obft follte beim Einlegen weniger ofi
gejddlt werben, weil mit der Sdhale bdiel
bom Aroma entfernt wird. Wird gejdalt,
fo find die ©dalen mit wenig Wafjer
audzufoden und bdiefer Ubjud wird mit
bem mndtigen Buder vermengt iiber bie
eingefitllten JFriidte gegoffen. Die Friwdhte
werben gang ober Halbiert ober in BViertel
geteilt perwenbdet.

Der Budersujag tird gani nad) pers
jonlidem Gejdymad grofer ober Fleiner
bemeffen.

Der Buder fann ald Streusuder lages
weife mit den Friidhten in die Gldfer ges
fitllt werben ober die Friihte werben mit
bem Buder in eine grofe Sdiifjel ges
jdhidtet, einige ©Stunden fjtehen gelafjen
und in die Gldjer gefitllt ober der Suder
wird mit Wafjer aufgeldft (200—600 Gr.
per 1 Liter Waljer, 1 Liter Sirup reidht
fiir 3—5 Glafer & 1 fiter Jubhalt), wenn
notig geldutert (geblduter Buder joll nie
obne geldutert 3u jein, verwendet werden)
und bdiejer Suderguf fann falt ober nahes
3u erfaltet 3u beliebiger Hohe (Hodhjtend
/¢« Hohe bed ®lajed) iiber bie feft eingejdhidh=
tetent Jriihte gegofjen werden. Suderguf
wird meijtend bel grofen Friihten und wo
barauf gebalten wirdb, ba bdiejelben ihre
&orm behalten, angetwenbdet, wdabhrend bei
Beeren, Rhabarber, Halbierten Swetjhgen
und RKirjden Streusuder jehr am Plag

ift. Bu Den beiden leften Urten it Suders
gup ebenfo geeignet.

Gemitfe wird vor dem CEinfitllen rajd
in ftarf fodenbe8 Salswafjer gegeben.
Died gejhieht niht 3um Weidhloden, jons
bern 3um Vorbrithen. Die Gemiije bleiben
einige Wiinuten unbededt in dbem mafig
gejalzenen, ftarf fodenden Wafjer liegen,
baburd) werben ihnen Stoffe entjzogen,
pie bem Sterilifieren, wie der Verbauung
nidht sutraglidh find. Die {o gebrithten
Gemitfe werben in die wenn nodtig leidt
ermdrmten Gldjer gefitllt, nidht 3u fejt,
bamit fiberall Waljer bdbajwijdhen treten
fann, um twdhrend dem Sterilifieren rajder
bie Warme ind Jnnere dber Gldjer forts
supflanzen.

Die eingefitllten Gemiife twerden mit
Salzwaffer, wie e8 gewohnlidh zum Ubs
fodhen der Gemiije verwendet wird, {ibers
gofien, bad Waijer joll im Glad %/4 feiner
Hohe nidht iiberfteigen.

©dliegen ber ®ldjer. Um bie fo
borbereiteten Gldfer 3u dliefen, wird der
breite Gladrand rein abgewajden, ebenjo
Gummiring und Dedel; treten 3wijden
Rand, Ring und Dedel Teilden von
Buder, Objt ober Gemiije, jo ift ein rid
tige8 ©dlicgen unmoglih. Ob Rand,
Ring und Dedel naf ober troden jeien,
bat feine BVebeutung, blod rein und genau
auf einanbder gelegt, ift erfte Forberung.
&ind Ring und Dedel aufgelegt, o wird
Der Dedel mit bem Daumen ober Seigfinger
nod feftgebalten, dbann die Feber darauf
gelpannt. Set e8 ein Eingelbiigel ober
die Feber cined8 Upparated,. biejelbe muf
immer genau auj bie Wlitte bed Dedeld
gefest werden.

Die veridlofjenen Gldajer werdben 3um
Grwdrmen ind Wafjerbad gefeht. it der
®Gladinhalt falt, o fei aud dad Wafjers
bad falt, bet warmem Gladinhalt warm.
Die Temperatur bde8 Waljerbaded ents
fpredhe immer derjenigen bed Gladinhaltes,
DeBgleidhen Dbdiejenige DeB Guijed, ber 3u
Obft und Gemiije gegeben wird, derjenigen
pon Objt und Gemiife. Dad Waffer im
Topf reide etwa 3u 3/+ Hohe Ded Glafed.
Bet verjhieben hohen Gldjern rvichtet fidh bie
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Waljerhohe nadh dem nicdrigjten Glas.
Die Gldafer bditrfen den Jopfboben, ber
biveftem SFeuer audgefefst ift, nidht be-
rithren, DeBhalb iwerdbe 3uerit eine Ein-
lage aud gelodhtem Bledh, aud Drabt,
Hol3 ober dergleihen bHineingebradt, die
®ldafer barauf geftellt, obne dap fte jid
berithren. Der Topf wird mit dem guts
{dbliegenden Dedel verjehen ; ift ein Thermos
meter porhanden, o wird dadjelbe gleidh
burdy die im Dedel biefitr vorhanbene
Dffnung geftedt.

Der Topfinhalt wird langjam erwdrmt.
Bei rajdem Crwdrmen wiirde dad Wafjer
im Sopf viel ralder die gewiinjdte Tems
peratur erreiden al8 ber Gladinhalt, dba-
dburd) witrde die Hifeeinwirfung tm Jnunern
De8 Glajed abgeliirst und jo die Haltbars
feit Der Ronferve in JFrage geftellt. Dad
Waifer im Topf dbarf nidht ftrudeln, jons
Dern nur leidht foden. Die Dauer bed
Oterilifierend it bei bden verjdiedenen
Urten von Obft und Gémiijen verjdicdben,
nie joll diefelbe abgefiirst werben.

Die fertig fterilifierten Ronferven wers
ben fofort abgededt, nidht aber der Bugs
Iujt audgelest (Springen ber Glajer). Durd
Cinfjtellen de8 RKefjeld in falte8 Wafjer
wird dad WUusdkithlen bejdleunigt. ad
einigem Audfithlen werben bdbie Febern
entfernt, die Gldjer mit letdhtem Sodas
wafjer abgewajden (bleibt Suderfirup odber
bergleihen auf dem Gummiring liegen,
fo bilbet fidh im Reller ShHimmelpils, der
3war bet gutem Verjdhlup de8 Glafed feinen
©dadben anridtet), nadgetrodnet, mit
einer Ctifette bverjehen, bdie den Hnbalt
und bdad Herftellungddatum 3eigt. AIB
Uufbewahrungdort eignet fidh ein dunfler,
fiipler, froftfreier Raum. CEin Geftell, auf
bem bdie Gldfer fidher ftehen und dad leidht
bebedt werben fann, dient jehr gut. GE8
ift regelmdgig KRontrolle 3u iben, ob bdie
Dedel alle feft fifen und ob bei Gemiijen
fid nirgend8 von unten Sritbung 3eigt.
Sn leterem Fall wird bei nod gejdlofjenem
Dedel rajd nodmald fterilifiert ober bdie
RKonjerve jofort verwendet. Sid) Hffnende
®ldjer bet OBt find felten; bdiefe twerden
gleid) berwenbdet oder nodhmald dburdygefodt.

Um bdbie Gldjer 3u dijnen, werben bie
Lappen am Gummiring audwdrtd gesogen;
ber Gummiring wird jogleid gewajden,
getrodnet und in Papier ober bergleiden
bi8 zum Gebraud an fiblem Ort aufs
betwabrt.

\**] e Baushalt. @ ‘%%\

Betm Liiften der Betten [ege man bie ein:
selnen Stitde nidit in dben grellen Sonnenjdein,
benn 8 ift ein Jrrtum, au benfen, dag fte babei
am Dbeften ,aufgeben”. JIn magig warmer Luft
und ein wenig Wind werben bie Fedbern am
{ddnften. Dan flopfe fie mit leihten Rohrftoden,
nidt mit Hudllopfern.

Buntstickereien zu waschen. Leinene, mit
Seibe geftidte Decen 2c. wifdt man in Klieteo
waffer. Pan laft 260 Gr, Klete reidlid mit
Waffer bedbedt ywei Stunden [angfam Loden unbd
fhiittet dle Filtifigleit dburd) ein Sieb. Jijt biefe
abgellthlt, wafdt man die Sadjen weimal, erft
tn etnem Tell bed Waifers, fpfilt fie in lauwarmem,
flavem Wafler nady und fdhlagt fie in Thdher ein.
%a[i? feudyt biigelt man fie bann auf ber linfen

eite.

Ebenfo gut reinigend it Bohnenwajfer.
Man nimmt 250 Gy, weife Bohnen, jdiittet aud
reidhlid) Waffer, etwa 3 LRiter, bariiber, IGaft die
Bohnen Tfoden, Hi3 fle weld) find, jchiitet bie
Brithe ab und wdjdht bie Saden aud) ohne Seife
barin in ber oben angegebenen Wetfe.

Lackfarben-Hnstrich an Fenflern und Titren
wdifdt man mit gefochiem, erfaltetem RKlelewaffer
ab, bem man fiiv weife Favbe etwad Bldue ju-
fegen fann.

Gewlirz, gemischtes (in ber Kidenfprade
unter bem Jtamen ,quatre épices* hefannt). Died
ift ein Gemifd ausd weigem Pfeffer, Piment, Se-
wiiranelfen, Musfatnup, WMuslatblilte, Lorbeer:
bldattern, getrodnetem Thymian, Majoran unbd
Bafilfcum. Bon dbem weien Pfeffer und Mustat-
nug nimmt man fe 156 Gr., von ben {tbrigen Ge-
wilvgen und Krdutern je 8 Gv., fiopt alled zu-
fammen fein, flebt e3 dburd) und vermahit ¢3 in
etner gu'veridloffenen Biidhle odber Flajde sum
Gebraud. Benlist wird bad gemifdhte Gewilry
su Farcen und jolden Speifen, bie aud Fletid-
farce ober gehadiem Fletlh bereitet werben, aud
wenbet man Haufig ble Sypeditreifen jum Spiden
be8 Fleljded barin um.

&8 qaibt ein einfacdhed Mtittel, alle Stoffe, aud
sartgefdrbte und empfindlidhe, unverbrennlid su
maden. Diefed Mittel tft eine Ldjung von fdwefel-
jaurem Ammonial, Trodnet und biigelt man bie
in biefe Lojung Pineingetaudhten Stoffe, belfpleld=
weife farbigen Wull, fo brennt er nidit wie ge-
wihnlider Mull mit auflobernder Flamme, jon-
bern verfoblt langjam wie Sunber.




109

Rodreiepte.

AlLoholhaltiger MWein fann u RBen Speifen

mit Bortell burd alloholfreten Wein ober wafjer:

verbfinnten Sirup und ju fauren Speifen durd
Sitronenfaft exfept werben.

Rartoffelsuppe mit Sellerie. 760 Gramm
Rartoffeln, 2 Sellertelnollen, 60 Gr. Mehl, 50
Gramm {iige Butter, Saly, 2'/2 Liter Waffer. —
Die Kartoffeln und Sellerie werben jauber ju-
geviditet, in adlften gejdnitten und im falten
Wafler mit Sals aufd Feuer gebracht. LWenn fie
vedit weid find, freibt man fie dburd ein grof-
[8deriged Sieb, thhrt mit wentg Waffer bad
Mehl an, gibt alled rodmald aufd Feuer, fiigt
bie Butter und bdie fein gefdnittenen Selleriebldtter
bet unb [afit fie nodymald auffodhen.

Lammfrikassee. et 1 Stundbe, 1 Kilo
Lammfleifd), 2 Smiebeln, 1 Kodldffel Pehl, 100
Gramm Fett, 3 Destliter Fletjhbriibe, Peterfilie,
Sellextefdetben, /2 Ritrone, 1 Eibotter, Gewitrs.
Dad Fletjd wird in jdone BVorlegftlicde erleqt,
in bem el gewendet und im vaucdhheien Fett
mit ben Swiebeln angebraten. Dann gieht man bie
Tleifdbriibe ober Waifer fiebend zu, fiigt bdasd
Wurgelwer? und die Sitvonenfdheiben bei und [apt
e3 jugedectt weid fdmoren, Die Brithe wird
dburdygefeiht, mit bem Eidotter gebunben unb ftber
bad Fleifd gegoffen. .
Nus ,Oritli in dber Kiddje”.

Orillierter Pammelbals. Gin Hal8 wirh
in ywel Hilften geteilt, audgetnddelt, in fiebenbem
Galjwaffer blandtert, in frijhem Waffer abges
Etolt, in Fleifdbrithe mit Wurzelwert weichgefocht
und barin erfalten gelafjen. Hievauf nimmt man
bie Fleijdftfide aus ber Brithe, unbd preft fie ywijdhen
awet befdywerten Brettden. Dann beftreut man
fte mit ©aly und Pfeffer, taudt fie in zerlafjene
Butter, paniert fie mit geriebener Semmel und
brit fie auf dbem Rofte Hellbraun. Wan gibt eine
pifante Sauce ober ein pafjended Gemilfe baju.

Champignonpastetchen. Jn Sdeiben ge-
fdntttene Champtgnond [Aft man unter fleiigem
Umfdwenten in Butter weid biinjten, nimmt fte
bann Beraus, betropft fle mit Ritronenfaft, rithrt
in bie Butter einen Loffel Meh!l, bad man barin
braunen [(Gft, ateBt etwad ftarfe Bouillon Hinsu,
und wiivgt mit einer Mefjerfpibe voll Pfeffer und
etwa3d gerviebener Musdfatnuf, Dann gibt man
Champignond DHinein, [GBt fie einmal auffocdhen
unb fillt fie in vorber gebadene Paftetdhen von
Blattertetg. Den Decel, den man herausdgejdnitten,
legt man wieber auf.

Ralte griine Sauce. 4 fartgefodhte Ci:
botter werben mit vier GRIffeln feinem Provencersl
“perrieben, worauf man nad unb nad eine Prife
Saly, wetgen Pfeffer, 8 Loffel Weinejfig, 4 febr
fein zerthbadte Sdalotten, etwad Sdnittlaud),

Beterfilie und Giragon Hingufligt undb alles, durd
Iangere8 Rilbren nad) einer Seite fin, jebr gut
vermijdht. Dan gibt dieje Sauce yu Fijd, Laltem
Braten, Rindfleifd), SchweindLopf und dergletchen.

feines Gurkengemtise. Bereitung3seit /s
Stunbden, Fhr 5 Perfonen. Sutaten: 5 grofe,
vetfe Guilen, 50 Gr. Butter, 1 CRIBffel Debl,
2 Gigelb, /s Liter Nabm, Sals, 5 Gr. Liebip3
Fleifdertralt, Muslatnup, ber Saft /2 Bitrone,
1 Prife Pfeffer. — Die Gurlen werben gejdalt,
Palbiert, entfernt, in gliebiange, fingerdide Stiide
gefdhnitten, Butter und Diebl gar gemadit, einige
Ggloffel Waffer, /= Theeldffel Sals dbaran getan,
bann dte Gurlen eingelegt und langjam bet Bfterem
Umlihren gefjdhmort. Pan tue bdben Fletidh-
Gyptraft bazu, rithre vor dem Anridhten mit Rahm
und Gidotter ab und wilrge mit WMusdlainui.

€ier A Vaurore. 8 Gier werben Hart gefotten,
gefd@lt und in gwei Hdiften geteilt. Die Dotter
nimmt man Heraus, fut yie nebjt 126 Gr. frijder
Butter, etwrad gebadter Peterfilte, Bafilifum und
Cftragon, einer feingefdnittenen Sdalotte, etner
Prife Saly, etwad geriebener Muslatnufy, bdret
frijhen Gidottern unb ein mwenig in Mild ge-
wetdhter und wieder audgedriictler Weigbrotfrume
in einen Napf, verreibt alled gut untereincnber
unb 0t mit dbexr Maffe die Glexfdlften, jo bap
bie Farce in einer Rundung fber bad Weifie her-
vorragt, Dlerauf flveidit man eine feuerfefte
Platte mit Butter qus, legt eine Schicht gefodhten
und gefactten Spinat, Sauerampier oder ein Ghn-
Iided Gemilfe Hinein und garniert badfelbe rings-
herum mit ben geflillten Cierhalften. Dann ftelt
man bie Platte in den Ofen, bebedt {ie mitf einem
Decel, auf ben man glithende Holslohlen legt, [Aft
bie I@fv;)ife 1/, Stunde baden unbd gibt jie jofort
u T,

Kirschpudding mit Brot. 1 Rilo Kirfden,
950 Gr, gebdrrted Brot, Yz Liter Mild, 3 Eler,
160 Jr, Suder, Bimt, etne Sitronenichale. — Das
fein geftogene ober gemablene Brot wird mit
beiger Mildh fibergofien, Buder, Bimt unbd bajd
Abgeriebene einer Ritronenfdiale baju gegeben.
Wenn bdbad Brot gut durchweidht und alleg ver=
£0plt ift, vQbrt man ble Gigeld daju und mijcht
bie eniftielten, gemafdenen Kirjden famt dem ju
fteifem Sdinee gejdlagenen Eiwelf barunter. Diefe
Mafje with tn eine did mit Butter ausgeftvidene,
mit Brojamen audgefiveute Form gefitllt und ver:
jblofjen tm Wafferbad zwet Stunbden gefocht ober
tm Ofen gebaden und nach dbem Crlalten geftilvat,
ba ber Pubdbing Lalt gegefjen wird. Statt Wil
fann man aud) Rahm und mebr Cier vermwenben,

s ReformPodhbudh”.

Moussierende Limonade. 500 Gr. aus:
geprefite Beeren, 3 Liter Waffer, 500 Gr. Suder.
Nusgefodite und audgeprefte Beeven feber Art
fonnen jur Bereitung bdiefed Getrdnled verwenbdet
werben. Beeren, Suder und Waffer werben ju=
jammen in einen Topf getan, ben man blof mit
einem Tud bedt, fo dap alip bdie Luft Butritt
bat. Wenn fidh auf ber Fiijfigleit ein [eidhter
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Sdaum gelagt — wad bet IAhlem Wetter fpater,
bet warmem Wetter friiber gejdieht — fo ift es
Beit, fie in Flafdhen mit Patentver{dlug ju filllen,
nadgb:m fie dburd) ein Tud) gefeiht worden ift.
Bet lingerem Warten entwidelt fidh Alfobhoi.
Dte Limonadbe muf getrunlen werden, fobald fic
leiht moufftert.

Gingemadite Friidte,

Rirschen ungekocht einzumachen. Gefr
teife unbd groBe Sauerfiriden werben abgeftielt
und fdidtweile mit feingeftoBenem Suder, von
bem man 250 Gr. auj 500 Gr. RKirjhen rechnet,
fowie einigen Gtlidden gangem Simt in weit:
Balfige Cinmadglafer gefiilt. Diefe werben mit
Pergamentpapler fberbunben und 4—6 Wodhen
tn_bie Sonne geftellt, wobet man fie wahrend ber
etften Wodie tdglidh einmal umidiittelt. Nad

Lerlauf bdiefer Jeit bewabrt man fie an etnem
fthlen Orte auf. y fi . e

Schiittelfriichte. 1 RKilo Friidte, 1 Kilo
geftofsener -Buder (befte Qualildt). Die Frildhte
werben gut geveinigt, mit bem Buder in bdie
Pianne gebradt und auf dem Feuer beftandig
gejdhilttelt, bi8 der Suder geldft iff. €3 baif nicyt
etwa in ben Beeren gerltbrt werben, denn fie follen
aang bleiben. Jn 5—10 Minuten find fie jum
€ nfltllen fertig und werben in gut verfdltefbare
Oldfer gefiillt. A(38 Schittelfrithte benlipt man
gerne  Johannigbeeren, Brombeeren, Crdbeeven,
Trauben, Su ben beidben legtern braudt man nur
balb jo jhwer Buder ald Beeren. Gidt man
Sdittelfriichte ald Deffert, oder ju Meblipeifen,
fo vermifdt man fie mit ein wenip Waffer. Ste
find den friihen Beeven am bnlidhften und Halten
fid in Gldfern mit gutem Beridluf jabrelang.

) »RejormPodhdbudy”,

Johannisbeermarmelade. Gutgelefene, jebr
teife_rote Johannisbeeren fiveldht man roh bdurdy
etn Haarfteb; auf je 500 Gr. von bem Frudidret
fldrt man 375 Gr. Suder ju etnem b'den Sirup,
jdtittet bdle burdygeftrichenen Frlihte Birzu und
Podit fie mit bem SBuder unter fortmdhrendem
Umrlipren folange, bi3 bie Marm:labe Hreit und
galertartis vom Loffel fallt. Dann filt man fie

m bie Glédfer und Rberbindet fie mit P.rgament:
papier,

€ssig- oder Pfeffergurken. Man nimmt
bagu nuv funge, gefunbe Filidte, wajdht fie und
legt fie etne Stunde in Lalten Weinejftg, nimmi
fie bann Beraus, beftreut fiz mit Saly und lagt
fie etwa 12 Stunden ftehen. Nadyher wird jede
eingeln mit einem Tude abgetrodnet, Dann leat
man fie in ein Gefd, am beften von Steingut,
beffen Boden mit DI, Fendel und Weidyfel:
bldttern beleat ift, didtweife mit baywijden ge-
ftreuten Pfefferfornern, Gewilrynelfen, einiaen
LQovbeerdldttern, eintaen Sdioten von Halbreifem
fpanijdem Pf.ffer, etwad Vil unbd EGitragon und
filt bad efdp mit Hrigem Weineffig an, bis
alled fiberbedt ift Nad) dbem E.falten wird ber
Cifig adaegofien, nodh etnmal ficdend gemadht und

wieder fbergoffer. Hievauf witd bas Gefdh am |

beften mit einer Blafe sugebunden und an einem
trodemen Orte aufbewahrt.

Bohnen in Salz. Man fodht dte abgesogenen
Bobhnen eintgrmal auf, lagt fie bann ablaufen,
troden und falt werben, {didtet fle feft in ein
fleined Faf ober einen grofen fteinernen Topf,
fodht eine flarfe Salzlafe, wobei man auf & ober
4'/s Liter Wafjer etwa 1 Kilo Saly redhnet, lakt
biefed Salswafjer ausfiihlen, giefit ed8 fiber bie
Bohnen, dbaf diejelben gany bedbedt find, legt oben-
auf Weinbldtter odber ein veined Tud), barauf einen
b?fcbmetten Dedel unb rveinigt Tud) und Dedel
ofters.

PN Gesundbeitsptiege. WWW’

Die schadliche Einwirkung des Korsetts
auf bden metdliden KoOrper ijt tmmer nod nidht
genltgend exfannt. Der Brufifordb, dber normaler=
weife nad) unten am bretteften ift, wirdb beim
Tragen eined feftanliegenden Korfettd berart ver:
dndert, bafy feine brettefte Stelle Binauf in ble
Mitte ju liegen Lommt. Die Rippenbigen laufen
ftatt tn vechtem, in febr jpigem Winlel sujammen.
Der Brujiford al8 Ganged wirb verldngert. Die
Folge ift, dap die unteren Bruftpartien durd) Eni-
{pannung be8 Swerdifelld, unfered wichtigften
Atemmuslels, von der Tetlnahme an ber Atmung
mebr audgejdaltet werden, jo baf bie Atmung
weniger audgtebig und vormwiegend ein Bruftatmen
wirh, Weil die Atmung fo leidht ungeniigend wird,
verminbert fih aud) bder Gadausdtaufd) bet bder
Atmung unbd bie mangelhafte Sauerftoffpufuhr
sgum Blute madt die roten Vlutfdrperdhen ver:
fhmmern. Bweifellod begiinftigt dbad Sdnilren
bte Cntftehung von Bleidhiudt.

RNidht minber verhdnanidvoll ift bie Cinwirl:
ung auf bie inneren Organe. Den Drud ber
Rippenbdgen gegen bie Leber erzeupt eine Gin-
furdung biefed lebendwidtigen Organd, bdle jog.
»Sdnlirfurde” ber Leber, Bor allem aber wird
ber Magen aud feiner Lage gebracht und durd
bie jandbubrfdrmige Bevengerung bed Leibed nad
abwartd gedbrfidt. Diefe BVerlagerung hat fidh in
sablojen Fdallen fefiftellen — und bet nody flingeven
IMaddien und Frauen dburd) bauernded Ablegen
bed RKRorfettd aud) wieber Hetlen laffen. Cin Heer
von Magendefdmerdben und nervofen Letben, trdge
Berbauung, Frauenfrantheiten ujw. {ind die Folge
biefer Berlagerung der Baudjeingewetde. Ebenio
werben durd) dad Korfett bdie Baud): wie bie
Riddemmusleln lahmaelegt und werden Eraftlos.
Daber aud bier eintge Anfirengung jo leidht aur
uebetc;nfirengvng wird unb ldjtige Ritdenjdmerzen
erseugt.

Cinfidtigen Mittiern erwdadft bavaus die Pilidt,
bet ben Heranwadhrenden Mabden davauf 3u jehen,
bag nidt {dhon frith dburdy Cinfdnilirung dber Taille
— gleid fchlimm wie ber fefte Roddbund find audh
bie beliebten Gummiplirtel! — ber Korper ent:
ftellt uund gefchddigt werbde,
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Insektenstiche Haben oft fhlimme Folgen,
wenn bte Stidftelle verunreinigt wird. Dasd Reiben
und Krapen it baber umpuldffia. Man halte bie
Siidftelle etwa 80—40 WMal Hinteretnandber in
Lodend Heifen Dampf odber reite mit Aloetinftur
(fir 10 Gts8. Aloe in etwad Alfohol aufgeldit) ein.
Man fann aud Soba oder boppelfohleniaured
RNatron aufftveuen, mit einigen Tropfen Wafiier,
ober Raffee anfeudhten und bdiefen Brei anf ber
Stidftelle gut einretben,

Schadlichkeit mancher BDausmittel. Jn
ber tdlidhen Prarid beobadyten vielbefdidftigte
Ners'e bedentlidh oft foldye ungliidlidhe Fale, bie
butd etn {deinbar Barmlofed Haudmittel ver-
fdlimmert werben. €3 liegt ein gewiijer Unver-
ftand bartn, alle Kranfen, ble sufdlig gleidhe
Sdymergen Bbaben, nad) ciner Wiethode au be:
Banbeln; badburd) tdnnen Gefahren heraufbefdymoren
werben, die fider zu vermeiden waren.

So ift e3 beifpieldmeifc mit bem bellelten
ZTrinfen von Wifohol, und fet e8 aud nur von
einem Sdndpsdden, bet WMagenverftimmungen.
3 hilft angeblidh tmmer. Liegt aber ein Davm:
Patarr) ober gar ein Magengefdhwidr vor, fo
t5nnen gar bdfe Folzen burd) dasd Mittelchen ein-
treten. Dad vielbeliebte Gingtehen von Salzmwaijer
ober fonftigen Fiflifigleiten in bdie Nafe, beim
Sdnupfen, fann bie Enijlindungéfeime welt in
bte Nifenradenhohle Hineintragen und it jtci3
bebenflich. Der befannie groge Shlud Prdftigen
RKaffees, den man bet Ohnmadhten fo gern gibt,
fann jmar belebend wiifen, verftdrft aber etwaige
fnnere Blutungen, die oft mit Ohnmadten auf-
treten. Sogar bie fdeinbar Hhmmlofe Darms
reintgung dburd) Rijinusd!, Rhabarber, Altmwetber-
Theed u. {. w. Lann gelegentlidh Det vielexlei G-
Eranfungen gang fonberbare Lerfdlimmerungen
ver{dhulben, 3. B, bet Typhusd und fonftigen Darm-
gefdmilren, bet Blinddbarmentaiindbung, bet gewifjen
mit Giterung ober Blutung einfergehenden Frauen:
Ecanfjeiten. Am allerwenigfien jind da bdie jo-
genannten BVerbauungalifdre bet Kvanfen juldjfig.

Ausd ,Crite Hilfe am Kranfenbett”,
von Dr. AN, Bifel.

|| Kinderpflege und €rzichung.

#

Etne befonderd widtige Krankheitserschein-
ung im Sauglingsalter find die namentlid) in
ben Sommwermonaten auftvetenden Durdfale, Sie
fommen vor bet Kinbein, welde nidt mit Mutter=
mild exndhrt werben, durd) Serfepung ber Mildh
infolge der groBen ©ommermdrme unb au ihrer
Bermetdung jollten daher bie Borjdriften fiber die
reinltdge Behandlung ber Mild) gerade in Helfien
Tagen mit Sefondberer Sorgfalt dburdygefilhrt wer:
bent. Sind fie aber einmal eingetveten, fo fann
bie Hetlung am fdnelften befdrbert werden, wenn

man bie Grndbrung durd WMild fofort einftellt
und da, wo Mutter= oder Ammenmild) nidht su
befommen ift, fidh auf bie Darveidhung eined ge-

. eigneten Kindermeh!8 bejdyrantt.

Die Skrofulose {ft b8hald fo jehr der Be:
adtung wert, ba fte in innigen Begiehungen fteht
ju ber Tuberfulofe, und wir fonnen nad dH:m
jeigen Stande der Wiffenidhaft diefe Best-bungen
rufig fo beseidnen, bal wir jagen, die SErofulofe
ift dte Tuberfulofe bed RKinbeBalterd und aqudy
dann, wenn wir fie gur Heilung bringen, bleibt
fie eine gefahrlidhe Anlage, bie oft erft beim Gy
wadfenen tn Form der Lungentuberfulofe wieber
gunt Ausdbrud) Lommt,

€3 iit dbaber auBerordentlidh widitig, bap alle
bieje Stdrungen, tndbejondere bdie Schmwelungen
ber Drfifer, und wasd mit ihnen verbunben ju fein
pilegt, nidt gleidgliitis gernommen werden, bdaf
man fid) insbefonbdere Hittet, su jagen, biefe Dinge
fommen vom Bafnen, vem Jmpfen unb wer weif
fonft nod) wober, anftatt bah man ber Krankheit
mit dratlidec Dilfe redizeitig auf dben Letd tiidt,
Je fritper und volftdndiger die Strofulofe gehellt
with, um fo Ileiner wirtd ble Gefahr, bdaf fie
fpater al8 Rwngentuberfulofe wieber anftriit,

Damit bei naffem Wetter die Gurken nidt
faulen, werben fie burd) etne Unterlage von Reifig
vor Ndfje gefdiipt ober man madht ein 40 bis
60 Cm. fobesd, {dhrdg verlaufended Geftell, auf
weldem fidh die Ranfen verteilen und die Fritchte
Hangen Ionnen.

©obald fid) die Gmlen an ben Spigen gelb
u tnerfurben beginnen, fo it fodfte Seit, fie su
ernten.

Da bdie Gurfen im Anfang nidht dad gange,
fite fie beflimmte Beet etnnehmen, jo pﬂanatgmaan,
wie befannt, au beiben Seiten der Pflanyicheide
entlang entweber Ropfialat, Rabdies, eventuell audy
Spinat ., Gemilfe, bte bann geerntet werben
!om;en, wenn ble Guilen basd gange Beet fiber-
ranfen,

Man Lann die japanifde Kiettergurle an fdhrd
geftellten Steden 3lehen, febodhy muf man ﬁ? ang
binben und jwar mefhrmals, Die Ranfen allein
Balten bie Pilangen nidht feft genug; unbd fo fann
man eigentlid) jebe Gurle flettern madyen, wenn
man fie anbinbet.

§ilv alljallig entftehende Liiden HAlt man Re-
jetorpflangen in Tdpfen bereit. Alerdings wadhfen
dle Gurlen nidht gerne an und wic halten im all-
gemetnen auf dem Berpflangen nidhyt viel, wenn

bied nidht mit Wurselballen bet trfibemt Wetter
gefdehen fann.

Das Vermebren der Nelken, Da3d Ber-
mefren ber Nelfen aud Ablegern ift einfadh. Sm
Jult oder Anfang Auguft biegt man bdie Sweige
jum Bobden nieder, dhnetdet fie gur Halfte ein
(nidht ovd0ig durdhichneidenl), fpaltet aud ein

|\ | Gartenbau und Blumenzudt.
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furjed Stitd be3 Stengels, leat fdlieplid) bie
Sdnittftelde in ble Erde und dedt fle su. Jn
gutem Boben madit bexr abgelegte Jweig bald
Wurseln, und wenn er friftige Wurgeln hat, Lann
er vom Mutterftod abgetrennt und befonderd ein-
gepflangt werben.

LBon ben edlen Nelfenforten (Namenjorten)
wird man tn jebem Jahre aud Ablegern neue
Pflangen stehen, benn die alten Pflanzén Eleiben
swar etnige Jahre Ilebensfabts, werben aber im
Alter tmmer geringmwertiger. Junge Pilangen find
Lebendluftiger unb fommen befjer burd) den Winter,

Cine prachtige, tlef buntle, Berrlidd bduftenbe
Relfenjorte ift Président Carnot, bie {dhinfte gelbe
it Germanta. JIm fibrigen finf) bie Sorten fehr
wedfelnd, unbdb ¢3 gibt beven eine endlofe Sahl.

20DDY| Ternit. | EEGee|

Bremsen und fliegen findb ben Pferben
und anberen Sugtieren feine angenehmen Gadfte.
€3 qaibt tn ber Proxid fleine Witteldyen, ble ge-
efgnet find, biefe Plage von ihnen abyumwenden.
Wer bdie Tiere mit einer verdlinnten Abfodung
vont Walnuflaud in Cffig abwdajdt, witd bie Cy-
fabrung madhen, baf Fliegen und Bremfen wegen
bed ftarfen Gerudies bie Haut ded Pferbed dngfi-
- (I metdben. Dedgpleiden it den [Gftigen Dudl=
geiftern b:8 Bugoi:fed ber Gerud) von Wermut
unangenehm. Cin Beftveiden ber Pferbe und ber
Gefdirre micr Wermutwaffer hat fdon ju guten
Refultaten gefithrt.

9333 © Frage-Che. o

Enfoorien,

60, &3 bebarf Teine3 befonbderen Nejepts, um
Bohnenkiichli Berjuftellen. Maden Sie einen
Nusbactetg, wie jeded Kodhbudh folden bejhreibt
(natlirlidd ofne Buder), bann tauden Sie bie
gany fauberen Bohnenblitter ein und baden bie
KAGLE im Heifen Fett jdhon braun. Selbitverftand-
lidh it aud fein Buder aufsuijtreuen! Guten
Appetit witnfdt Jhnen  Cine Kidlifreundin,

61, Berfuden Sie ben Rostflecken mit Bi:
tronenfaft su entfernen. Dev Saft wird in einem
emaillietten MNapjden vor8 Koden gebradht unbd
ber Flecden Hineingetaudyt unb gut gerteben. Sollte
biefed Berfahren erfolglod fetn, fo maden Ste
etnen BVerjud) mit 1 Teil Kodbials, 1 Tell Klee-
fGure unb 8 Tetlen Waffer. Man bHeftreidht den
Tleden mit biejer Lojung, [alt einen Sinnldffel
mit fodendbem Waffer barvaui und wdjdt dann
bie flectige Stelle tiidhtlg in Seifenwafier aus,

Cmmy.

62, 3 gibt gegen Motten fein beffeved Mittel,
al3 thidtiges, wieberholted Austlopfen bed Mobels.
Die fibelviechenden Jngredlengen, die man jur
Berttlgung der Schaben empfiehlt, nlipen in ben

&gee!

feltenften Falen. Aber burd) Klopfen und Bilrften
werdben bie Sdiddlinge am eheften in ihrer ,Ar:
beit” gefiort. O,

63, Bon bder Firma €. Séquin- Dormann,
Nadfolger von Gysler-Wunbexrli, Sonnerquat 16,
Biivid) I, fonnen Sie Glacemaschinen in ver-
%cbi;tbmen Gtogen beziehen. Berlangen Sie Pro-
pelte. g

63, Die Firma Crpf (Poftftrage 12) unterm
Hotel Baur en ville tn SBilvich liefext bnen
Glacemaschinen in jeber Preidlage.

Ritrderin.

64, Jd fann nidt aud Crfahrung reben, hHorte
aber wieberbolt, baf ber Petrolgasherd Reliable
febr gute Dienfte letfte. BVerlangen Sie Profpelte
burd) bte Firma Meifter, Merturfty. 85, Shvidh V.

Biirderin.

Fragen,

65, Wer teilt miv qiitight ein Regept mit aux

Bereitung von {dmadpaften, rohen Rartoffel-
knddeln?

66, Wer wiltbe mir ein Mittel angeben, mit
weldem Helle LinoleumbS8den von fdwaren
flecken (Shmupfleden und von vielem Gebranud
Berrithrend) gereinigt werben tinnen! Bielen Dant
jum voraus, Haudmutter in H.

67. Wer gibt miv etn Regept an, nad) weldem

man Parfiim aud Rofenblattern beretten fann?
@ine, ble bie Rofen liebt.

68, Bet welder Firma onnte man basd Neuefte

in Wasch- und Badeeinrichtungen beiehen ?
Abonnentin.

69, Wer nennt mir billige alfoholfrele Som-
mergetranke, bie man im Hausdhalt felbft er-
ftellen fann?

Haudmiitterden mit Jungntannjdait.

70, Berlohnt 3 fid), Baumwollstoffe, b, §.
Blujen und bergleidhen ju firben? Ober laufen
bie Farben bann fpiter t: bder Whide aus?
Qeptered ift wohl u beflivdhten. Fir Austunit
aud bem Leferfreife wave ih dbantbar, Gy,

71, Wie hod) beredhnet man ben Unterbalt
fltr ein Dienfimdadden? Jh hiove fo widberfprechende
NYeufgerungen. Mein Mann behauptet, bet einem
Cinfommen von 4000 Fr., qud bem aled be-
fivitten undb nody 400 Fr. j&brliche Criparniije ge-
madyt werden miljjen, fdnne an Lohn und Unter-
balt filv ein Dienftmdadbden nidht aedadyt werben,
tropbem brei Rindber da find. a3 fjagen bie
Leferinnen dazn?

Beamtenfrau in der Srofftadt.

72, Jft oteleidht eine Hoteliersfrau odber Bor:
fteherin einer Anftalt im Fall, mir eine leift-
ungsfdbige Maschine jum Sddlen von rohen
RKavioffeln ju empfehlen? G8 wird eine jolde
Majdyine von Schmidt, Majdinenfabrit in Halle
in anbdel gebracht. Lelftung 50 Kg. pro Stunbe,
Die RKarioffeln werden gerafpelt, nidht geichalt,
St die Majdjine trgendwo in der Schwely ju be-
fidtigen ? (CX
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