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M. 19. XIX. Fabrgang.

Gridheint fabrlidh in
20 Nummern.

Biiridh, 5. Oftober 1912,

Zite ftille fteht dte Feit, der Uugenblic ent{dwebt,
Und den du nidyt bentist, den haft du nicht gelebt,

‘ O
Die €rnte und Aufbewabrung des Obstes.

Der Obftiegen diejed Jahred ift o aufers
ovbentlid reidh), bap mande Hausfrau, die
in weniger guten Obfijabren nur fleine
Quantitdten einwintern fonnte, nun Vor-
fehrungen 3ur Uuinahme groperer Wlengen
treffen barf. Wie bad ObIt rationell aufs
bewabrt wirdb, ergibt fih aud bder nads
ftebenben, bem ,Sdweizer Vauer® ents
nommenen Unleitung, der wertvolle Rats
{dbldge audy fiir die GErnte ber Vaums
fritdyte vorangeftelit worben find.

Pie Obfternte hangt von ber Reife ab,
bie beim Gommer und Winterobjt vers
jdbiedben ijt.

. Gommerdpfel und ~Birnen follen ftetd
bor ber ecigentlihen Baumreife gepflidt
werden. Spbalb bie gelben wurmitidhigen
Upfel fallen, joll man aud bald die itbrigen
pilitden, anfonit jolde mehlig unb fabe
werben; ibr ganzer Woblgejdmad gebt
badburd) verloren. Bieljad bdngt man

am Glauben, bie Kerne be8 Sommerobited
miifj:n 3ur Reifezeit braun jein. Sdreiber
bied Hat aber {dhon oft Ionjtatiert, bdaf
felbft {iberretfe Friidhte nnd) beinabe weifie
Rerne hatten.

Herbftobit darf man an: BVaume reifen
laffen; eB joll bie gelbe Farbung erlangen;
tmmerbtn foll e8 nidht idiberreif geerntet
werben ; ¢3 wiirbe biefem oft mebr {haben,
cl8 wenn e8 unveif cingebradt wird. Dad
Winterobit joll folange ald mobglih am
Baume bdangen; Ionnen bod) bviele, bis
in ben Frithling und Sommer baltenbde
Eorten einen leidten Frojt, ohne Sdhabden
3u nehmen, ertragen. Dad eigentlidhe
Winterobft ift meijtend vom Vaume weg
hart und ungeniefbar; e8 muf bedhalb

in etnen Reller gebradht twerben, wo e8

miirbe wirb, wo der Suder anfdangt, fid
in Gdfte aufsuldien.

Steinobft, Pilaumen, Bwetidhgen dc.
fann man am Baume audreifen lafjen;
fa e8 barf felbft itberreif fein, woburd
nur feine Gu[;igfeit erbobt und die Sdure
verdrdngt wird. ‘

flebe Frudt, welder AUrt fte aud) feti,
erreidht in ber Reife am Vaume ober im
Reller einen Hohepunlt, in welder Feit
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fie am bejten jdmedt und alle ihre guten
Cigenjdaften entfaltet. Der Cintritt diefed
widtigen Wiomented fann nidht beftimmt
angegeben erben; benn bie Sorten find
berfdyteben, die Uufbewahrungorte und
ba8 RKlima mannigfaltig, undb man mup
Diefen Dedhalb an Ort und Stelle dburd
reidlidhe WBeobadtung Heraudsufinben
juden.

Ple weiteftverbreitete Erntemethodbe ift
Die De8 Herunteridiittend ber Friidhte.
@3 ijt Die8 bie [dHnellfte und einfadite
AUrt ber Obfigewinnung. Gewify eignet
fih bie Niethobe fitr Wioftobit; aber aud
ba wdre mandmal mehr Sorgfalt am
Plage. A3 unzuldjfige Handblung follte
audh ba8 Herunteridlagen bder Friidte
mit ©tangen &c. angefehen werben, wie
man ¢ leiber Hie und ba nod beobadhten
fann; ftebt e8 bod aufer Bweifel, dah
burd da8 abgejdhlagene Frudtbols bdie
nadite Crnte auf alle Falle geringer wird.
Gofern dbie BVdume reid belaben find, ift
e@ aud 3u empfeblen, nidht allen Obits
-porrat auf einmal Berunier 3u {dittteln;
inzwijden ol einmal aufgelefen werben,
ba jonft bie Friidte bejdhdbigt werben
fonnen.

Dad ZFafel« und GErportobit foll unbd
mufy von Hand gepfliadt werben, fofern
wir ein lagers und erportjdbiged Obj
wollen. Dad Tafelobft joll nur bei gutem
Wetter gepflitdt werben ; bie Friidhte jollen
weber bom RNegen nod vom Tau naf in
ben Rorb gebradt werben. Sebr praftijd
und empfeblendwert find die audgepoliters
ten Sragiorbe; beinabe verwerflidy ift es,
jdoned Obft nad) alter BVaterfitte in Sade
su pflitden; benn nur von feder Druds

ftelle frete® Obft wirdb gerne gefauft und

aud) gut besablt.

Diejenigen Fritdbte, welde man pvon
ber Leiter weg nidht mit ber Hand er«
reidhen fann, Holt man fih mit bem Obit-
eingelpfliier, nidt mit einem fadartigen
Pflirder. Wobl fann man mit dem lefteren
vtele Fpfel auf einmal piliiden; e8 {dHlagen
aber jeweild@ bie nad)folgenden oft febr
Frafitg auf bie bereit8 gepfliidien; aud
wird bamit allsu bdiel Frudthols abges

- eine geringere wirb.

riffen. Die Fritdte miifjen unverlest vom
Vaume genommen werben; in jeber
Wunbe Idnnen die unliebjamen Shimmels
pilze mit ibrem Berftidrung8wer! beginnen.

Die Uufbewahrung bed Tafelobited ijt
fitr bicje8 von grofer Bebeutung. BVevor
man bad Obft auf bad Winterlager bringt,
empfieblt 8 jidh, e8 in luftigen, nidht von
ber Gonne befdienenen Lagerrdumen, bet
einer Temperatur von 10—12° Celfius,
auf fladen Haufen 3wei biB drei Woden
burdy Sdwien nadreifen zu lafjen. AUnf
biefe Weife wirdb dad Obft ecine {dHone
Farbe unb ein angenchmed Uroma bes
Fommen. Snjebem Obftauibetwahrungdraum
joll ber FeudptigleitBgehalt der Lujt gans
beftimmten Unforberungen entipreden;
benn allzu feudhte Lujt begiinjtigt dad
Saulen ber Friidhte, bejonberd wenn nod
Hhobe Temperatur hingulommst. Wie allzu
feudhte, ift aud 3u trodene Lujt ben Fritd»
ten {dablidy; fie ift e8, welde beven friths
3eittge8 Sujammenidhrumpfen bHervorruft.
&8 ift unbedbingt notwenbdbig, baf bie Obfts
fammern mit Verftandnid geliiftet werben.

Lidt it nidt erforderlidh; ja o8 wird bes

hauptet, die Dunfelheit fei bem ObH 3u~
tragliher und made e8 Dbaltbarer. Hn
und um den Uujbewabrungdraum fid
bemertbar madyende itble unb jdHarfe Ge-
vitche finb zu befeitigen; denn allzu leidht
twerben bieje auf ba8 Obft iibergehen.

Die Fritdhte jollen fo wenig ald modge
lidh in die Hanb genommen oder gar mit
einem Tud abgerieben werben; fderlidh
twird baburd) ber wadBabhnlidhe Iberzug
verlefst, wodurd) wieberum bdie Haltbarleit
_ Bur eigentlichen
Aufbewabrung find Geftelle aud Latten
febr 3u empfeblen, auj welde Holzwolle
ober dbnlided 3u legen ift, barvauf tommt
baun dad Obft 3u liegen; feinere Sorten
follen jo gelegt werben, bap fidh bie ein
jelnen Fritdbte nidht berithren; nur harts
fleijhige Idnnen in mebreven Lagen iibers
einanber plagiert werben. Die Lager {ollen
pon Beit 3u Beit fontrolliert und faulenbe
Friidte entfernt werben. Bu Wufbewahrs
ungdrdaumen Idnnen Keller, RKammern,
Remifen &. verwenbet werben, jofern fie
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eine gleidhmaiige Semperatur Haben, bie
nidht unter ANull undb nidht fiber 10°
Réaumur pariiert.

o

Die Verwendung der Tomate,
; (Madybrud verboten.)

gn ben lefften Jabren it bie Tomate
aud) biersulandbe populdr geworben; ibre
grofe Billigleit und bie Nidglichfeit, fie
berfdiebenartig 3u verwenbden, baben bdiel
Daszu beigetragen. Die Fomate fam ausd
Umerifa 3u und und wird fefyt nod) viel
aud Gibfranfreid importiert. Bum Uns
bau in biefigen Garten empfeblen fih nur
bie fritbreifen Frirdte.

Die Bubereitung der Tomate ift in dben
verfdhiebenen Landern verjdieben. Hn
Franlreid bevorzugt man ben Genuf ber
rohent Tomate al8 Salat mit Eiftg und

91, in Gngland und Rupland die {darfen,

mit Tomaten gewiirsten Saucen, in Djters
reid und SHtalien Tomatengemiije. Hn
Deutidland bilbet dbie Tomate bald ald

‘warmed ober lalte8 Eingang8geridt, ald

€alat, Guppe ober Gemitje, ald Gewiirs
Gaucen ober al8 Qompott eine angenehme
Unterbredhung de8 RKiidhensettels.

€ehr appetitanregend, aber stemlid foms
pliziert in ber Herftellung find dbie warmen
oder falten Gingang8geridte aud Somaten :
Gefitllte Tomaten mit ©dlagrahm und
Wieerrettig, gefitlite Tomaten mit Wajons
natfe ober Tomaten-Ajpic mift griinem
Galat find febr erfrifdend.

Die warmen ganzen Somaten verlangen
eine jebr fjorgjdltige Bubereitung, ba fie
leidht serfallen. Wud) bie gefitliten, falt
gereidhten Tomaten werben einen Uugens
bli¢ in fodenbe8 Waijer gehalten, dbamit
fie ibre Form bebalten. Wan [Gjt die
Srudt in Wafferbampf halb weid werben,
fitllt fte mit irgend einer beltebigen Farce
ober cinem Salat unter Bufaf be8 ge~
wonnenen Frudtiafted, dbann {dliet man
bie Frudt mit dem abgejdnittenen Dedel
und bampft fie in Butter ober jtellt fie
redt didhyt nebeneinanbder in den Bratofen
sum baden,

Fir ben biirgerliden Wlittagstijdh ift
folgenbe8 Zomatengeridht beliebt. Die
Somaten werben in Stiide gebroden, bie
KQrone wird Heraudgejdnitten. 25 Gramm
©Sdyirien werden Mlein gehadt und in Butter
mit etwa8 Swiebel, Peterfilie, Gewiirsnellen
unb ein wenig Weifbrot furgy gebdampit.
Wan treibt die Farce dburd) ein ©Sieb,
perbiinnt fie mit Fleijdbrithe und etwad
jaurem Rabm und gibt weidhgefodhten
Rei8 ober Vrofcroutonsd hinein.

AIB Gewiiry bei gebadenem Fildh ober
in ber Bratenjauce wird bie Irdftige So~
mate gerne  vermandt. Die Fleljditide
werben gan3 mit Somatenbret itbersogen,
bann in Wlehl gewadlst und in Buiter
gebraten. Pifant find Tomatenfoteletten
ober Rarbonaben. Den Koteletten werben
in Der Pfanne einige FTomatenjdeiben
beigegeben und jo lange bamit gejdhmort,
big8 fidh bad Fleijd), wie bei ber Rabms
fotelette, mit einer {dmigen ©auce fibers
siebt.

Somaten-Pudbbing mit Reid8 wirb wie
ein anberer Pubbing subereitet. Tomatens
falat madt man mit Pleffer, Sal3, Efifig
und I an. :

Al AWadtijd gilt ba® Tomateneid nod
ald Geltenbeit. Wlan unterjdeidbet eine
jiige und eine Herbjduerlide Bubereitung.
Vet ber lefsteren werben Pieffer, Sals,
Bitvonenjaft und Sdlagrabm mit dem
Wiarf ber Somate gejdlagen und in Eis
geftellt. Vet ber erften Bubereitung wird
ba8 Fleijd Der Somate leidht gefitft msit
Wiadbeira auf Eid 3u Sdnee gefdlagen,
Wafronen barunter gemengt undb bdHad
®Gange 3um gefrieren falt geftellf. WAIZ
Rompott werben bie griimen Friidte mit
Buder eingefodt.

Wer im Winter aud billige Tomaten
baben modte und bdie fduflichen KQonjerven
nidht liebt, fann fid jelbft Tomaten eins
legent. Wlan wdblt tabellofe JFritdte, die
gans velf, aber nidt itberreif fein biirfen,
3iebt ben gritnen Stiel Heraud und ents
fernt alle8 Gritne, wijdht bie Frudt mit
etnem jauberen, trodenen SJud ab, ohne
fie 3u driden, und idhidtet fie lagenwetie
in einen gut geliifteten ©feintopf. Eine
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gefodhte Salsldfung, die jo ftarf jein mug,
‘Daf darin ein frijded €t {dwimmt, wird
nad) bem Erlalten fitber bie fejtge{dhidhteten
Somaten gegoffenn. Dann bindet man ben
Topi gut 3u und ftellt ibn an einen
fithlen, luftigen Ort. Solite bie obere
Cdhidt ©himmel anfelen, jo bat fidh dad
Wafjer gefeht und mup nodmald aufges
fodht werdben. SBwijden bdem BVeridlup
und bem Jnhalt mup ein fleiner 3wifdens
vaum bleiben. Die auf biefe Weije fons
ferpierten Friihte find wie frii@e 3u bers
twenben. M. B.
aﬁ

Bygiene und Zimmerheizung.

Don Dr. med. IV, @.

(Naddbrud berdoten.)

Jm ©ommer ift jebe Wobnung gut,
wenn fie Sonne hat. Dann oHifnet man
Sir und Fenijter und [dt die frijde Luft
in alle Rdume bringen. Hn bder [alten
SabhreBseit aber it bad gansy anberd, ba
fommt man obne Heizung nidht aud, und
eben weil man Bbeist, bleitben Jiir und
Fenjter meift 3u lange geidiofien. RKeine
Hetzung, aud bdie ibealfte nidht, fann die
Sonnenwdrme erfeen. Geheiste Lujt ift
ftet8 anbders 3uiammengeiegt wie bie frijdhe
im Freien.

Die Erfabrung hat gelebrt, bap fich ber
normale Wenidh in einer Luft von 15
Grad Réaumur am wobljten fiiblt. Vei
forperlidh ftarf avbeitenben Wienjden ges
nitgen {don 3ehn, bei mdBiger WUnjtreng-
ung 12 ®rab. Jiltere Perjonen, bderen
Utmung und Vlutumlauf trager getworben

ift, witrben in etner Simmerluft von 15

Grad mebhr Wadrme bverlieren, al8 in
gleidher Peit wieber erseugt wirb, Sie
frofteln baber bei 15 Grab. Dadielbe
gilt von Weniden, bdbie an BVlutarmut,
ervofitdt und Fuberfuloie leiben. Solde
Perjonen Idunen ihr Wobnzimmer bis
3u 18 Grab Réaumur heizen lafjen, aber
niemald Hobher. e beifer da8 Bimmer
burd) bie Ofentwdrme wird, defto frodener
und verbiinnter wird bie Luft, fie wird
jdhablidh, fie entzieht bem Blut beim WUtmen
3u biel Feudtigleit, erfdhwert dad WUtmen

u {dHer 3u.

und reizt bie Lungen. Wud) bad beliebte
Wufitellen von Sdiifjeln mit Wajjer wiirbe
bier feine nennendwerte Luftverbeflerung
bringen. G8 fommt eben niht8 ber
frijden Luit gleid), nur fie allein bat bie
Bufammenfebung, bdie bder menjdliden
®efundpeit dienlid ift.

Ob ba8 Sdlafsimmer im Winter fiiv
gejunbe Wenjden geheist werben joll ober
nidht, dbad ift eine rein individuelle Sadye.
Die moberne Wledizin ift ber Wleinung,
bag e8 nidht barauf anfomme, ob cin
©dlafsimmer gebeist jei ober nidt; bie
Hauptiade iit, ba die Luft in bem Raum,
o Der Wen{d) minbeftend ein Drittel
fetne8 fLeben8 jzubringt, rein fel. Die
Warme der Luft verfdwinbet vollig gegen
bie Bebeutung bder Reinbeit bderfelben.
Die Luft in einem mdpig warmen Raum
fann aber ebenjo gut fein, wie in einem
falten, da8 Bdngt lediglih von Der Ventis
lation ab. Je mebhr Perjonen in einem
Bimunter jdlafen, befto gerdumiger mup
e8 jein unb defto ftarfer bie Ventilation.

Se geringer ber Unteridiied  3wijden
Bett= und Simmerwdrme iit, dejto leidhter
wird einem morgend bad Wufjtehen, und
Defto Iuftiger fann man fidh sudbeden, wasd
fitr bie widtige Hautauddbiinjtung nur von
Vortetl fein fann. it bagegen dbad Sdlaf«
stmmer eifig falt, jo bDedt man fidh leidht
Auf diele Weife frdgt ein
ungebeiste8 Simmer oft mebr 3jur Vers
weid)lidhung bei al8 ein bi8 3u 12 Grabd
Réaumur erwdrmted. Ein Sdlafzimmer
joll man nur am Tage beizen, niemald
nadid, wenn jemand dbarin jdldft.

Bei den Wohnzimmern fommt e3 febr
barauf an, redtzeitig 3u beizen. Wian
muf nidht erft damit beginnen, wenn dber

Bewohner dort ruben ober figend arbeiten

will. Dad Litften der Wohnzimmer jollte
taglih mehHrmald geidhehen. Die Litjftung
braudt nur wenige WMinuten u bauern.
Pie eingebrungene frijdhe Luft erwdrmt
fidh {dHnell wieder, {Bneller ald verbraudte
und {bhledte.

Dem GSonnenidein geftatte man fteid
nad) Moglihleit ungehinberted Hineins
Dringen, denn nidhtd ift gejunder alB eine
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jonnige Wobhnung. Sonnenjdein ift ein
DeBinfeftiondmittel erften Ranged, er 1btet
bie {dledten RKetme in der Cuft unbd veys
befjert Den ©auerftoff, er ozonifiert ibhn.

Ml L L LT
L L L L

T Baushalt,

Die {oziale RKduferliga mad)t darauf
aufmerfjam, daf im Oftober jtrenge Seit
ift fiir Die Scdhneider, GSdhneiderinnen, Pulh=
madherinnen, Hutmader, Tapesierer, Riirjdh=
ner. Gie gibt den Nat: Wir wollen den
alten und erprobten Gejdhdften treu bleiben,
Dafitr fonnen wir dort aud) unjere jozialen
Witnjdhe geltend madhen, 3. B. darauf adten,
Daf Die Verfduferinnen Gifigelegenheiten er=
balten und daf fie einen wodhentlihen Rubhe-
tag Haben. Uudy treten wir fiir friihzeitigen
Labenhluf ein. :

KRafaofleden wajdht man mit gang flarem,
lauwarmem Waifer aud und betupft die bes
jomutten Gtellen mit Salmiafgeiit.

GSdwarze GStriimpfe behalten
Walde ibre tiefihivarze Farbe, wenn man
fie porber durd) eine jtarfe Lojung Salz=
wafjer 3iebt.

- Noftige Pldatteifen Dbejtreicht man, wenn
fte nodh beil {ind, mit Wadhg, und reibt mit
einem wollenen Lappen tiidhtig nad.

Um RKaffeeflecent ausd ben 3arteften Farben
3u entfernen, beftreicht man die Gtellen mit
Wafjer nad.

Wil man Flajdhen lujtdidht beridhlieRen,
fo ift ¢8 ratfam, die Pfropfen dorher in fliij-
. jigem PVaraffin 3u fodhen. @&,

RKodyrezepte.

Mitoholhaliiger Wein Tann 3u fhfien Spetfen mit Bortell
durd) alfoholfreien Wein ober waflerverdiinnten Sirup, und
am fauren Spetfen durd) Fitvonenfaft erfeht werden.

Guppe mit Spedilsfiden. Wan jdhnetdet
3—4 Brotden in fleine Witrfel unbd dibers
giekt jie mit falter NVIildh, in der man 2—3
ganze Gier zerquirlt Hat. Dann {dhneidet
man 70 Gr. Gped wiirflig, tojtet ibn gelb,
{bwist etwasd feingehadte Swiebel und Peter=
jtlie barin durdh, giefit thn iiber Dad BVrot,
fitgt 2—3 26ffel Wiehl binzu und Dbereitet
Daraus einen siemlich fejten Teig. Nlan ftellt
Diefent eine halbe Gtunde bet Geite und formt
ibrt 3u fleinen runden KIBBcHen, die man in
fodhende Fletjh=-Guppe einlegt und 6—8 Mi-
nuten darin auffochen laft. -

Sander mit Nieervettig. Der gefhubpte,
audgenonmmene und gewajdene Fijdh wird in

Riiche.

in  Der:

9—3 Finger breite Gtiide 3zerjdhnitten, in
G@alzwaifer mit Bwiebel, Lorbeerblattern und
Gewiiry 3um fodyen gebradt, auf eine weniger
heife Gtelle geriidft und ohne weiter 31 fodhen
gar gemacdht. Cr wird bann auf einer Gdiifjel
angerichtet, mit geriebenmem Nleerrettig be=
ftreut, mit reidhlich braungemachter Buffer
ibergoffent und mit Galzfartofieln aujgetragen.
Gdinfen mit Glern, auf englifdhe Art.
Diefed in England jo allgemein beliebte Fiiih=
ftiictdgeridht ftellt man auf folgende AUrt per:
Der rohe Sdhinfen wird in Sdeiben vomn
gleicher Gtarfe, etva /z Cm. did, gefdnitten,
pon Der barten Rinbe befreit, ein wenig mit
ber Wiefferflache geflopjt und in eine jaubere
falte Gierfudhenpfanne gelegt. Cr wird dann
7—8 Wiinuten unter mehrmaligem Ummenden
itber Dem Feuer gedunitet. Hn eine andere
Vfanne jhlagt man in ein wenig heige Butter
mehrere Cier, jdHlagt mit dDem Loffel Das
Weige iiber Den Dottern zujammen, [egt die
Gefeier dann auf bdie Sdinfenitide und
richtet jie auf einer warmen Gdiijjel an.

Fleijdhpudding. Seit 2 Stunden. 1 Kilo
Fletjch (Rindflei|d), Sdhweinefleifch und Kalb-
fleifch ober 2 Gorten 3u gleidyen Teilen, oder
auch Fleijdhreften) 20 Gr. Fett, 1 fl. Swiebel,
60 Gr. ecingeweidhted Brot, 50 Gr. Parmejan=
fdfe, 3 Gier, Grined, Gal3 und Pfeffer. Dad
Fletfdh wird enthautet und jein gebadt; in-
3wifchen twird die Vrotfrume in fodendem
Wafjer ober Wild eingeweicht und gut auss
gebriicft. {n einem fleinen Piannden wird
pag Fett bei gewadhf, Ddie fein gewiegte
Bivtebel darin gediinftet, dad Vrof, Fein ge-
wiegted Griin, Galz und Vfeffer dazugegeben;
Diefen KRlof gibt man jum Fleiidh, miidt die
Cigelb, Den geriebenen Varmejaniaje, und
sulefst ben jteif gefdhlagenen Gierjdnee dars

‘unter, fiillt die Wlajfe in eine gut gebutrerte

Pudbingform und fodht den Vudding eine
Gtunde im Waijerbabd.
Augd ,Gritlt in der Kudye”.

RNeh=Filetd, mariniert und gedampft.
Die abgehdutetern und gejpidten Filetd werden
einige Gtunden in eine Wlarinade von Jis
tronenjaft, Pfeffer, ©alz, Veterjilie und Eitras
gon gelegt, worauf man jie juerit in Vutter
auf beibent Geiten braun brdat und danm unter
Nadfitllent von Fraftiger Fleijdbrizhe, die mit
etner braunent Nlehlidhwife verfodt ijt, langs
fam vollendd gar dampit, und fic mit dicjer
Gauce itbergofien aufgibt.

Gauerfrant mit Fendel und jaurcm
Rahm. OGuted Gauerfraut wird 1 Shunde
in Waffer gefodt, dan abgegoijen, mit reichs
[ihem Fett und ettvad Salz UV« Stunde durdys
gejhmort, mit eirtem Loffel Wiehl beftdubt
und mit Fleijhbrithe nebit eciner Handvoll
fleingefhnittertem SFenchelfraut vollendRweid)s
gebdampft. Kurz vor dem Wiridhien gicht man
einige Loffel Jauren Rabm 3u, lakt dicjen
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perfochen und gibt dad RKraut mit RKalbs-
fotelettenn pder gebratenem Geflitgel 3u Tijd.

Preifelbeer = Rompott,. Die gut ge-
wajchenen und erlefenen Beeren werden mit
febr reichlich Buder, etwasd Bitronenjdhale und
einigen Gtidden Simt bei gelindem Feuer
langjam eine Inappe Viertelftunde gefchmort,
auf einer Gdale angerichtet und zum GEr=
falten bet Geite geftellt.

Sprig=Rudien von Obftmus. J[n Ve Liter
Wein fodht man /2 Rilo Pflaumen oder feine
Apfel mit etivad Buder, Bimt und Jitronen=
fchale weid), jtreicht jie burd) ein Sieb, bringt
bag fliffige Wiud 3um fodhen und verriibrt
e mit 250 Gr. Wehl oder SGtoRbrot fiber
Dem Feuer 3u einem fteifen Vrei, bid fich
Diefer bom Gefdl abldjt. Hierauf reibt man
70 Gr. Butter jHhaumiq, gibt allmablich 6 Cier,
3 Ootter, ben Obftbrei und 70 Gr. Suder
nebit Der abgeriebetien Schale don einer halben
Bitrone hinzu, fiillt bie NWafje in eine Gprifje
und badt die Kudhen in heiem Fett,

Reineclauden=FTorte. Nlan fiberjtreidht
etnen Tortenboden aud Nliirbteig did mit
Reineclauden=-Aarmelabde, legt ein Teiggitter
Daritber und einen Rand ringdherum, iiber=
pinfelt Rand und Gitter mit Et und badt die
Sorte. Cbhenfo fann man den mit Rand vers
febenem Tortenboden uerit fertig baden und
ausfiiblen laffen, bieraufj mit Reineclauden=
Wiarmelabe itberfireihen unbd auf diefe wie=
Derum Den feftgejhlagenen, mit Vanillezuder
gewiirsten GSdhnee vbon drei Eimeifen legen,
wonad) man die Torte bei gelinder Ofen-
warme nodhmald iiberbdct.

Cingemadyte Friidhte und Gemiife.

BVBirnen mit Senf. Die Virnen werden
ungefchalt in Wajfer jo lange gefodt, His fie
fih leicht durchitechen laffen. Sind fie dann
in Dem Waffer, worin man jie gefoht, wieder
audgefiiblt, jo legt man fie in einen Gteintopf,
beftreut fie lagenweid mit Wieerrettigidheiben,
Qorbeerblattern, Piefferfornern, Welfenpfeffer
und Welfen. BuleBt fibergieht man fie mit
Ciiig, Der mit gemablenen Genfidrnern ans
gerithrt it (auf 3 Liter Virnen nimmi man
etiva 180 Gr. Genffdrner), jp dal die Virnen
damit bebedt find, bindet ben Lopf zu und
ftelt ibn in ben RKeller. Goldhe Genfbirnen
jhmeden 3u faltem Fleijdh ganjz vorziiglich.

Preijelbeeren ohne Suder einzumadyen.
Mbglichit frifch gepfliicfte, gut erlefene Veeren
werden gewajden, auf etnem Durdhidhlag ab-
getropft und auf ein groBed Leintudh) um
trodnen gefdhiittet. Hierauf gibt man jie in
eine jebr groBe irdene Vfanne oder ein gla=
fterted Rafferol, ftellt fie in einen Heifen Ofen
und fdyuttelt jie ofterd Hin und bHer; jobald
fie burch und durd febr bheiR find und an
Den Geiten [eife 3u fodhen beginnen, werden
fie nod) einige Nlinuten tudtig uber bem

Feuer umgejdiittelt, ausd dem Ofen genommen
und in Gteintdpfe gefitllt, wo man fie nad
Dem Grfalten iiberbindet. WIN man fie vers
wenden, {o mup man am Wbend vor dem
Sage Ded Vebdarfd eine beliebige Wenge ba=
pon in eine @diuffel tun und mit veidhlich
feingefiebtem Buder gut verriibren, worauf
man fie {ofort in die Kompottidhale fullt. WUm
folgenden Lage find jie dbann wie in Gelee
eingemacdht und gans vortrefflih im Gejdhmad.

Rote RNitben eingumadien. Hn !f2 Liter
GCijig focht man 16 Gr. Piejferfdrner mit
ebenfopiel Welfen, Sngwer und etivad MWuss
fatblitte, [dgt Den Cijig austithlen, fitgt nodh
e Qiter ungefohten Cijjig bingu und gieft
ibn iber bie weichgefvdhten, abgeidhalten,
audgefiblten, in ©deiben gefdhnittenen und
in einen Gteintopf gelegten voten Riiben.

Sdlehen ecingumadyen. Uuf Yz RKilo
Sdhlehen nimmt man /2 Kilo Buder, etwad
ganzen 3imt und einige Gewiirgnelfen, legt
Die moglichit veifen, bon den Gtielen befreiten
Fritchte in einten Wapf, [dutert ben Suder 3u
ditnnem Sirup und gieht thn baritber. o

1aft man fie jugededt 24 Gtunden ftehen,

jchitttet Den Gaft ab, Focht ihn did ein, jdhaumt
ihn ab, tut die Ghlehen binein, [aht fie einige=
mal darin aufwallen, tut fie famt dem Sirup
wieder in den Wapf und dedt fie zu. Um
folgenden Tage jeibt man den Girup wieber
durch, fodht ibn mit Bimt und Welfen did
etrt und gieht ibn nady dem Crialten auf die
in bie Gldfer gefdidhteten Friidhte.

)

Gegen dad im Herbit und Winter bejondersd
Ldftige WAufipringen der Lippen wenbde man
abendd nady der SBabnreinigung Cinfettung
mit BVafeline an oder lajje fich aud gleichen
Feilen Wadhs, Walrat und Wianbeldl mit
Bufja von 10%0 Vorjdure und KLarmin jum
RNotfarben eine Lippenpomade madhen, alfo
Borjdure 3 Gr.,, Karmin 0,1, Wadh3, Walrat

und Wanbdeldl je 10 Gr. Den Sujag von
PVarfums permeide man.

Mt L LT
L L L

Gesundheitspflege.

M Krankenpflege.  [ECHCHD

Kodfalz al8 Heilmittel, Bei Vergijt=
ungen durd Chwaren bdient Salzwaffer ald
fiher wirfended Vredymittel. Wud) 3um Gur=
geln ift e3 febr 3u empfehlen bei HalBent=
siinbungen. Galzwaiferbdder jind fiir jhwdd-
liche Rinder ftarfend. Fupbdder bon ftarfem
Galzwajjer wdbrend vier Woden 3weimal
taglich zehn Wiinuten lang genommen, vers
treiben Die Hithneraugen. KLodial3 in Heineren
Vortionen genoffen befdrdert bie Verbauung
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unb ift ein guted Wtittel gegen bie Wurms=
plage ber Kinder. ‘

Gin guted Heilmittel ift audy der Send.
Gine leidhte Lofung von Genfmebh! in
Waffer ijt ein fidher twirfended Brechmittel
bei Wagenverftimmungen und davon DHers
rithrenden Kopfidhmerzen. Cin SenfsFufhs
bad 3ieht dagd BVBlut vom RKopfe ab. Bei
Brujtichmerzen und Brondialfatarrh bat ein
Genfpflajter ginftige Wirfung. &t.

II:H [/

Auf die Nadyteile ded8 RKinderwagens
berweift in der Beitjdrift ,Die Hamburger
Waldddrfer Dr. R, GShmidf. Bu den Schab=
lidhfeiten geboren Ddie gardinengefdhloffenen
Wagenddader, unter denen fich bie Gonnen=
bile und die jhlehte Luft anjammeln. Cin
brauchbared Wagendad) muf mit audreidhens
Der Wentilation fiir Hike und Wudatmungs=
[uft verjehen fein. Fernmer wird dag Auge
Ded Gauglingd durcdh bdie weifen Wagens
peden, die allgemein Dbeliebt find, geblenbet
unb gejhadigt. Die empfindlichen Uugen ded
fleinen Rinded jollen bor allen grellen Lichts
cinwirfungen gefdit werden. Wan wable
alfo weder weife nod) buntlenchtende Deden,
jontdern folche in geddmpfter SFarbe., Eine
dritte Sdhabdlichfeit bilbet Dad ungefchidte
Fabren, ridiidhislofe Gtoge bedingen die Cr=
{hutterungen ded RKorperd und Gebirnd. Dasd
mogen Nlittter und Kindermaddhen beherzigen!

KRIpjtier fiir Rinder. Wenn cinfadhes
Waffer ohne Wirfung bleibt, jo nehme man
sur Ginjprigung 3—24 ERIoffel warmesd Geifens
waffer mit einem balben CERloffel Olivendl,
gut dburdyeinander gemijdt.

Rinderpflege und -Erziehung.

L]

fultivierte fanarijdhe Dattelpalme wird im
Winter beffer Fitbl al8 warm gebalten. Wad)
meinen Criabrungen fann man febr piele
BValmenarten nod fret im Simmer fultivieren,
wenn man eine einzige Bebingung erfiillt,
namlich die Pflanzen 'in einen Doppeltopf
jtellt, {o daf die Crde in dDem Topfe moiglichit
geringen Temperaturidhwanfungen ausdgejelit
ift. Wenn man nod einen GSdhritt weiter gebt
und die Pilanzen {o aufitellt, daf man unter
ihnen Wood ausbreiten fann, weldhed dauernd
feudht gebalten wird, fo fann man aud jebhr
empfindliche Palmen im Bimmer febr lange
Beit gefund erbalten. Die AUnzucdht erfolgt
aud Gamen, der aber in den meiften Fdllen
auf ein warmesd BVeet gebradht werden mug.
Bu ben danfbarffen Bimmerpalmen gehdren
auer Den genannten nod) dDie RKentien, vor
allem K. Forsteriana und die Bergpalmen,
Chamaedorea. ‘

!

it

AL8 Griinfutter fiir Stubenvogel eignet
fich bie Dad ganze Fabr bindurdy, jelbit zur
Winterzeit im GSdhnee griinende und blithende
BVogelmiere, die itberall Fauflich ift. ANit einem
fleinen Gtrauidyen fann man feinem Kanarien=
bogel, wie audh Den meiften andern Stuben=
pogeln einen Genuf bereiten, der ihm 3u
jeinem Kornerfutter, Gelbei mit jeiner Gepia
redht gut befommt, inbem er Verftopfung
hinbert. Ebenjogern vie biefe Nliere wird
Dagd gleihwirfende Vogelfreuzfraut, wie dasd
erftgenannte ein lajtiged Unfraut, fonjumiert.
Die Watur produziert diefed aber nur twdh=
rend Der gewdbhulichen WadyBtumsperiode,
alfo im Friabjabr und Sommer. €. R

:
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Tierzucht.

L]
Hpn ¥

Gartenbau~ und Blumenzucht,

b

Bur Palmenzudt. Sebr dantbare Bims
merpflanzen find 3um Teil die echten Palmen.
Wilan it itm allgemeinen der NWieinung, dak
bie Valmen eine Jebr hohe Warme und jeudte
Luft braudhen. Dad ijt aber nur zum Leil
Der Fall. U, Dammer jdreibt dazu in ,Unjere
Blumen und Vflanzen im Bimmer®: ,E3
gibt eine ganze AUnzabl Valmen, weldhe fich
in ber Bimmerluft jebr wobl fithlen, anbere,
welhe gerabe in einem Wintergarten ibre
ridtigen Qebensdbedingungen finden. GEine
ganse Reihe von PValmen wird viel 31 warm
fultiviert. - Die Pilanzen witrden jidh jehr viel
wobler fithlen, tenn man ibnen einen fithleven
Raum im Winter anwiele. Dabin gehoren
3. B. die verjdiedenen Wrten, weldhe in den
Gdrtnereten getwdhnlidh unter dem Wamen
Chamaerops verfauft werben, fowie die Livi-
stona australis, Wucd) bdie jeht Jebr bdufig

Frage-Ecke.

proooH] O
- Untworten.

lI .

79. MWeiner Unjidht nad) fhmedt 3u Hafers
mug die {dottijhe HajergritBe, die in grogeren
Gpezereibandlungen erbdltlidh und wenig
teuver iff, beffer al8 Die gewodbhnlihe. Uud
fonnen beide Gorten gemifdht werden. Auf
/s Riter fodhended Wafjer und /s Liter MWildh
(oder Haldb und bHalb) und 1 ERldffel Sals
gibt man !f2—2/. Taflen Hafergrife, je nads
pem Dad Wiud mebr oder weniger did jein
foll, und focht diefed /2—1 Stunbe, je langer,
befto beffer (wie {hon gejagt jebr vorteilbaft
im Gelbitfodher nach ca. 20 Nlin. Vorfochzeit).
Rinder [ieben dad Hafermus bejonders, wenn
e8 (am Dbeften erft im Leller) gut mit ge=
ftoenem Buder bejtreut und etivad MWildy 3u-
gegofjen twird. €8 joll aber in Diejem (Falle
febr jbwad gefalzen werden. Guten Eriolg

winjdt - E. 8.
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82. €3 wird Fhnen faum ein guter Rat
gegeben werden fonnen. Ubgetretene Lino=
Teumiteppidhe lajfen fich meined Wiffensd nidht
gan3 von Der Farbe jaubern. Fragen Gie
Den Lieferanten! Elji.

82. Wielleicht ftreihen Sie ben Linoleums=
teppidh mit Olfarbe an, bamit wird dad Dejfin
iibermalt, Freilid wird fich Der Iberzug nicht
larige balten. Wenn Dad Gewebe ridjeitig
{hon ift, finnen Sie den Teppich vielleicht aud)
wenden und mit Vodenwidie T:)Qf)cﬂﬁ‘)g;{[nT

oja.

83. AUALB Jimmerpflanze, die duferjt wenig
Pilege bebarf und dodh jhon 3iert, fann idh
SShrent Die breitblattrige, panajchierte Blatt-
pflanze (Aspidistra) empfeblen. Fall3 Gie
fich Dafitr interejfieren, Ionnte i) Shnen aud
eine bdreffe aufgeben, wo Gie joldye billig
besichen fonnen. - AUbonnentin.

83, Unter den WVlattpflanzen, die nur
gebectte, aber nidht geheizte Raume 3ur itber=
interung bebiirfen, fteht bie Aucuba pbenan.
©@ie braudt faft feine Vflege und wadhit jebr
Jhnell, fajt jebed Reid, dad WUugen hat, gebt
an. €38 gibt aud) jhone Abdanderungen und
Barietdten Ded immer griinen @traucf)eé’, 3um
Beifpiel die weirandigen. Ebenfo eignen fich
alle Stedhpalmenarten, auch dieamerifanijden,
per Laurus Tinus (eigentlich eine Schuecball=
art), die ftechpalmenartige Berberife, die A3a=
[een Ded Pontusd Wordbamerifasd., Bei gang
enig Warme gedeibt nod) bie Tubeuropatfcbe
Bwergpalme Chamseerops humilis, biein Htalien
porfommt. SGie bat Facherlaub. Die Arau-
carien Chiles, bie tm Gebirge wadjen, hHalten
aud) ziemlich piel Kalte aud (ed find AWabdel=
holzer). [b witrde mich 3undadit an die derbs
blattrigen, immergriinen Gewddie balten.

Wetterfanne.

84, Cin Affe mup viel Freibeit, aliv cinen

moglichit groBen Radfig baben; er braudt viel

Licht und Sonne in jeiner fleinen Wobnung. -

Goldye Liere, die in engen und feudhten odber
dunflen Kafigen leben, gehen bald an Lungen=
judt ein, wie man oft in fleinen Wenagerien
beobadtet. Wian fann die Uffen faft an alle
Gpeifen gewdhrien, bieNlenjchen effen. Friidhte,
Aiiffe, Apfel, Bflaumen, trodened und frijcdhes
Obijt {ind ihre Lieblingdipeijen. RKleine Wieer=
faien und Lowendfidhen, die aud Fnjeften
freffenr, miiffen an Deren Gtelle ettwad fleins
gebadted Fleifh oder zeridnittene RKdferinde
mit ©ped ¢fc. bon Beit 3u Jeit befommen, wie
man e3 aud) den fleinen Raubvigeln, wie
3. B. Kauzden gibt. Dagd Waifer muf immer
gewedielt werben. Vet bhobher entwicdelten
Sieren Ypielt jhon bad Geelenleben eine Rolle,
barum Ddarf fidh ein AUjfe nicht langweilen;
er jollte piterd Klettergelegenheit baben. NWan
[affe ibn Da, wo er feinen Unfug anridten
fann, eine Beit lang im Bimmer gan3z frei.
Aucdh Lederbiffen, wie KRuden und Buder,
nimmt er gern an. Wenn dad Lier jung ijt,

fonnte ed fleine Kunititiide erlernen. Wollen

©ie nodh) mebhr wiffen, o lejen Gie in Hagen=

bedd Wert , Von Tieren und Wenjden” nadh.
Wettertanne.

Sragen.

85. Jcb Dabe gebdrt, Daf fich Ronfitiires
topfe mit reinem @tearm, ba8 man fliiffig
auf die RKonfitiive {Diitte, verihliegen Ilafjen,
obne daf bad Cingemadhte am Gejhmad letde,
Da mir dad Subinden der Topfe immer eine
unangenebme Arbeit ijt, mochte ih mir gerne
Rat daritber einbholen und bitte freundlidh um
allfdallige Unweifung iiber bdiefesd ‘Berfaf)ren
mit Stearin. - Frau 2

86. Wie behandle ich verfeifte, jhwer ge=
wordene ©dhwdmme, Dal ﬁe wieder Hell und
leicht werben? Berfa,

87. RKann mir ¢ine der tn. NMitabonnents
innen Ausfunft geben, wie man japanifde
Fpfel 3u Gelee einfodht, und ob die Friidhte
gelb oder nod) griin dDazu vertwendet werden ¢
Fiir gutige Ausfunft danft 3um bor%}ctg

Bermann Ueillenmanns
Eier- Cetgwaren

Alle unsere Pakete tragen diese Schutzmarke
und die Empfehlungsmarke der Sozialen
Kéuferliga der Schweiz.

® : ; *
Silberpapier
fauft per Rg. a Fr. 3.50, Kupfer, Nieffing,

3u hocdhjten Tagedpreifen -
(Zag L. 183) D8f Viihler, Gerliswil.
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