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M. 16, XX. Sabrgang.

Cridheint jabriidh in
24 Nummern.

Biirid, 9. Augujt 1913

Du bringjt nidht8 mit herein,
Du nimmijt nidhtd8 mit hinaus,
Laf eine goldne Gpur
Sm alten Crdenbhaus.

of
Die Yormen des geselligen Lebens. )

Ritcfert.

Bum WirfungBfreife der Haudfrau ges
hort aud) die Pilege Ded gefelligen Lebend,
bejonberd in jeiner widtigiten Form, in
bem gefelligen Leben im Hauje, in Dder
Familie. Wie und in welden Formen
fihh dad gefellige Leben in der Familie
abjpielt, da8 hdangt im wefentlihen von
ber Hausdfrau ab; fie gibt gleidjam ben
Grunbdton an, auf dem f{idh die Harmonie
De8 Verfehrd der Familienmitglieder unters
einanber aufbaut. Gar manderlei ijt
Dabei von Widhtigleit: Da8 Werbhdlinid
ber Haudfrau 3u ihrem WAlanne, bie rt,
tnie Die Rinber erjogen werden, die Ges
miitlidhfeit, die die Haudjrau der Wobhn=
ung 3u verleiben weif, dad jtille und dodh
einflureiche ©dalten und Walten, da3

*) Aud ,Haudhaltungdfunde* von Dr.
A. Cppler, Verlag Teubner, Leipsig.

faft unmerflidhe Letten und Fithren, durd
Dad fie den Verfehr der einzelnen Glieder
iprer Familie regelt, Wijtimmungen itbers
winben bhilft, Gegenjige audgleiht unbd
immer und itberall gute Sitte und den
guten Ton ded WVerfehrd pflegt. &ie vers
jtebe ¢8, anzuregen, Frobjinn und Ges
felligfeit 3u bHegen und dem ganzen Hauje
jenen ug der Gemiitlidhfeit 3u verleihen,
ber eine wertvolle Eigentiimlichfeit jebe3d
gutgefithrten Haudhalted ift. ¢EB ijt un=
miglidh, alle8 da8 auf3uzdblen, wad bie
paudfrau in Ddiefer Nidhtung tun fann,
ober gar Vorfdriften 3u geben, wie fie
Diefenn gefelligen Werfehr innerbalb bder
Familie 3u gejtalten Habe; dazu jind die
Verhdltniffe in den Familien und Dbdie
Charaftere unbd Aeigungen der einzelnen
Verfonen 3u verjdyieden ; wenn eine Hauds
frau e8 aber verjtebt, im Kreife der Fhrigen
z3um Lefen guter und unterhaltender Biicher
anzuregen (befonber8 aud) 3u gemeins
famem Lefen), wenn jie Nlujif, Literatur,
allerlei Qunijtfertigfeit 3u pflegen fid) Nliihe
gibt, ¢in anregended und unterhaltenbed
Gefprady in Gang 3u bringen verjtebt,

Dann wird e8 thr nidht jdhwer fallen, dad

gefellige Leben in ihrer Familie ridhtig
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3u gejtalten und angenehm 3u madyen.
— Diefed gefellige Leben innerhalb der
Familie wird fid) meiftend auddehnen auf
pen WVerfehr mit Verwandten und guten
Freunden, bDie Die RKette ertweitern und
a8 Leben in der Familie nod) anregens
per und abwedBlungdreidher geftalten
Fonnen.

Dazu fommen nod) die Formen Dded
gejelligen Lebend, joweit e8 entweder vollig
auferhalb ded Haujed oder dodh) auferhalb
Ded eigentlihen Familienlebend liegt. So
bat ber NWann jeinen Verfehr mit anderen
Wiannern, 3u dDenen ihn gemeinjame Jntes
refjen, der BVeruf ober perjomlide Suneigs
ung 3ieht; die HauBjrau fjelbjt trifft fich
mit anberen Frauen 3um 3wecde ber Unters
baltung ober gemeinjamer Arbeit auf dem
Gebiete dDer ANdadyjtenliebe, der Wohltdtig=
feit u. . w. Hierher gehort aud) der Wers
fehr in Den Vereinen &. EZ gehort mit
3u ben Uufgaben der Hausdfrau, aud) diefen
BVerfehr u fordern nnd zu unterjtiigen,
foweit er beredhtigt ijt und nidht itber die
Grenzen fritt, die ibm durd) die Verhdlts
nifje der Familie gejtedt find; vor allem
aber bat fie dafitr mit Sorge 3u tragen,
Daf durd) bDiejen Werfebr aufer dem
Hauje dad Familienleben im Hauje nidht
notleidet, und daf ¢8 nidht etiva jo weit
fommt, daf bie Familienmitglieder ibre
Unterbaltung und Wudfpannung in Ver=
einen, Offentlidhen Wergniigung3lofalen,
Wirtfdaften u. . w. juden und 3u Haufe
niht8 mit jidy anjufangen wiffen. Wo 3
fo weit fommt, da hat die Haudjrau ibre
Aufgabe nicht 3u erfitllen gewuft.

Dazu fommt nod der jog. ,offizielle
BVerfehr®, 3u dDem der Veruf ved Niannesd
und bdie jojiale Stellung ber Familie
hauftg Unlapy geben. BVei bdiefer Form
bed gefelljhaftlichen Lebend hat bdie Frau
ibren NWilann nad) Krdften 3u unterftiifen,
und mander Criolg, aber aud) mandper
MWigerfolg Ded8 Wlanmed wird davon abs
bangen, wie die Haudfrau e8 verjteht,
pen Unforderungen diejed Verfehrd geredht
3u werden. Uud) auf den Umfang, den
Diefer gefelljhaftlidhe Werfehr annimmt,
bat Die Frau meift einen grofen Einjlug;

fiir. mande Familie ift ein auBgebreiteter
gefellhaftlicher Werfehr eine VAotwendigs
feit, pon bielen wird fjeine Bebeutung
aber audy iiberjhdaft. Die Haudfrau hat

Daritber 3u waden, daff aud bei biejem

BVerfehr va8 Familienleben nidht 3u furg
fomme, und daf die NWlittel ber Familie
nidht itber pad 3uldjlige Wlap in AUnjprud
genommen terden, wodurd bdie Grunds
lagen, auf benen bie Familie rubt, ers
jdhiittert werden tonnen. Jn jolden Fallen
ift e8 Vfliht der Haudfrau, jelbjt wenn
ed gegen ibre perjonliche eigung ginge,
den Verfehr auferhalb der Familie nad)
MWoglidhfeit einzujdranfen. A Uuds
gleid) bleibt ihr jtet3 die jorgjame Pflege
Ded Familienlebend, in defjen NMlittelpuntt
fie jteht twie ein Vol im magnetijden
Felbe: je mebr RKRrdfte von ibr auBgeben,
dejto ftarfer wird jeder im RKreife ihrer
Familie angezogen und fejtgehalten.

o

Kefir, Yoghurt und Taette.

BVon Dr. Franz Rittler.
(Nadhbrud berboten.)

Cine jo grofe Rolle bie MWild) unter
unferen Wabrung3mitteln audy fypielt, jo
ift mit iprem Genup dod) der eine Nbels
ftand verbunbden, baf viele Wienjden o8
nidht vertragen, jehr lange Ieit hindurd
hauptiadhlich MWildh 3u trinfen. JFn neuejter
Seit find Wildyprodufte befannt geworden,
bie nidht nur einen Hohen Aahrwert bes
fiken, fondern bdenen aud) eine Unzahl
weiterer wertvoller Cigenjdaften 3ufommt,
bie baburd) ald guten Criaf fiir die Nlild
gelten Fonnen. Dieje jetst viel genannten
Praparate find Kefir, VWogburt und Taette.

®a8 am ldingjten befannte ijt ber RKefir.
Cr jtammt aud bdem RKaufajud, wo ibhn
die Bewobhner bder nordlihen Ubhdnge
bieje8 Gebirged aud Gtutenmild) bereiten.
Wir nehmen 3u jeiner Vereitung die unsd
leidter 3ugdanglide KQubmild), die fidh da-
3u ebenjo eignet wie die ber Pferde. Die
Gewinnung de8 RKefird vollzieht fidh in
febr einfader Weife. Die Tataren bes
nufien dazu  die RKefirfdrmer, bdie von
ibnen aud) 3u und gefommen f{ind und
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in gleiher Weife vermandt werden. ¢E3
find dbied Korner von gelblid=weifer Farbe,
bie man mit Wild iibergiet. Aad) ei-
nigem Stehen bat die AMild) ihr Ausjehen
berdandert; fie ift dDider geworden, jie jhaumt
und pat ithren uripriinglihen Gejdhmad
berloren. Gie {dhmedt jelt angenehm jduers
lidh und auferordentlidh erfrijdhend, be-
fonder8 bann, wenn fie in gut abgefithltem
Bujtande genofjen wird. Die o verdnderte
Mild ift der eigentlihe ,RKefir”. Wian
fiillt ihn in ftarfwandige, gut veridlofjene
Flajden und bewabhrt ibn fo wie alle
moujfierenden Getranfe liegend auj. Je
[anger die NMildy und die Kefirforner mits
einander in Veriihrung gejtanden haben,
Defto frdftiger it da8 Gddaumen, Ddejto
ftarfer der Refir. Die Korner Jelbjt fonnen
pfterd wieder benuft werben, ohne daf fie
purd mehrmaligen Gebraud) ihre RKrajt
berlieren.

Der Refir it ein vortrefjlihe8 Wabhr=
ung8mittel und dient 3ur Ernabrung bei
Lungenleiben und Blutarmut, jowie bei
gewiffen Wagen= und Darmfrantheiten.

Langere Beit bindurd) war der RKefir
pa8 bhauptiadlidite der aud der Nlild) ge=
wonnenen Getranfe. Da madhte der bes
rithmte Phyjiologe Prof. Dr. Aletfdnifoff
in Parid bdie merfwilrdige BVeobadtung,
baf bad LebenBalter der Hirten Bulgariensd
ein gan3y auferordentlidy Hohed ijt. €3
finden fid) darunter viele, die tweit fiber
bundert Jabre alt jind, die meijten er=
reidhen aber ein WUlter von adizig und
mehr Jabren. €3 war Netjdnifoff flar,
Dafy Diefe eigenartige Cridheinung in der
Lebendmeife begriindet jein miiffe. Bei
ndberen Forjdungen fand er, dafy ihuen
ald Aabrungdmittel ein Wlildpraparat
dient, dasd fie , Voghurt” nennen. Nletjdhni-
foff befdhaftigte jidh) dbaraufhin eingehenbder
mit der ©ade und fam 3u folgenden Crs
gebnifjen.

Befanntlidh finden in unjerem Darm

jtandig Faulnidvorgdnge ftatt, bei benen
alle mogliden Probufte gebildet werden,
bie fid) dDen Rorperfdften beimijdhen und
al8 Gifte wirfen. Wir gehen aljo, wie
Alet{dhnifoff behauptet, an einer langs

famen Vereidherung unjered KRorperd mit
Gijten, an einer allmdapliden Selbjtvers
giftung 3zugrunde, bderen Urjadhe in bder
Tatigleit der Darmbafterien 3u juden ijt.
Gelingt e8, dieje Vafterien 3u befampfen,
jo fonnen fie aud feine ber eben ers
wabhnten Gifte mebr auBjcheiden. Unjer
Rorper bleibt bvor ihnen verjdhont und
unfere Lebenddauer muf fidh) verldngern.
Der Vogbhurt jtellt nun nad) den Unters
juchungent de8 genannten Foriderd ein
borsiiglidhed Niittel 3ur BVWefampfung der
Darmbafterien dar. CEr enthdlt groge
Niengen von Nild)jdurebazillen, die im
Darme gewiffermaien einen RKampf mit
ben Vafterien der Darmidulnid ausdjedhten
und Dbiefe dabet vernidhten. Der Mild-
jaurebazillud ijt aber nidht nur unjdhadlich
fitr Den Wlenjdhen, jondern er regt audy
bie Satigleit Der WerdauungBorgane nod)
befonderd an, fo daf er alfo in doppelter
Hinfiht eine ginftige Wirfung auiibt.

Wie beim RKejir, o find aud) 3ur Bes
reitung Der Voghurtmild) drei gany bes
jtimmte Bafterienarten notig, unter benen
der Wildhjaurebazillud die Gauptrolle jpielt.
Aur durd) pad Sujammentwirfen diefer drei
AUrten fommt bdie ridhtige Umwandlung
und Wergdrung bder MWild), unter Bilds
ung entjprechender Nlengen von Nlild-
faure, zujtande. Dad Gejamiproduft ift
bann die VWoghurtmild), die angenehm und
gleihfalld leicht jauerlich Jdhymedt. $Hbhr
gauptunterichied gegeniitber dem Refir be-
jtebt Darin, daf jie mehr NWiitlhidure ents
balt al8 bdiefer, und bdaf ihr Daber eine
bebeutend ftarfere, deBinfizierende Wirks
ung auf den Darm ufommi. Wuperdem
enthdlt fie Feinen WUlfohol, wad in manden
Fallen fiderlih aud) von Bebeutung jein
pitrfte.

Stammen Kefir und Voghurt aud bem
Orient, jo fommt Dad neuejte der in jiingjter
Beit befannt gewordenen MWildprdparate,
bie ,Taette”, aud Aorwegen und Sdhwe=
pen. Aud) bhier jteht fie bei dDer einges
Jeffenen Vevdlferung {dHon lange in hohem
Anfehen. Audy die Taette ijt eine Sauers
mild). Sie it nidht 3dh, nidt jehr did;
bidweilen jedod) o didht, Daf fie Fdben
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3iebt. Gbr Gejdmad ift angenebm frijd,
jduerlidh und in hHobhem Nlake erquidend.
Beim Stehen wird fie immer jaurer; und
wenn fie jauer ijt, jo [aft ¥ie jidh in jehr
bequemer Weife dadurd)eauffrijdhen, daf
man 3u warmer, frijd) gemolfener MWiild
etne Fleinere Portion der alten Taette hins
3ujet. Dadurd) wird audy fie Jduerlidh
und durd) entipredhended Wlijdhen fann
man immer dDie ridhtige Sorte befommen.

Mt Refir, Voghurt und Taette hat der
©dag unjerer Wabhrungdmittel eine aufers
ordentlidh wertvolle Bereidyerung erfabren.
Gie bitrgern fidh), wie die Erfahrung lebhri,
audy bei und immer mehr ecin. 9Ob fie
freilidh die thnen, in8bejonbdere dem Vog=
burt, von Profeffor Wletihnifofi 3uge-
jdhriebene Wirfung, dad Leben 3u vers
- ldngern, befigen, bhat fidh) bi8 jeht nod)
nidt feftitellen lafjen, twie {iberhaupt der
Verfudy einer jolden Fejtitellung auj ges
wifje ©dwierigleiten jtogen diirfte. Aber
abgefehen Biervon ijt der gefundbeitlidhe
Wert, Der bdiejen Mildprdaparaten 3us
fommt, ein jo Hober, Daf fie und {dhon
Dedwegen ald wertvolle Vereicherung un~
fere8 ©daked an Wabhrungdmitteln wills
fommen fjein follen!

oF

Die Hubergine oder Eierfrudyt.
Bont R. Golmer.
Naddprud berboten.

Den Nadtidatten-Gewddien verdanken
wir, wie die RKartofiel, die Tomate und
mandye anbere Beretderung unjerer Kiidye,
aud) bie Uubergine (Solanum Melongena).
Die Frudt ijt ei= bi8 gurfenformig, weig,
gelblich oder violett; bdie leftere WUrt ift
bte jdhmadbaftejte. Jn neuerer Jeit wird
bie Wubergine aud)y bei und angebaut,
mit demfjelben Crfolg wie bdie Tomate.
Sn der Hauptiade jedod) liefern und Stas
lien, Giibfranfreidy, Ulgier und Spanien
bad Gemiltfe. Der Gejdymad erinnert leb-
haft an Fleifd.

gn Jtalien, wo die Fridhte ,Nlelans
3ane” genannt werben, genieft man be~
jonberd gern bdie violette Sorte, und 3war

mit und obne Sdale.  Wilan jdneidet fie
3u Gemitfe in ©dyeibdhen, {dmort jie mit
reihlich PVeterfilie in Ol oder BVButter und
reicht jie 3u allen moglidhen Fleijdygeridhten.
Ober man belegt eine feuerfefle Platte
mit 1 Bentimeter bdiden Wielanzanes
©dyeiben, jtreut viel geriebenen Kadfe,
Tomatenmarf, Salz und Pfeffer bariiber
und fjtellt died dretviertel Stunben in eine
Bratrohre. Diefe8 Geridht Hat viel Abhn-
lidfeit mit Sditfjel«Ragout aud RKalb3-
braten; bie Cierfriihte bvertreten bdabei
pad Gleijdy und j{dhmeden jo frdftig wie
Diefed. Nian jdneidet fie aud ungejdhalt
in ©tide, jal3t jie ein und legt f{ie ein
paar Stunben lang mit Brett und Ge=
widht bejdhwert jur Seite. Dann wajdt
man fie ab, 1at jie auf einem Sieb ab=
tropfen und bejtreut fie mit Pfeffer, wo-
nad) man jie in VButter oder D[ brdt und
in ciner guten Senflauce anridhtet. o
vertreten fie nidht nur jiir WVegetarier dasd
Fleijh. Uud) fanun man fie gleidh ges
braten, ohne Gauce reidhen, bejtreut aber
pann bdie, wie oben bemerft, vorgeridyteten
und auf dem Haarjieb abgetropjten Ciers
fruchtidheiben mit geriebener SGemmel, be=
bor man fie brat, oder mit ecinem Gemijdh
bon ©emmel und geriebenem Parmejans
fdje.

NMian fillt die Cierfrudht audy, indem
man pad Junere Heraudjdabt, mit einer
geriebenen ©dalotte, einigen gehadten
Champignond, gejdabtem Sped, Ralb=
fleijhiarce unb gehadter PVeterfilie mijdt,
und Died in die balben Friichte Fiillt;
Dieje ftellt man in eine RKajjerolle in wenig
Butter und badt fie im Ofen gar obder
biinjtet fie. Hn lefterem Falle gibt man
eine ©auce aud vem VBratenfond, der mit
etina8 Wein, in dem ein bHalber Thees
[6ffel Waggiwiirze und KRartoffelmehl vers
quirlt und mit Fleifdertraft gefraftigt
wurbe, daju. — WIll man die Cierfrudht

.ganz braten, jo madht man mehrere Cins

jhnitte, wadlzt die Frudt in geriebener
Semmel, nadpem man fie in Ei oder ge-
jhmolzene Butter getaudt hatte, und brat
fite im Ofen ober auj dem Nojte. Aur
mit Galz3 und Pfeffer bejtreut, rojtet man
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bie Auberginenjdeiben aud) in %utter
und gibt bann eine redht fraftige Somatens |
fauce dazu.

FI-I-%IZHZ aTaret

KRonferbieren beift Wabrungdmittel und
Friidhte uber dbie naturgewollte Dauer hinaus
baltbar madyen. Um died 3u erreichen, miiffen
Die Bafterien, durd) die jede BerfeBung, o=
wobhl der eiweif= wie der 3uderbaltigen Gtoffe
erfolgt, auf irgend eine Weife unfchadlich ge=
madyt werden. Died gejdhieht durd die be~
fannten Konfervierungdmittel: Trodnen der
betr. Wabrungsdmittel, Totung der Bafterien
purd) bejtimmte dyemiiche MWlittel, Abjhluk
ber NMabrungdmittel durdy Fett oder bders
gleichen ober VWermifdhung mit Alfohol, Salj,
Cifig u.|. w. Ale Butaten follen von bejter
Qualitdt und die verwendeten Gerdte tabels
[o8 fauber jein. Vor allen Dingen foll man
nur frijded, trodened Obft und gefunde Ges=
mitfe fonjervieren; jhon ein fleiner Grad von
Feudytigleit beguniﬁgt die Berfebung. Kupfers
gefdyirre follen, fall8 joldhe benutit werden, gut
verjinnt fein; jaure Friidhte oder Gemilje lajfe
man auf feinen Fall [dngere Beit darin ftehen
ober gar erfalten, da leicht BVergiftungen ents
fteben fonnen., G3 empheb[t fih, alle Kon=
ferven fo bald al8 moglidy in die dbafiir be=
ftimmten, gut gereinigten Gefde 3u fitllen,
um dag Einbringen neuer BVafterien 3u vers
biiten. ¢.

Betm Glanzpldtten oder Polieren bder
Gtarlewidjde mijdye man ein halbed Glad
Waffer mit einem geftrichenen Teeldffel AUl=
banin, welde Flifligleit volfommen fiir den
Glanz und Gdimmer einer Wajhemenge von
feh8 Hembenbriiften, jedhs Kragen und jedhs
Paar Wanjdetten audreicdht. Wldbann be=
ftreiche man mittel8 eingetaudhten Lappdend
in gleidhen Langsijtrichen die geplatteten SGtiide
und fibre (auf barter Unterlage) mit 3—4
Leidhten Gtrichen ben Glan3 berbei. AWit der
Kante Ded Cifend gebe man den Nabhten ent=
[ang, bamit diefe hHitbjdh) Hervortreten.

Holzerne Gefdfe, die lect geworben find,
filllt man mit Gtrobh ober Heu, legt ¢inen Gtein
oben auf und fillt bann bad Gefaf mit Walfer.
Das naffe Strob gibt bem Hol3 jo viel Feudtig=
feit, baB e8 aufquillt, Jelbjt wenn dad Wafjer
iorort ablauft.

Obftfleden. Wenn man frijdye Objtilecten
jhnell mit wafferfreiem Gpiritud nafy madt,
bariiber RKodyfalz legt und den Stoff an bie
Luft legt, fo weidhen die Fleden meiftens.

Grasfleden fonnen ebenfalld@ mit wafjers
freiem ©piritud entfernt werbden,

ok

Baushalt,

L L Lr

Riicne. Ly

=

Gpeifesettel fitr die biirgerlide RKRiidhe.

Montag: FTGrine Bwiebeljuppe, TAWeljon=
Roteletten, Bobnen, RKartoffeln in bder
©dale, T8ohannidbeerjalat.

Diendtag: Gagofuppe, Ragout, * Krduters
pudding, *Gdotolade=Birnen.

NMittwody:  Einlauf= Suppe, ®ebratene
Gdweingjdulter, TVilzgemiije, TAprifofens
fudyen.

Donnerdtag: * Wurzeljuppe mit Eierfafe,
*Qalbdnierenbraten mit Reidpaftetdyen,
Galat, Traubentortchen. ' )

Freitag: RKadjefuppe, CEntrecoted, *Bunted

Hubn, RKartoffeln, *Reineclauden-Rudchen.
Gamstag: Weige Wiehljuppe, Rindfleijdh mit
* Peterfilienfauce, RKarotten, Pflaumens=
fompott.
Gonntag: RKoniginjuppe, *Forellen auf dbem
Rojte, TG®efiillte Somaten, Gebratene Kars
toffeln, *Wlelonen=Eis.

Die mit * begeldhneten Rezepte find in biefer Nunumer 3u
finben, bie mit T bezeidhneten in ber lesztem.

Kodyresepte.

Alloholhaltiger Bein Tann su fffen Speifen mit BVorteil
durd) alfoholfreien MWein odber wafferverdiinnten Sivup, und
su fanren Speifen durd) Bitronenfajt erfest werden.

Wurzelfuppe mit Clerbafe. Wan {dhneis
bet 2 grofe Karptten, 2 GStangen Laudy, 1 Kopf
Gellerie, ‘/2 Kopf Wirfing, 2 fleinere Kobhl=
rabi, 6—8 Gtiid Vobnen, 2—5 RKartoffeln in
feine langlidhe Gtidden, gibt eine Handvol
enthiilite Vrodelerbjen (griine Erbfen) hinzu.
Nun wird in einer Pianne ein Gtiid Butter
3erlaffen, darin 1 feingejdhnittene Swiebel ge=
bampft und die feingeldhnittenen Gemiife hins
jugegeben, Unter dfterem Umrithren und
©dutteln [akt man fie mit ter Butter dburch=
3iehen, gieBt barauf bdie genitigenbe Mlenge
Waffer nady, jalst, gibt eine Handvoll ge=
trajdyene Reidforner binein und [Gjt Ddie
Guppe weidhfoden. Cine Y2 Stunde vor
Gebraudy fommt nody ein fleinerer Blumens
fobl, in feine Noddhen zerlegt, Hinzu. Der
Gierfdafe wird furz vor dem Unridhten, in
Gtiide 3erlegt, beigegeben. — Cierfafe. Vier
gan3e Cier werben mit etwad Saly und Wafjer
gejchlagen, in eine Form gegoffen und diefe
in fiebenbed Walfjer gejtellt, bi8 bie Niafjje
bid getworden tjit. Darauf ijt fie fertig 3um
Gebraud. Aug ,Begetarijdhe Kiiche“.

Forellen auf dDem Rofte. Die Forellen
werden nad) dbem WUudnehmen und Wajden
mit einem Ludye abgetrodnet und jujammens
gebunden. Dann jdhwit man ein Stiic
Butter, gibt etivad Galz Daju, wenbdet die
Forellen darin um, legt fle nebeneinander
auf ben Roft und brat fie bet gelindem Feuer.
Gie milffen ofterd umgewandt werden. Wian
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jerviert baju folgende Sauce: Butter und
NMiehl werben tn eine Planne getan, mit Wus-
Fatnuf, Pfeffer, Sai3, einer fleinen ganzen
Biwiebel, RKapern und Garbellen gewiiryt und
ein wenig Waljer und Weinefflg dazu ge=
gebent, Wilan [dRt fie unter befjtandigem
Rithren did focdhen und ridtet fie iiber die
Forellen an. .

Ralbanierenbraten. Fiir 5 PVerjonen.
Berettungddauer: 1Y: Gtunden. Butaten:
2 Rilo von dDer Wiere befreiter Kalbdnierens
braten, 60 Gr. Butter, 120 Gr. abgebriibter
Reid, eine Bwiebel, 20 Gr. BVutter, ebenjoviel
geriebener Parmejanktdife, 10 fleine wiirfelig
gefhnittene Champignongd, 10 Gr. Butter,
8 Gr. Flei{ch=Criraft, ein Theeloffel Kartoffel=
mebl. Der Kalb3nierenbraten wird gejalzen
und in Butter im Ofen unter fleigigem Bes
giegen in 1'4+ Gtunden gebraten. — HFnbed
blinftet man die WAlere in Der Haljte ded ab=
geldjten, audgelaffenen Fetted mit 1 Taffe
Waffer gar, fodht den Reid in Waffer mit
ber Swiebel und dber Butter jteif und mijdt
ben Parmejanfdje bdarunter. — Die NMiere
wird ebenjo wie bdie Champignond wiirfelig
gefdnitten und mit 10 Gr. Butter und 5 Gr.
Liebigd Fletjd=Crtraft durdgefodht. Rleine
Taffen jtretdht man fingerdid mit RNeid aus,
fiullt ein Loffelden der Wieren=-Wijhung da-
- rauf, bededt Died mit Reid und jtellt die
Pajtetchen 10 Minuten in fodended Waffer.
Der fertige Braten wird mit den Reidpaitetdhen
garniert und der mit KRartoffelmebl, Fleiich=
Criraft und etwad Walfjer dburdhgefodte Gaf
dazu ferviert.

Vunted Hubhn (Bremer Geridht). Junge
Bohnen und Wurseln, die man in ebenfoldhe
Otreifen gejdnitten bat, werdben mit weniq
Galzwaifer im RKodhtopf weich gebampft, dann
mit diinner Webljhivifje (bie man mit etwas
Bitronenjaft oder Jaurem Rabm jauerlid) ge-
madht baf) angerichtet und mit gewiegter
" Peterfilie uberitreut.

AUug ,Die barnjaurefreie Koft*
von NVlargarete Branbenburg.

RKRrauterpudding, englijder. Cine Hanbds
poll Gpinat, 3wet Hande voll Peterfilie, vier
bi8 funf Kopfialat=Herzen, etwad Kerbel, Vafi=
licum, Tbpmian nebit ecinigen Borretih=
blattern und ein wenig Gdnittlaudhy werden
gewajdert und in fodhendem Waffer blandhiert.
Nad) dem AUbfiblen werben jie fein gebadt,
mit Pleffer und Galz vermifdht und in eine
butterbefjtrihene Form gefcdhiittet. Hierauf
serquirlt man 3/ Qiter Wildy mit fiin] Eg=
[6ffeln NWiehl, vier bid fiinf Eiern und einer
Vrije Gal3, gieht died iiber die Krauter und
verriitbrt alle8 gut. Suleft legt man einen
Butterteig=Dedel daritber und bact dben Pub=
bing bet magiger Hige 1'/+—1'/2» Stunben.

Peterfilien=Sauce 3u Rindfleijd. Eine
Handooll junge Peterfilie wird gelefen, ge-

wajden und fein gebadt. Hierauf bereitet
man eine Helle WebhlYhwie, tut die Peters
filie binzu und verfocht beibed mit */s Liter
fraftiger SFleifdhbriibe 3u einer jamigen Gauce,
pie man nady Belieben nod) mit 3wet Ci-
bottern legiert.

Sdofolade-Virnen. 3Jeit 1—1'/2 Gtuns
Den. 1 Rilo=VBirnen, 100 Gr. Sucer, 1 Simts=
ftengelchen, 2 Welfen, etwad IJitronenidale,
1 Dezil. Wein oder Waijfer, 1 Desil. Rabm.
Rur gan3 feine Birnenforten folten fir diefed
belifate Geridht vertvandt werden. RKleinere
Iat man gan3, fdhneidet den Buhen ausd und
fiirst ben Gtil, gioBere werden balbiert. Die
Gdalen pon den gewajdenen Birnen eine
Viertelffunde mit 8 Dezil. Waffer Fodhen.
Sniwifden den Buder braun roften wie 3ur
Créme bralée, mit bem durdygejeibten Gdhalens
waffer ablojden und die fibrigen Sutaten bei=
fiigen. Wlan fodht je nad) ber Birnenjorte
3/s—1 Gtunbde zugededt und gieht etiva 3ebn
Minuten por dem WUnridhten den Rabm 3u
und [agt abgededt nod) weiter {hmoren, Uns=
jtatt Rabm fann Wild) oder 1 Theeldjfel
NMaizena mit Wafler aufgeldit, verwandt

werden. Tm Gelbjtfodyer vorjiglich.
Aud ,Gritli in der Kitdhe”.
NWielonen=Eig. Cine jdhone, redt reife

Dielone wird gejchadlt, audeinandergejchnitten,
pon Dem Wlarf befreit und im Widrfer ge=
ftoBen ober auf dem Reibeifen gerieben. e
500 Gr. diefed Fruchtbreied werden mit einem
aud 375 Gr. Suder und 'j2 Liter Wafjer ge-
fodbten Girup vermijcht, durdygejtrihen und
in bie Gefrierbiichje gefillt.
Reineclauden = Kudhen. Man Lereitet
einen NMliirbteig oder feinen Hefetetg und tetlt
ibnt in 3wel Teile, Die man 3u 3tweil diinnen
runden ober bpieredigen RKudyen auftreibf.
Den cinen diefer Kuchen belegt man didht mit
zerfchnittenen, qudaqefteinten Reineclauden
und iiberftreut die Fridhte mit einer Wijch=
ung von feingeftofenen Wlanbdeln, reidlidh
Suder und 3imt. Dann legt man dben 3weiten
RQudyen darauf, [agt itbn aufgeben, bejtreicht
ibn mit Et, dburdhiticht ibn mehrfachy mit einem
%Heﬁebr. beftreut mit Suder und badt thn eine
funbe.

Cingemadyte Friidhte.

Virnen mit Preifelbeerfaft. Gut ers
[efenne und gewajdene Preielbeeren, von
Dettent utan etwa 3—4 Liter nimmt, werden
iiber rajdem SFeuer mit wenig Buder weid
gefodht und der Gajt dburd) ein Sudy gefeibt,
obhne Die Beeren 3u preffen. Fniwifden bat
man 1 Rilo faftige, aber nod fejte BVirnen in
Hadlften geteilt, gejhdlt, und audgejdnitten,
Die man mit Dem Preifelbeerjaft, 750 Gr.
Suder und einer balben Gtange 3imt unter
fleigigem Ubjhdaumen langiam weid) fodyen
[at, worauf man fie heraudnimmt, nad) dem
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Ausdkiihlen in die Glajer fiillt, ben SGaft dick
focht und dbariiber giet. AUud)y Himbeeriaft,
3u bdem man Dann etwad weniger Suder
nimmft, [agt fich bierzu verwenbden.

RNeineclauden. 500 Gr. Reineclauden,
bie nidht 3u reif fein diirfen, teilt man und
entfernt die Rerne. Gie werden mit 500 Gr.
feinem Buder iiberftreut und bleiben fo 24
Gtunden jtehen. Dann Jeit man fie mit einem
toeiteren Buja von 250 Gr. Buder aufs
Feuer. Gobald fie fodhen, wird die Kafferolle
abgehoben, tidhtig gejchiittelt und wieder aufsd
Feuer geleit. Go verfabhrt man nody 2 bis
3 mal. Dann werden die Reineclauden hers
auggenommen und in Gldfer gelegt. Der
Gaft wird gefodht und abgejdhdumt, und fommt
bann warm in die Gldafer. Gollte er nad
einigen Lagen 3u Dinn geworden fein, fo
foht man ibn nodhymald anf und gieht ibn
erfaltet {iber Die Friichte. — Diefe Reine=
clauben cignen jidh bejonderd 3u Kuden.

BVohnen in Effig. Funge, frijd) gepfliicte
Bohnen werden abgefabet, in ftarf fodhendesd
Galzwafjer gegeben, 4—5 Ninuten gefocht und
audgezogen. Sum WUusfiihlen und Trodnen
werden fie auf ein Sudy gelegt, dann lagen=
weife mit Gal3, nidht 3u flein gejdnittenem
Nieerrettig, Pfeffertornern, Kraut, 3wiebelden
und Eitragon, feft in einen Gteintopi gefitllt
uni mit gefodhtem, wieder erfaltetem Gilig
itbergofien, bap biefer dbariiber jtebt. &8 wird
ein wenig O barauf gejchiittet, mit einem
Teller vder dergleichen bebedt, befdhwert, mit
Pergamentpapier 3ugebunden und bl und
froden aujbewabrt.

Diefe VBobnen werden im Galzwaijer nod
weidgefodht und ald Galat verwenbdet.
Aug ,JFhuftrierte Reformifiche”.

Cingemadte Vohnen ohne Sal3z. Jms
mer funge, 3arte Vobnen braudyen und gut
riiften! [n fiedendem Galzwajjer mit wenig
Natron itbermalen [affen, dDen Boden bded
Fafjed mit Galz beftreuen, die abgefiiblten
Bobnen einjdhichten, belajten, Faltesd, weidyed
Wafjer daritber gieBen, nady 14 Tagen alle
Brithe abichopien, dannfrijdyesd, wetdyed Waffer
auf dDie Bohnen. Died 3wei bid drei Mal
innert 6 Wocdhen wiederholen und danun dad
Waffer ftehen lajfen.

Aud ,Die Herjtelung von Konjerven”,

|
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Die Utembewegungen gebhen fiir getwdhns
[idh im fteten regelmdBigen Wedhjel von Ein=
und Uudatmung ebenjo rein automatifdh vor
fich ie ber Herzjhlag. Aur mit dem Unters
fhiede, Dal 3eitweife wenigitensd jich der Atems
gang aud willfiirlich beeinfluffen [agt. Nian
fann den WUtem willfhrlid) bejdleunigen, vers

Gesundheitspflege.

ity

[angjamen, vertiefen, jtoBweife erfolgen lajjen,
ja gan3 voriibergebend (!/2—1 Winute) aud)

"anbalten, Auf der Mbdalichfeit diefer will

Firlichen Beeinfluffung berubt die WUtems-
ghmnaijtif, d. h. die Nbung willkirlichen
Ftefatmensg, 3wedmagig verbunden mit joldhen
Korperbewegungen, welde den WVorgang der
Ein= oder den der Uugatmung erleidhtern und
fordern. Go verbindbet man taftmaktg mit
langfamem tiefen Cinatmen WUusbreiten ober
Heben der AUrme, Uufridhten ober Ritdwartd=
biegen ded Rumpfed ujw., wdahrend bdie Wug-
atmung von Wieberfenfen ber WUrme, WVors=
wadrtdbiegen oder Veugen Ded Rumpfed und
dergleichen beglettet wird. Bur Erstelung
einegd jtetd gleidhmagigen, tiefen und rubigen
QAtemganged ijt joldhe WUtemgphmnaijtif von
grogem Werte und finbet mit Redt ents
{prechende Pflege.

Krankenpjlege.

HHH

Gegen dasd Wundlaufen der Fiige. Jm
Gomnter fommt e38 bei Perjonen, die mit Fufpe-
jbwetp bebaftet find und viel laufen miifjen,
febr bdufig vor, daB beren Fige bald aufs
fdhwellen und dann, wenn nidhtd dagegen ge=
tan toird, die Goblenbaut wund wird. Aebit
bem twenn moglid) tagtdglidhen Wedhjeln ber
Gtritmpie (Jebr weidhe, 3artwollene Striimpfe
ober Goden find 3u empfeblen) beftebt fiir die
betr. Verjonen bie Hauptiorge darin, jeben
Morgen bdie Gtriimpfe auf der inwenbigen
Geite ded Goblenijtiided gut mit etwasd ange-
feudhteter Wajdy=oder Toilettejeife eingureiben,
die moglichit viel Fett oder OI, aber feine
Gobaenthalten barf, aud) feine anbern fcharfen,
fchadlichen Gubitanzen. AUNe andern 3um ein=
reiben empioblenen Wiittel, wie 3. B. RKampfer=
ipiritud, Arnifa u. dergl. niifen wenig und
trodnen nur die Haut aud. Aud) Hirjdtalg
und WVajeline, Unjdlitt &c. find gute, aber
bodh nidht fo angenebme, billige und leichts
erhaltliche Mittel, bie Fithe gejund und weidh
3u erbalten, wo gute, fett= und olhaltige ‘maicf)s
und Loilettejeifen feblen.

Kinderpflege und -Erziehung. :Hf

G3 it den RKindern bei Gtrafe 3u vers
bieten, die harten Kerne ded Objted 3u vers
jdhluden. ©don ganz fleine Kerne, jo die=
jenigen der Weintrauben, fdnnen durd) einen
unglitc(ichen Bufall in den Blinddbarmforts
faB 3wijden Diinn= und Diddbarm bineinge-
raten und 3u qualooller, lebengdgefabrlidher
Blindbdarmentziindbung fiihren; fie find benn
audy {dhon hundertfad bet Leicdhenersfinungen
barin gefunbden worden. Dadjelbe ift nidht
felten bei Rirfdhfernen bder Fall, die durd) bie
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Darmbewegungen in ben BVlinddarmfortjay
groferer Kinder bineingetrieben werden und

aus diefer Gadgaffe nicht mehr berausdfommen,

baber gar oft unter furdytbaren Unterleibs-
fdhmerzen in die freie Bauchhohle burdhbredyen
unbd 3um Fobe fithren.

BVon fehr {dhlimmen Folgen fann ¢8 aud
fein, wenn ein KRind rajd) nadreinanbder rohed
Objt it und falted Waljer trinft. Die Cltern
jollen ernjtlich darauf Bebad)t nehmen, ibre
Rinbder auf die hiedburd) fur die Organe bed
Unterleibs entjtehenden Gefabren aufmertiam
3u madyen. Wie gedanfenlod Hiebei oft vors
gegangen wird, beweift ein von einem Urst
erwabntes %orfommnié Cin adimonatlided
Rind turde demjelben 3ugefitbrt und 3war
in jterbenbem Suftand infolge jhweren Darms-
fatarrh8d. Die WMutter erzablte, daf fie bem
Rind 3uerit KRirfden und bierauf Bter ge=
geben habe, weil ed Durit gehabt habe. Soldyer
Unfinn fann unter Umitanden aud) in {pdtern
LebenBzeiten verhangnisvoll werben.

- Nad) Dr. Rbeiner.

Bogeltranfen. Jm Gommer bebiirfen
bie BVogel ebenjojehr der Fliijfigleit wie die
Menjchen. Wabhrend wir aber, jo oft wir
wollen, ein Getrdnf 3u und nehmen fonnen,
find die Vogel auf die natiirliden Waiferlaufe
angewiefen. Vo nun weit und breit fein Ge-
wadjfer ijt, find dte WVogel 1ibel daran. Dess
balb tjt den Gartenbefifern bringend anzus
raten, an verjdiedenen ftillen und dod) fidht=
baren Fledden ipred Gartend oder Hofed
flache, Dreite ®efdBe, am bejten grofe Blumens=
unterjdfie, mit Waffer aufzujtellen unbd abends
und mittagd frijd 3u fiillen. Wer dann ben
ungejehenen Beobadter jpielt, wird eine
Nenge fleiner Vogel anfliegen jehen. Gie
fommen 3um Trinfen, Vaden und gewdhnen
fth badurcdh an bad freundliche Grunditud,
wobei fte aud) nidt verfeblen, nad) geftilltem
Durit weitere Umidau nad) Wiirmern, Raupen
ind Kafern 3u bHalten, fo daf fidh die Her=
richtung io[c[)er BVogeltranfen {Hhon [ohnt.

Tierjhul=RKorreip.
JHH}EHf %D{‘.—:.."-'II
L j
Antworten.

65. 9Hler etn Rezept fiir Tomatengelee.
1 Rilo redht rote und reife, aber nidht weide
Tomaten werden gewajden, mit ein wenig
faltem Waijer 3ugefesst, volljtandig weidges
focht und gut audgepreft. Am folgenden Tage
ftedet man den Gaft mit 500 Gr. Suder nber
gelinbem Feuer cine Gtunde lang und jhaumt
tbn gut ab; wenn ein Sropfen dedjelben, den

Tierzudt.

Frage-E_d:e.

man auf einen Teller fallen [aRt, nidht mebr
audfliekt, fondern nady bem Erfalten gallerts
artig erftarrt, fiillt man bad Gelee in die Glafer.

Cin Rezept fitr Tomatenpiivee finden Sie
in Ar. 14 bed ,Hausdwirtihaftl. Ratgeber*,

Haudmiitterdhen,

66. Die reifen Stadelbeeren find durds
aug nidt, wie Gie jagen, wertlod; jte ergeben
aud) eine gute Warmelabe. Bu Gelee jind
bie unreifen Friichte vorzusiehen, weil jie
reidher an Peltinftoffen find, ald die audges
reiften. Die Geleebilbung wird allein durd
biefe Veltinftoffe, die fich im reifen Obt 3um
Teil in andere Gtoffe umwanbdeln, verurjadt.

AUnnemarie,

67. Mt Arelrodd fliifligem Voghurt=-Fer=
ment fonnen Gie Voghurt felbjt jubereiten.
Cine GebraudyBantveijung liegt jedem Glaje
bei. Bu bejiehendurd) die Bereinigten 3urcf)er
WMWiolfereien a 1 Kr. per Glas.

68. Wenn bdie Kudhen nad) dbem Bacfen
sujammenfallen, fo liegt der Febler baran,
DaB fie 3u rajd abgefithlt werben; jie jollen
nur langjam erfalten. AUnna.

SFragen.

69. Wir winjhen an Stelle Hed Hol3=
feuerbherded (weil fein Kodygad vorhanbden ift)
einen guten Petrol=Upparat, der jid) eignet
3um Focdhen, braten, gldtten, und aud) ein
Wafferidiff befit mit tadelofem Bratofen.
Der Petrolverbraud) jolte nicdht teurer ald
Holzfeuerung und ber AUpparat bequem 3u
reinigen jein. Leiber fenne idh die mobernen
RQodhapparate nicht und wdare danfbar fir
gefl. Ratidhlage aud dem Leferfreife.

Cmmy.

70. S bitte eine erfabrene Hausdfrau um
ein erprobted RNezept fiir die Herftelung von
gutem GEffig. Bejten Danf. Frau .

71. ©ind emaillierte VWratpfannen emps
feblen8mwert? Hat man nidht 3u beflirdten,
baB Gplitter abfallen bet ftarfem ﬁeueri2

BHermann Meilenmanns
€ier-Teigwaren

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