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Sdwetzerifde BVldtter fiir Haushaltung, RKitde, Gefundheitds, Kinders und Kranlens
Pflege, ®artenbau und Vlumentultur, Sierzudt.

Crpebition, Drud und Verlag von W. Coradbi~WMaagq, Biirich 4.

Ubonunementdpretsd: Jahrlid
und febes

t. 2, —, halbjabrlich Fr. 1. —, Wbonnementd nehmen die Erpedition, Sdontalfivafe 27,
oftburveau (bei ber Poft Bejtellt 10 Gt3, Beftelgebiibr) entgegen,

M. 14, XXI. Sabrgang. H

Gridheint jabrlid in
26 NWummern.

Biiridy, 11. Juli 1914,

Wenn dir auf dem Pfad der Pflidht einit ein
Ceib begegnet,
Ring mit ibm und laf e8 nidt, bid e8 did

gefegnet. Sderer.
R
— Obst= und Rabhmspeisen. ——
BVBon WM. Ferno.

(Raddrud berboten.)
Sn der warmen Habredzeit wird ber
Genufp von Fleijd und Fett befanntlidh
weniger gejdhdaht ald im Winter. Dad ijt
eine gan3y natiirlidhe Crideinung, denn
Fleijd), bejonberd fetted Fleijd) erszeugt
Warme. Wan vermeidet, {ofern man nidt
fiberseugter Wegetarier ijt, 3war nidht alled
Fleijd), 3ieht aber Dad nidyt jebr fette bor
und balt jidh im allgemeinen mehr an Ge-
mitfe, leidhte Wiehljpeijen, wie Speijen von
Objt und Wild) ober Rapm. AUud) darin
fommt bdie giitige Watur und 3zu Hiilfe,
benn der Gommer jpendet ja eine Fiille
von erfrijdenden Fritdten. Wm beliebtejten
find wopl die Crdbeeren, die fidh febr gut
eine Bujammenijtellung mit NMildy und
Rahm gefallen lafjen. ©Sdlagrabm mit
Grbbeeren, Erdbbeeren mit Nlild, dad find

edhte Gommergeniiffe. Wilan 3udert bdie
gewajdenen, auf einem Siebe abgetropjten
Beeren ein und gibt fle in auf Ei8 ges
fiblte Mtld) oder man reidht ald Aady=
fpeife 3u ben eingezuderten Veeren leidht
gejiigten ©dlagrahm.

Uber aud) ohne Wildh) und Rabhm find
Crdbeergeridhte willfommen, nur find ges
eignete Wor|drijten dazu nod) vieljad) uns
befannt. Bu einer falten Erdbeercreme
perlieft man 1—1'/2 Qilo redht reife Crbs
beeren, wajdt fie, [t fie abtropfen, jtelt
einige ber |donjten Fritdhte beijeite unbd
pritift die anberen durd) ein PVorzellans
fteb. 375—400 Gr. in Stiide gejdhlagenen
Gtodjuder Idutert man mit einem Glaje
leidhten Rotweind itber [dHwadem Feuer
3u flarem S&irup, gibt den Erdbeerbrei
Dazu, fjtellt die Wlafle aujd Feuer (jede
Frudt= und WUlebljpeije mup in einem
Rodhgejdhirr gefodht werden, dad nod) nies
mald 3um Kodien von Fleijd) ober Fett
benuft wurde), lajt fie unter ftetem Rithren
3um Koden fommen und 1—2 FTheeldffel
in etwad Wafjer verquirlted Rartofjelmebhl
parin verfoden, jtellt die NWiafje bom Feuer
fort und mijdt, wenn fte halb erfaltet iit,
jnell den fteifgejhlagenen Sdhnee von 6
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bi8 7 Ciweiffen und die aufbewabhrien
gangen Erdbeeren hinzu. Die Creme muf
auf €ig erftarren und man jdhidtet etwasd
©dlagrabm obenauf. — Eine falte Sauce
3u Flammeri fann man aud) von Erd-
beeren und Rabm bereiten. Nlan driict
500 Gr. Erbbeeren durd) ein Sieb, mijcht
fte mit Buder und fitigt nad) und nad
redt biden, fiifgen Rabm dazu. Ebenfo
fann man durd) ein Steb geftridene, mit
Buder gefiiBte Grdbeeren mit Rahm mifden
und Ddiefe Wafle mit der Sdhneerute 3u
feftem Sdaum {dlagen und fie in eine
Gladidale fitllen, mit gangen Erdbeeren
belegen und fiir furze Beit auf i tiiblen.

Wander Haudfran it die Wijchung
bon Erdbeeren mit jaurem Rahm unbe-
fannt, gleidwohl aber ift diefe Speife jebr
woblihmedend, vorauBgefest, daf dber faure
Rabm gans frifd und jebr didf ift. 500 Gr.
Crbbeeren werben durd ein Sieb geriihrt
und ebenfoviel werben, gut gezudert, beis
feite geftellt. Den GErdbeerbrei jut man
nacy Bedarf, vermifdht ihn mit /s —1 Liter
bidem, jaurem Rabm, der gut 3u Sdhaum
gefdhlagen wird, bringt die ganzen Grd-
beeren dazu und fitllt alled in eine Glads
jhale, die auf Cid gejtellt wird. Von den
Jobannidbeeren wird oft mit Himbeeren,

gelegentlih aud) mit Sauerfirihen unp -

reifen Gtadyelbeeren 3ujammen die beliebte
nordijhe Frudtipeife gefodbt, bdie man
»tofe Gritfe” nennt.

2Oritge” fommt felten binzu, man be=
seidnet damit nur die bie Gpeife didende
©ubftans, benn Gelatine ift bei der auf
»Edtheit’ Anfprud) erhebenden roten
Griifie verpont. NMan fodht die genannten
Friidte mit Waffer febr weid) und giefit
ben Gajt dburd) ein Sieb, worauf er vers
jiigt wird. Dann bringt man den @aijt
fiber gelinbem Feuer unter ftetem Rithren
3um KQodien und quirlt die mit etwasd
Wafjer flargerithrien verdidenden Ve~
jtandteile binein, aljo Sago obder ©ago=
mebl, Rei8mehl ober feinen Grie, MWais-
mebl ober Rartoffelmehl. Da mandye Haugds
frauen diefe Frudtipeife fehr fteif, anbere
fie weniger fteif lieben, fo mu man die
NMenge bder verdidenden Subftany aus-

proben, im allgemeinen erforbern 2 Qiter
©Gajt 260— 270 Gr. Reidmebh! oder ©ago
ober Griel, von Weizenmehl oder Rars
tofjelmehl fann man etwa 70 Gr. eniger
nehmen. Die fertige, didlid) gefodhte Naffe
wird in mit faltem Waffer gefpiilte Gditfjeln
ober Formen gefiillt und man gibt ges
Fiblte Wil oder ©dlagrahm ober Va-
nillejauce dazu.

Aucy entiteinte, reife, mit Suder be-
ftreute Sauerfiriden werden oft mit Sdlags=
rabm gemijdht. Diefe Speife fann man aud
bon frifden, in etwad farem Suderjaft
gan3 jdnell fibergefodhten Himbeeren be-
reifen, nur muf man vorfidhtig fein, baf
nidt 3uviel Gaft der Friidte bie ganse
Mafje 3u flitffig werben laft. Rohe Hims
beeren gibt man felten, am meijten werden
Himbeeren, bderen Uroma von vielen
Leuten al8 dad feinjte erflart wird, mit
anderen Fridyten 3ujammengejtellt oder
juerft 3u Gaft gefodht und dann 3u einer
Gpeije verwandt. Befannt ift ja die eine
fade Art, fdone frijdhe Cimeifle nebit
Suder unbd Himbeerfaft 3u jteifem ©daum
3u jdlagen und bdiefe ©peife, die aud
oft ,errdtended Maddhen“ genannt wird,
faltsujtellen.

eben ben Objtipeifen fteben ald er=
frijhend gleidhwertig die Rabhmipeifen, bdie
auferdbem nod) den BVorug Haben, nabrs
baft 3u fein. Die Vereitung einfadyer
Wildflammeri ijt befannt. Sie beruht
auj Denfelben Voraudjefungen und Ves
Dingungen wie dbie ded Frudtiaftilammert,
indem bdie gefiite Wildh) ober der Rahm
mit Rei8mephl, Gried8, NMaid~= ober Rare
toffelmebl did gefodht wird. Nian fann
audy Cidotter oder fteifgejdhlagenen Gi-
jdnee bineingeben, aber mnatiirlich erft
bann, wenn bie didende ©ubjtany iiber
Dem Feuer did genug geworden ift. Uuper
pem Rartoffelmehl ober dem Griey fann
man nad) Belieben aud) gute, feingeriebene
Sdyofolabe dazufiigen, die natiirlidh audy
mit ber Maffe garwerden muf. Ju joldhem
Sdofoladbenflammeri gibt man Vanille=
jauce ober Sdhlagrahm.

G38 eribrigt nod), bder verjdhicdenen
Urten von Aroma 3u gedbenfen, die man
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pem fFiihlen Sdlagrahm, bdiefer beliebten
©ommerfpeife, geben fann. Aud 150 Gr.
feingemabhlenem Raffee bereitet man dburd
Uufgufy von fiedbendem Waljer eine fleine
Obertafje Rajfee, den man nady 10 Nli=
nuten durd) ein feined Sieb oder einen
Beutel filtriert, nadh bdem Erialten mit
220—230 Gramm feinem Fuder mijdt,
nd unter 1—1'2 Liter ijteifgejdhlagenen
©dlagrahm siebt. Die Wlijhung mufp
auf €i8 erftarren. Wilan fann aud) ge=
fiugtem ©dhlagrahm durd) Hinzujiigen von
einem ERloffel Orangebliitenwafjer Oranges
blittenaroma geben. Daf man von faurem
Rahm, der aber nidt alt jein darf, eben-
jogut ©daum f{dlagen Fann, twie von
figem, ijt nidht allgemein befannt. Nlan
berfitt den Rabm natiirlidh und wiirst
je nad)y Gejdmad mit Vanille oder Jimt
ober abgeriebener 3itronenfdale. Wie
figer ©dlagrahm, mup er gut falt gejtellt
werden. Nian reidht Sdlagrahmipeijen
niemal8 obhne BiBfuitd oder Waffeln.

o

Wie verbiitet man den Bitzsdhlag?
Von NI. Trott.
Naddrud verboten.

Wir lefen in gegenwadrtiger [Fabhredseit
wieder haufig von ploglidhen Tobedfdallen
burd) Hikidhlag. Ganz ploglid tritt ber
Hiidhlag aber nidht ein. Bei etniger WUuf=
merfjamfeit fann er redht oft verbiitet
werden, da ihm immer gang deutlidhe Cr=
jdeinungen vorausdgehen.

Durd) bie anbauernde Hike wird bdie
Rorpertemperatur erhoht und erreidht
{hlieglidh einen Grad, bei dem ber Orga-
ni8mud nidht mehr leben fann. Dieje
Hige tritt aber allmdplih auf und man
fliblt Da8 Otetigen bder Temperatur gans
leiht. Gewdhnlid) beginnt fie mit hefjtig
auftretenden Ropfjchmersen, bdaufig uerit
mit Jibelfeit und CErbredhen, Sdhwindel,
heftigen Stiden im Ropf und in der Bruijt.
Die Nattigfeit nimmt immer mehr 3u
und man verfude nidt, {ie mit Gewalt
niederyufdmpfen. SGobald {idh allgemeine
Sdwade oder belfeit einftellt, jude man

jofort einen {dattigen Ort auf und trinfe
reidlid falte, aber alfobholfreie Fliijfigteit:
Walfer, MWildy, Limonade oder dergleiden.
Befanntlidhy jonbert der Korper bei AUns
ftrengungen oder grofer Hige Sdweif ab,
burd) die Werdunjtung bdiefe8 Sdhweifesd
wird aber ungebindert eine fortwdabhrende
Ubtithlung ded erhisten KRorperd betwirtt.
Der Hiidhlag entjtebt nun erjt, wenn bei
ftarfer Crbiung de8 RKorper8 die Wers
punjtung nicht mehr regelmagig von ftatten
gebt. Bejonderd ungiinjtig ijt nun hier
bie {dviile Luft, die nidht befonderd heif,
aber wmarm und mit Feudtigkeit gejattigt,
Der ©dweipverdbunftung duperit ungiinitig
ijt, weil die Luft diefe Feudtigfeit nidt
mehr aufnimmt. Bet joldem Wetter
treten daber bdie meijten Higjdhldge ein.
Audy didhte Kleidbung ijt jhadlidh, da die
AUuddiinjtung nod) weniger vor ficdh gehen
fann. Wan jollte an heifen Tagen vor

‘allem fiir durdldjfige Rleibung jorgen,

bie Hald und WUrme moglidjt freildapt.

Durd) die ungeniigende SdhweiBabjon=
berung und VWerdunjtung wird dad Blut
bider und in feinem Lauf erbheblidh vers
langjamt. Der von der Hie Betroffene
berhdlt fidh vorerit gan3y apatbifd), DbDer
porher in Stromen vergojjene Sdeif
hort auf 3u fliegen, die Haut wird flebrig,
ber GCriranfte wird matt, ¢8 jdHwindelt
ibm, die WUtmung wird erjdhwert, dad Ge-
fidht ift gerdtet, die Bunge flebt ihm am
Gaumen und jeine Sprade ijt heijer. Der
Qranfe taumelt umbper, fieht gedbunjen aud
und ftirst {dliehlih, wenn nidht Hilfe
fommt, Dbewuptlo8 um. Dad Gefiht ijt
dbunfelrot, die Utmung gejdhieht rajh und
oberfladhlidh, er reagiert auf feinerlei
dufieren Reiz und preft in ftarfem Yrampf
pie Rinnlaben gegeneinander. Die Haut
wird gan3 troden, ed jtellen {idh Krampfe
ein, blutiger ©daum tritt vor ben Wund
und in ben meijten Fdallen ift dber Tod
die {dhnelle Folge diejed Sujtanbed. Die
Entitebung ded Hikidhlages wird begiinjtigt,
wenn der KRorper durd) irgend welde AUrt
gejdwadt ijt, befonderd aber, wenn vors
ber reidlidh ©piritunjen genofjen wurden
und tenn bet Ddauernder WUnijtrengung



und dauernder ©dhweiabjonderung feine
Waifersufubr {tattfinbet.

Bei cintretendem Higidhlag fommt nun
alle8 auf {dleunige und richtige Hilfe an.
Der vom Hiidhlag Betroffene muf unter
einen fjdattigen Vaum ober an einen
jonjtigen fiblen Ort gebradt und Dbder
Oberfdrper erhoht gebettet werden. Nlan
Bffne und entferne alle beengenden Kleids
ungBitiide, begiee ihn reidlih mit faltem
Wafjer, made ibm falte Umidhlage auf
Ropf und Brujt und fadle ihm andauernd
frifdhe Luft 3u. AUlBbann mup man vers
juden, ibm Waffer einzufldpen, wad oit
eine {Hwierige ufgabe ift, dba der Krante
bie Lippen fejt gejdhloflen hdlt. Sdnelle
arstlide Hilfe ift notwendig, in jdHweren
Fdllen Fann man inzwijden aud Wafjer~
flpjtiere geben und bet Vewufptlojen mit
per funjtlidhen Utmung beginnen.

Da3 Widtigjte i)t Beobadhtung der:

BVorboten. Bur Verbiitung ded Unfalld
forge man fiir dftere, betradhtliche Wafjers
sufubr, ftrenge jidh an Heien Tagen nidht
unnity an, trage leidhte Rletbung, vers
meidbe Ulfohol, und die Gefabr, vom Hike
{dlag getroffen 3u werden, wird nidht allzus
grofy jein.

oo

Getranfe erhdlt man im Gommer aud
obne Gi8 Fibl und frifd), wenn man die

Baushalt, '

Flajhen tagdiber in einem Eimer mit faltem

Waljer jtehen [aRt und lehtered ofterd ers
neuert. Wian fann bie Flajdhen mit naffen
Tidern ummidelt, aud) in Sugluft jtellen,
um eine niedbrige Temperatur Hed Gefrdnfs
3u erstelen.

Die Aufbewabhrung von GSpeifen und
Chwaren ift jdwierig, wo fein Cididrant
sur Verfitgung ftebt. Da ift nun der Kadyels
ofen ein Retter in ber Wot. Wlan nimmt
bie Ujde ganslidh herausd, feat den HFnnens
raum grindlidh) aud und fegt dad geraumige
Ofenlodhy mit Wadhdtudy ober weikem Papier
aud. Go wird eine fleine Gpeifefammer hers
geftellt, in ber bdie jugedbedten Gpeifen Fibl
und dunfel aufbewabrt und gegen Fnjeften
gefchit find.

Die Fliegenplage gehort 3u ben Unans
nehmlicdhleiten, bie ber Gommer mit fid bringt.
Die Fliegen miiflen ausd bpgienijhen Griin=

ben pertilgt werden. Sie verberben nidht nur
bte Gpetfen, inbem fie ihbre Cier dbarauf abs
legen, jondern fie iibertragen aud) Kranfheitsd-
feime auf bie Wenjden. Vor allen Dingen
beift ed porbeugen. NWlan oHffne bie Feniter
niemal8, tvenn fie bon dber Gonne bejtrablt
terben, weil daburd) die Fliegen in Wengen
eindringen, und vertreibe die bereitd vorhans=
denen Fliegen, indbem man in bden Fiblen
Abendftunden in dben Bimmern durd) gleid=
jeitige8 Offnen von Fiiren und Fenijtern
jdarfe Bugluft bervorruft. Aie laffe man
©peiferefte und Brotfriimel herumliegen. AUlle
in Ride undb GSpeifefammer befindlidhen
Gpetfen fdiie man durd) Gazegloden vor
ber Veriibrung mit Fliegen. Hit man aber
gesungen, jeine Suflucdht 3u Vertilgungds
mitteln 3u nehmen, fo jude man die Fnjelten
moglidhit rajd) und fhmer3lod shne Qualeret
3u vernidhten und bie getdteten Tierdhen fo=
fort 3u entfernen.

®Grasdflece entfernt man aud weigen Kleis
dern, wenn man fie mit einer {hwadyen Sinns
jal3l6jung befeudhtet und dann gut nadhwadjdt.

Sitronenfaft leijtet gute Dienjte sur Ent=
fernung der Fleden, bdie beim Sdhdlen und
GCntiteinen von Friihten und Obft aller WUrt
an ben Hanben entjteben. Uud) die audge-
prefte, fiir andbere Bwede nidht mebr vers
wendbare Sdale leiftet bazu gute Dienite,
jofern fih nod) etwad ,Fleifh* daran be=
findet. -e-

Grdbeeren bewabhre man niemald im Eig-
Jdrant auf, weil fte dadburd) ibr Uroma vere
[teren.

& H Kildie,

Gpeifezettel fiir die biirgerlide Riide.

Gonntag: Gpargelfuppe, *Ungarijcher Braten,
Ropfialat, *Pilzeierfuden, FTOtadelbeers
forte.

Montag: Semmeljuppe, TPolarden, THunge
Grbjen mit Galatgemiije, Kartoffeln, THeis
belbeeren nady VWerner AUrt.

Diensdtag: TGriine Guppe, TGerolte Kalbd=
brujt, Gebadene Rartoffelideiben, TGpars
geljalat.

Mittwody: Haferjuppe, *Aebwurit mit Reis,
TRapusinertioge mit Frudtiaft.

Donnerdtag: Riebelijuppe, TODfenzunge mit
RNabmiauce, *Gemitfejchnitten, *Riridtorte.

Freitag: *Griine RKartoffeljuppe, *Gerolie
Geezunge, TWad)8bobnen mit CEterfauce,
*Fgel tm Feich.

Gamatag: Gerditete Griejuppe, Vratwiirite,
*Mijhgemiije, Kirjdhenfompott.

Die mit * Hegeldneten Rezepte find in biefer Numumer u
finben, bie mit § begeidneten in ber lefiten.

. A H H
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Kodyrezepte.
Altoholhaltiger BBein Tannm ju {ffen Gpeifen wmit Borteil
durd) alloholfreien Wein oder wafferverdiinnten Sirup, wund
st Jawren Gpeifen durd Bitvonenfaft exfegt werdem.

Griine Kartoffelfuppe. Sutaten: 25 Gr.
Fett, 375 Gr. RKartoffeln, 15 Gr. Wehl, 20 Gr.
Bwiebeln, Y2 Teller Laud), SGellerie, Wirfing,
Ritben, 1'/2 Liter Waijer ober Knodyenbriibe,
Gal3 und Wustat, 2 CHIGffel Wilch. Bube=
reifung: Die gefddlten, gewafdenen RKars
toffeln werden in gleidhmdpige Wiirfel ges
{dhnitten, die Gemiije gepulit und gejchnitten.
KRartoffeln, Gemiije und Wlehl twerben im
Fett qut gefdwilst, abgeldjht, aufgefiillt und
etiva 20 Winuten fodhen gelafjen. Die Suppe
wird mit Gal3, Wustat und 2 ERl6ffeln Wildh
abgefhmedt und jerviert. Wady Veliehen
fann fie burd) ein Gieb geftridhen twerben.

NWeswurjt mit Reisd., Sutaten: 500 Gr.
Rindfletih (Beinfleijdy), 120 Gr. Spect, 180
Gr. Reid, 20 Gr. RKadfe, /s Kalbdnely, Gals,
Wajjer. Subereitung: Der Neid wird in viel
Galzwaffer fury aufaefodht, bad Fleildy und
Der Gped wiirflig gejdhnitten, mit ber Neisds
maije, bem RKadfe und ndtigem Salz qut pers
mijdht und in dad Wety gegeben. Diejed wird
redt [ofe 3ufjammengenabt und mit ber Bratens
garnitur toie ein gewodhnlider Braten in 2')2
Gtunbden fertig gemadyt.

Aud ,222 Rezepte”.

AUngarijder Vraten. 625 Gr. Roajtbeef,
Gal3 und Pfeffer, 6 Sdeiben Brot, 6 Sdhetben
geraudyerten Gped, 1 CRISTfel Fett, Bratens
gemiife, /2 Liter Fleijdbriihe. Dad ausdges
beinte Roajtbeef wird geflopft, diinne, gleidh=
maBige Tranden dbavon gejdnitten, dodh jo,
bag bie obere Fett{hidht nodh gan3 bleibt und
bie Trandyen Fujammenbalt, Godann legt
man 3wijden die Gdeiben Fleijd) je eine
biinne Gdyeibe Brot und Gped, jtreut etwasd
Gal3 und PVfeffer bawijden und bindet dad
Fletid o 3ujammen, baf ed ald ganzer Vraten
erfdheint. Wun ftellt man e8 mit heifem Fett
und Gped in den peifen BVratofen ober in
bte Pfanne, bratet ed8 mit bem Bratengemiife
fdhon gelb, gieht nad) und nad Heige Fleijdh=
brithe ober Waffer 3u und bratet basd Fleijh
unter ofterem Begiehen weidy. Wady Belieben
fann man '/« Gtunde vor dbem Unridhten
1—2 GRloffel gertebenen Parmefantdje dars
iiber ftreuen. Bubereitungdieit 1°/« Stunben.

Gerollte Seezunge. Der Fijh wird bon
Der Haut befreit, indbem man bdie Haut beim
©dwan3 mit einem Wieffer durd) jdhaben
[8t, bi8 man fte mit ber Hand faffen und ab=
siehen fann. Nun {dHhneidet man mit einer
©Gdere Gdhwanz und Floffen ab, madht in
Der Nadhe bed Kopfed Ffleine Cinfdhnitte auf
beiben Geiten und reinigt dben Fijh von den
Cingeweiben unbd bder {dhwarzen Haut. Dann
jbneidet man ibn in 4 Teile, rollt fie auf,
wenbdet fie in i und Paniermeh! um, binbdet

fie feft und badt fie {hwimmend in bHeigem
Fett jdhon gelb und fervtert mit Waponnaife,
Remouladen= ober RKrdauterfjauce. Subereits
ungsdzeit 2 Gtunben.

Ausg ,Gr. Sdhweizer. Rohbud“.

Mijdgemiife. Bobnen werdben in feine
Gtreifden, Ritbdhen in fleine Wiirfelden ges
jdhnitten. Bu gleidhen Teilen gibt man fie
mit etwad BVutter aufd Feuer und diinjtet jie
mit 3ugabe von wenig Wafjer *+—1 Stunbde.
Dann legt man etnen gleidhen Feil Kartoffeln,
roh gejdhalt und in Stude ser{dnitten, dars
iiber, [aBt Diefe mit den Vobhnen und Niibdhen
noch etwa %/s Gtunbe fochen, falzt und mifdht
bann alled tiichtig untereinander. Einige MWis
nuten por dem Unridyten fiigt man feinvers
badte, in ztemlich viel Butter gerditete Stoies
beln und nady Belieben Jitronenjajt bet.

Gemiijefdnitten. Hat man Refte von
Gemiifen, Reid, Kartoffeln, KIoBen ujw., fo
tretbt man alled burd ein Gieb ober durd die
Hadmafdine, fiigt bann auf einen gebduften
Teller poll diejer Waffe 1 Hand voll Stofs
brot, 1 fleine, gebadte, in Butter verdbampite
Bwiebel unbd 3—5 Gier bet. Hit alled gut vers
mifdht, formt man runbde, fladhe ©dnitten, die
paniert und auf beiden Geiten jdhon braun
gebaden werbden.

Aud ,Diat. ©peifezettel” v. AU, Birder.

Pilzeierfuden. '/2 Rilo mittelgroge ges
wajdene, gepulite Cterjdhwamme gikt man
5 Winuten in fodhenbed Galzwafjer und
bann auf ein Gieh. Die WVriithe fann man
3u Guppen verwenden. Wan quirlt nun
3ebn Gier mit 3ebn Loffeln Mildh jowvie etwad
©al3, erbigt die Vjanne mit reichlih Butter
ober Palmin, badt die Pilze rajd etwas, o
bag dad8 Waifer verdunijtet, legt jie in einen
Rreid, gibt die Cier in bie Witte und um
bent Ranbd, badt fie langjam in ber 1iblidhen
Weije, Yhiebt fie auf eine bheige Platte, bes
ftreut bden Pilzfrani mit Peterfilie obder
G dnittlaudy und tragt die Kudhen rajd auf.
Die hier angegebene Wlenge gibt 3wet groge
Kudyen.

Sgel tm Teid). 1 Liter Mildh jtellt man
sum Kodyen auf, rithbrt mit /2 Liter drei Loffel
Reidmebl, fechd Loffel Buder und ein Loffels
den Vanille an, giet bied unter jtetem Rubren
in dbie fodyende MWild, lakt auffodhen, gibt
ben ©Sdhnee pon dbret Eitweigen darunter, fillt
ausgejpiilte, gleihmaiige Obertajfen bamit
und jtellt ed falt bid 3um Gtiirgen. Von den
brei Cigelben, fehd Loffeln Buder, 1 Liter
alfobholfretem Apfelwein und einem Loffel
Mehl ribrt man eine Creme und ftelt fie
ebenfalld falt. Die auf eine tiefe Sdiufjel
geftitrsten, fletnen Rugeln jpidt man mit
[anglidy fein gejhnittenen Wanbeln und gibt
die Weincreme bazwijdyen.

Briegleb: ,Die Vegetarijdhe Kiidhe”.



110

KRirfdentorte. Wan verrithbre 6 Cier mit
250 Gr. geftebtem Buder eine halbe Stunbde
lang, retbe 125 Gr. Gdhwarzbrot, Rinbe und
- Bnnered, feudite e8 mit ein paar Chloffeln
Girup an und ribhre died nebjt 125 Gr. ab-
gezogenten und fein geftoBenen Wandeln mit
ben Ctern nody eine BViertelftunde. Dann gebe
man 7 Gr. geftoBenen 3imt, 30 Gr. Guccabde
und die Gdyale einer Bitrone, beided fein ges
jhnitten, dazu, befjtreiche eine Form bdid mit
Butter und beftreue fie jtarf mit geftoBenem
Bwiebad, mijde 1 Rilo {dhone, audgejteinte
Rirjdhen in dbie Maffe, fitlle fie gleidh in bie
Form und bringe fie jo rajdh wie moglid in
ben Ofen, ehe bie Rirfden fih jehen onnen,
ba fonit die Torte feft wiirde.

Aud Propper: ,Dad Objt in der Kiidhe.

Getranfe. — Cingemadyite Friidhte und
Gemiije.

Frudtiaft mit Weinjteinjdure. NMan
[6fe 5 Gr. Weinjteinjaure in 2 Liter frijdhem
Brunnenwaijer auf und gieRe ed iiber 3 Liter
Crbbeeren, Fohannidbeeren ober Himbeeren,
laffe alled 24 Gtunbden lang ftehen und jdiitte
Da8 Ganze bdann in einen {pien BVeutel.
Unbdern Tagd nehme man 3u je /2 Liter desd
purdgelaufenen Gafted 500 Gr. feinen Suder,
rithre e8 mit einem Holzloffel gut durdeins
anber, big fidh der Buder aufgeldit bat, fille
ben Gaft nun in Gldafer und binbe mit einem
Qullappdhen 3u. Der Gaft muf FHibl, luftig
und troden aufbewabrt werben.

Rirfdenfaft. Nlan nebme 3jur Halfte
jbwarze, 3ur Halfte helle Kirjdhen, quetjhe
fie und ftelle fie einige Tage tn ben Keller,
preffe fie bann durd) ein Sud) und gieke fols
genden Taged ben Gaft ab. 1 Liter Gait
focht man mit 375 Gr. Buder, gan3 wenig
Simt und 6 Welfen eine BVierteljtunbde, jdhaumt
ab, fiillt ben Gaft abgefiihlt in Flajhen und
bermijdht ibn beim Gebraud) mit frijdhem oder
mit Wineralwafjer.

Propyper, ,Da8 Cinmaden dber Friidhte”.

Geriihrte Crdbeermarmelade. 1 Rilo
Crdbeeren, 1 Rilo Griedzuder. Die Crdbeeren
werben mit einem Holzs oder PVorzelanitdgel
gequetiht und durd) dad Haarfieh getrieben,
ber Buder langjam unter fortwdabhrendem
Rithren darunter gemijcht, eine Stunde lang
bie Wafle nad) einer Seite hin gerithrt und
bann in Geleeglagddien gefiillt und in ge-
wohnter Weife verbunden.

Rir{den in Ddunft ohne Juder. E3B ijt
vorteilbajt, namentlich wo e8 fich um dad Ein=
madyen groferer Quantitdten bhanbelt, bdie
Frichte obne jegliche Butat fejt in die Gldjer
einjufitllen und in gewobnter Weife 3u
{dhliegen. RKodzeit 20 bid 25 Winuten vom
Beitpunft ded Giedend an.

Aud ,Gritli in der RKiidhe.

Gpargeln in Ddunjt. Die Gpargeln wers
ben jorgfaltig von den Hautdhen befreit und
alle gleihmaBig nad) ber Hobe ded Glajed
gefdhnitten. Wun filllt man jie biibjdh ftehend
in Die Glafer, fiillt Galzwafler 3u, verjdlieft
g)ie ?I&ier gut und fodt fie eine Gtunde im

unit.

Gelbriitben in Ddunft. Die Kodhzeit ift
fir /2 Qiter=Glafer beredhnet. Ganj junge,
fleine Gelbritbdhen werden mit Salz abges
rieben, gewajden, in fodended Galzwaijer
gelegt, 5 Minuten gefodht, bad IWaffer abge=
gofjen, bie Gelbritben mit faltem Waijer iibers
gojien, in bie Gldfer gefitllt, frijdye8 Gals=
wafjer 3ugegofifen, die Glajer gut veridhloffen
und 1'/: Gtunden tm Dunit gefodt. Hat man
fdhon altere Gelbritben, jo werden biefe ge=
fhabt, mit einem Buntmefjer gejdhnitten und
toeiter behanbelt wie oben,

Aud ,Die Bubereitung der Konjerven”

von A. Kindig.
i
iete PO |

Dasd Nadfahren ift bei den verfdhiebeniten
Arten pon nervdjen Leiden in jeder Veziehung
von hodit glinjtiger Wirfung, twenn die Rrants
beit nodh nidht einen 3u hohen Grad erreicht
ober in einem {dweren Organleiden ibren
Uripruug bat. Dasd 3uentjdetden, ift natiirlid
©Gadye dbed Arzte8. Daber muf jeber Vatient
borber einen Arst fonfultieren, 3umal ed metft,
wenigftend fiir den WUnfang, nodtig fein wird,
eine genaue Dofierung, eine erafte Wor|drift
Der Beitdbauer und Wegldange 311 geben. Denn
¢8 iit aud) bhier wie mit den Wedifamenten:
im Ilbermaf angewandt find fie Gifte, und
nur in der forgfaltig bemefjenen Dofid wirfs
lihe Hetlmittel. Fiir jeden Uervdfen gilt al
Hauptregel, dbaf man wohl 3u jdhnel, aber
nie 3u [angjam fabren fann. Ferner empfiehlt
ed fich bet {hwerar Cridhopfung ded AWerven=
ipitemB, 3unadjt ein Dreirad 3u benufen, da
bad Balancieren auf bem jhwanfenben Swei-
rad leidht AUngit und Wufregung hervorrujt.
AUucdh fann Derjenige fidh Feinen bejonderen
Griolg verfpredien, der feine Aerven mit al=
foholijhen Getranfen, RKaffee und Jigarren
erregt und mit Vorliebe dbie ftaubigen grogen
Verfehrditragen aufjudht. Wirflide Erholung
winft bem RVubebediirftigen nur in der Cins
famfeit und Frijde de@ Walded. Die geeig-
netite Fabrieit, nameatlidh im Sommer, find
Die erften Nlorgenftunden ; Ubendfabhrten fon=
nen Dem Wervdfen wegen der verjtarften Bluts
bewegung leicht etnen unrubigen GSdlaf be=
reiten. Wlan lege fid) alfo rechtzeitig 3u Vett
und jtehe o friib auf, daf man nad) der 31b=
ung, die am Anfang etwa eine halbe bid eine
Gtunde dbauern fann, nod) Seit fiir eine nafje
AUbretbung ded ganzen Korperd und ein hals

Gesundheitspflege.
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bed Gtiindden Rube auf bem Sofa iibrig
bat. Dasd woblige Gefithl, das jih dbann ein=
jtellt und alle Glieder durdhitromt, ijt unbes
jhreiblidh. Darum rafft eud) auf alle, die
ihbr nervod jeid oder ed 3u fein glaubt! AUnjd
Rad und hinaud 3ur allheilenden Wlutter
Natur! Gie wird eure mitdben Gejichter wieber
mit frijdhem Rot farben, dben gejunfenen Les
bendmut aufrichten, und euern alten Qual-
getjt Aervofitdt al8bald verjcheuchen, euch und
eurer Umgebung 3u Freud und %eg%t t@

r. 0. 6.

Krankenpflege.

@3 ijt befanut, baj der SGommertatarrh
poriiegend ur 3eit Der Bliite ber Wiejen
auftritt, jotoie betm Heujdnitt, wesdhalb dasd
Qeiben aud den Wamen ,Heufieber ober
LHeujdnupfen” fiibrt. Anfangd glaubte man,
die Urfadhe in den Nieditoffen der blihenden
Blumen juden 3u miiffen, ba man wufte,
baf aud) bei anbderen Ufthmaformen die AUn=
falle bejonberd Haufig von gewiffen Varfiima
audgeldft werben, gegen welde ber Organisd=
mus ded Qranfen einen Widerwillen befilit.
Heute aber nimmt man allgemein an, daf e8
feine demijdhen Stoffe jind, bie bad Leiden
Hervorrufen, jondern eine medanifdhe Reizung
ber Gdletmbdaute durdy bte Bliitenpollen ber
Wiefenblumen. Wan bat namlid) — unbd
biefe Beobadtung ldgt fih mit Hilfe desd
Mifrojfopd in allen Fallen wiederbolen —
im Najenjdhleim der Criranfien Blittenpolen
gefunden, teild8 unverfebrt, teild gequollen
ober 3erplaft. €8 ift aud) gelungen, bte Rrants
heit Finjtlih dburd) Bejtretdhen ber ANafens
jdhleimbaut mit einer pollenbaltigen Flijjigs
feit 3u erseugen, natiirlid) nur bet Perjonen,
bie von friher her jhon eine Didpofition fiir
bie Rranfheit gezeigt hHatten.

Gegen dad audgefprodene Leiden find eine
grofe AUnzabl von Nlitteln empfoblen worden,
obne daB wir aber jagen fonnen, wir hdatten
eine Urynei gefunden, die in allen Fallen
hilft. Gewdbhnlid) vermdgen die angewanbdten
NMiittel nur, den AUnfall abjujdwdaden und
abjufliirzen, nidt, bte Didpofition 3u bejeitigen
und damit dad Leiden 3u bHeben. NMleijtend
wenbet man Pinjelungen oder Befpiilungen
per Najenichleimbaut an, weil von bier aus
bie Rranfheit beginnt. [n neuerer Seit ift
bad Cocain und audy der Webennierenertraft
in vielen Fallen mit Criolg verwenbet worden.
Von Den anberen demifdhen MWitteln erwabne
th nur bie Chininldjung, welde der berithmte
Vbhyjiologe Helmbolh, der felbit an Heufieber
[itt, mit gutem Grfolge bei jid) verwanbdte.

Dasd einzig jidhere Nittel, bet didponierten
[udivibuen den WUusbrudy ded Leidensd 3u
berbiiten, ijt die Bermeidung jolder Gegenden,

in weldyen blithende Wiefen in grofer Wienge
fid befinben. Der Uufenthalt an der See, —
in Orten, die vorwiegend Geewind hHaben, —
im Hodygebirge ober jelbjt in der Grogijtadt
it bem auf bem Lande unbedingt vorjuziehen,
obgleid) elbit in der Gtabt AUnfalle bevbadhtet
wurben, bejonbderd bei anbaltender Diirre und
windigem Wetter, wo die leidhten PVollenfdrner
oft febr tweit pom Wiube fortgetrage% meében. '
r. ©t

&

Vor falten Wajjeranwendungen bet
ganj jungen Gduglingen joll gewarnt twers
ben. Crit wenn fie jidh felbit fortzubewegen
beginnen, mag man dbamit anfangen. Die Ab=
bartung joll aber 3undad)jt mebr ein WVermeibden
pon Verzdrtelung und 3u warmer Kleibung
und Wobnung fein, ald cin Gewdhnen an
falte Abwajdhungen. Wan foll den RKindbern
Gelegenbeit geben, in leidhter Kleidbung jidh
piel im Freten 3u bewegen,. Wand)e ertragen
alle Abhartungd8maRregelin gany gut und
fonnen daber ald Veweid fiir die Leiftungsd-
fabigleit audy der falten WUbwajdhungen Hers
angesogent werden. Daf aber andrerjeitd ba=
mit {dhon oft Gdadben gejtiftet worden ift,
fann nidht beftritten werden. Dadfelbe gilt
iibrigen8 in geringerem Grabde aud) von ben
momentan o beliebten Luft- und Sonnens
babern. E3findbejonderd blutarme, musdfel=
jhwade und nervdfe RKinber, auf bdie jebed
Nberma berartiger Prozedburen, und 3. V.
aud 3u fible Gees pder Flupbdader jhHabigend
einwirfen.

Aus ,Gejunbheitd8pilege ded Rindbesd”
von Dr. §. Bernbeim.

Gtehende ober flieRende Gewadffer im
Haudgarten laffen fih mit Wailjerpflanzen
jdhmiiden, deren Dberrlidhjte die Wafjerrojen
find. AUbgefeben von ben gewobhnlidhen weifen
Waflerrojen (Nymphaea alba), bie in unferen
Teichen und Tumpeln wild wadfen, und von
den jogenannten gelben Waiferrofen (Nyphar
lutea) werden in Gdartnereien Wafjerrojen in
roten und blauen, leudhtenden Farben gejogen.

Wer Vorliebe fiir bdiefe wunbderbiibjden
Vflansen hat, Fann ficdh) ohne bejonbere ShHimies
rigfetten einen Teidy anlegen. Der FTeid) wird
ettva 80 Bentimeter tief mulbenfdrmig in Der
gewiinjdten Form und Groge audgejdadhtet;
bann werden Boben und Erde fejtgeftampft
und bierauf mit Gtreifen von Dadpappe aus-
gelegt. Die Ranber der Dadypappenitreifen

milflen einige Sentimeter itberjtehen und wers
Den verflebt, Hierauf verftreicht man die ganze

Rinderpflege und -Erziehung.

Gartenbau~ und Blumenzudt.
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Fladhe mit Holzzement, darauf fommt nodys
mald diinnere Dadpappe, dann nadeinanbder
brei Lagen Papier, einjeln mit Holzzement be=
beftrichen; sum Sdlup wird dann die ganze
Form mit Steingement bejtricdhen. FederDady=
decer fann joldhe Urbeiten ausdfithren.

Auf den Boden ded Teiched fommt etwasd
GSdlammerde; aud) verrottete Wlijterbe fann
sugefiigt werden. Hier binein wird die aud
ber Gartneret bezogene Wafjerpflanze gejeht
unb e3d wird weiter nidhtd notig, ald dag man
ihr iiber Winter Ghul gewdbrt, alfp ein Ge=
ritft iiber ben Teid) baut und Laub und Diinger
barauf dedt, benn die edlen Wafferrofenforten
find empfindlich.

Gewdhnlide Wafferrojen lafjen jid in eis
nem Tetche leiht anfiedeln, wenn man ausd
Gdhlamm und Kubbdiinger einen Brei Inetet,
die Gamen Hinein tut, dann fleine Klumpen
formt, tn jeden einige Rorn Gamen. Dicje
KRIumpen ldgt man troden werben und wirft
fie borthin in den Teidh), wo man Wafferrofen
haben will. AUm giinjtigiten find flacde Stellen
1 big 2!/ MWieter unter der Teidyoberflade.—
NMan fann bdte Waiferrojen audy pflanzen
und fommt jdhneler und fidherer 3um Siele:
G3 wird tm Seiche eine jonnige, flade Gtelle
audgefucht, dort, jo gut ed gebt, eine fleine
Vertiefung gearaben, bdie gut audgehobene
Vilanze mit den Wurzeln eingelegt, mit
Gdlammerbe 3ugededt und noch durd) mebrere
Piabldhen befeitigt.

Aud ,Gartenbud fiir Unfanger”.

Antworien.

50. Dad empfehlendwerte Budy: Unfere
cgbaren Pilze und thre Verwertung mit 103
audgewablten Kodresepten von €. Sdiiler,
Berlag Srowisid) & Sobhn, Franffurta. O. wird
Yhrem Swede vorziiglidy dienen. Ste finben
barin nidht nur die Unleitung 3ur Pilsfirde,
jondern gans augfiabriich Ungaben iiber bie be=
jonderen Werfmale ber egbaren und giftigen
Pilze. Durd) gut audgefibrte Jlujtrationen
wird der Text unterftiift. -n.

53. Die Firma Huber, Grofmiinjterplay 6,
Bittidh, liefert 3u ibren anerfannt guten Pe=
trolperben aud) Vadofen. Wenbden Sie fidh
pertrauendvoll an bdiefe Firma. 3.

5%, BVerjuden Gte, die Fleden durd cine
leichte Chloridjung 3u entfernen. .

55. Gdyweines ober Ddfennievenfett
wird fein serfdnitten und obne Waffer in bie
Pianne gegeben. Das flitffige Fett wird jorg=
faltig in Gteinguttdpfe gegofjen und bemjelben
etwad Olivend!, auj 1 RKilo Fett '/2—1 Glas
beigemengt, fo wird ed feiner im Gejdhmad.
(Aur beim Auslaflen von Butter fiigt man
jehr wenig Waffer Lei) Refa.

Frage-Edke,

J)

57. €3 banbdelt fidh wobl um Segeltudy=
fdhube. Diefe werden durd) Biirjten mit
Geifenwaijer gereinigt (nur die GuBere Geite),
bann rajd) abgefpiilt und 3um Trodnen auf
Drabt gelegt oder iiber einen Gteden geftiilpt,
bie Goble nadh) oben gericdhtet. Refa.

Sragen.

58. Was ijt praltijder fiir einen fleinen
Hausdhalt: ein Dampfwajdherd obder eine
Wajdhmajdhine 2 Gibt ed cine Wajdmajdine,
weldhe genug fodhended Waffer [liefert um
jhwenfen ber Wafdhe? Und wo ware jie 3u
beztehen, und wasd fojtet fie?

Haudfrau aud dem Vernbiet.

59. Sit ,,Perfil” dauernd angewandt der
Wajde jchadlidh ? Wer hat barin (Et%c;[)rgmg?

ieder.

60. Vefommt man in der SdHweis ,,maris
nierte* (eingejalzene) Oliven und wo? Fur
AUntwort dbanft im poraus ¢C. W.

61. Rann mir eine erfahrene Kodin jagen,
two Der Febler liegt, wenn mneue, in guter
Butter ganz gebadene RKartoffeln bHart
werben ¢ Haudfrau in 3.

62, Wie ridtet man fid) am beften mit
ber Arbeit ein, wenn man einen Selbitfoder
benufien will 2 JFd) finbe, bak man gerade am
Morgen fo piel anbered 3u tun batte, ald in
ber Qiide 3u jtehen und vorsufoden. Wad
10 Uhr, wenn man mit der Bimmerarbeit
fertig ijt, batte man bann ja Beit genug jum
fochen. AUber mein MWann will partout, dbah
i einen Gelbitfodher benuBe! Fiir WUuss
funft danft Leferin,

-
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