Objekttyp: Issue

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

Band (Jahr): 23 (1916)

Heft 14

PDF erstellt am: 31.05.2024

Nutzungsbedingungen

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

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

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

Haftungsausschluss

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

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

http://www.e-periodica.ch



Bauswirtschaitlicher Ratgeber
Schyweiz. Blatter fiir haushaltung, Kiihe, Gesundbeits-, Kinder-
und Krankenpflege, Gartenbau und Blumenkultur, Tierzudyt ::

Redaktion: Cina Schlafli, Ziiridy

Verlag: W. Coradi-lfiaag, Ziirid

HAbonnementspreis : Jiihrlid) Fr. 2.—, halbjahrlich Fr. 1.—. Rbonnements nehmen die Egpedition, Schontalfirafe 27
und jedes Poftbureau (bei der Poft beftellt 10 Cts. Beftellgebiihr) entgegen,

-------------------------------------------------------------------------
----------------------------------------

.o
-----------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------

Er[deint jabrlidh in 26 Mummern

Biirid, 1. Juli 1916.

Gin wadjender Bau, eine reifende Saat,
Gin groBed Werl, bad bem Gnbe naht —
Wer fdafjt und jtrebt, bem ijt e bewuft,
Was das in fidh birgt an Wonne und Lujt.
Fridva Sdang.
ok

—= Der Zimmergarten. ——
(Nadidbrud verboten.)
Die Tage werben wdarmer. Dad jagt
bem Ungesiefer 3u, und mande Topjs
pflanzen werden ftarf davon heimgejudt.
Sundadijt find e8 bie Blattlduje, die nidht
nur die Pflangen durd) ihr mafjenhafted
Auftreten verunsieven, jondern ibnen aud
auj andbere Weile jdhadben. Alit jeinen
Stiden bobren fie die jungen Pjlanzens
triebe an und faugen dben Saft aud ihnen.
Cinige verurjaden da8 RKritmmen und
Dreben der Vldtter, wasd der Pflanze ein
franfhafte8 UuBjehen gibt. Ein Wlittel
bagegen ijt ein redtseitige8 adhjehen
und Soten der nod) in geringer 3abl
borhandenen Sdddlinge. Wird bdiefed
ANadhfehen durdygefithrt, dann {jt der
Wlaflenvermehrung vorgebeugt. Aber aud
ein Vejtduben mit Gipds, RKalf= und Tabaf-
ftaub verfeplt jeine Wirfung nidht. Un
ben Palmen, am Oleander und andberen
Blatipflanzen jest i gerne die Sdhild~
laud fejt. ©te it durdh Serdriiden 3u
toten. Um bdie Vldatter vollitandig davon
ju reinigen, biirfte man fle mit einer
ftarfenn ©eifenbriibe ab, ein {pdatered WUbe
fpitlen mit flavem Waijer joll jolgen. Die
Palmen ftelle man {ibrigend moglichit fret,

nidht von andberen Vilanzen bebindert auf,
pad ift ihrem Woblbefindben fehr sutrdg=
lid, aud) fommen fie jo beffer 3ur Geltung.

Sn ben Garten jtehen die Rojen nod
in Blite. AR Simmerpflanze jieht man
bie Rofe wenig, und wo fie anzutreffen
ift, ba wird fie aud) meift ald Ireibroje
behanbelt, die in den Winter» oder WVor-
frithling8monaten einige ibrer Bliiten
offnet. Warum nidht aud) die Blumens
fonigin in der Gommerseit ibrer VBlitten
iwegen hegen und pflegen! Wie reizend
nimmt fid die jhon oft erwdhnte Shling~
roje Crimson Rambler al8 Fleine Pflanse,
fiber und itber mit Knojpen und Bliiten
bededt, aud. §n den BVBlumenldben ijt fie
in NWengen audgeftellt. Dad ift dbod) aud
ein Berrliher ©dmud fiir Fenjter und
Balfone. WUllerding8 — ijt bdie Bliites
jeit voriiber, dann gibi8 feine mneuen
Bliitenn mehr. CEine neuere Role, die fid
sur Jopflultur eignet und bden ganzen
Sommer hindurd leudtendrote Rojen in
Alenge bringt, it ,Md. N. Levasseur“
¢ine fransdofijde Biidhtung, die aud einer
Qreusung 3wijdhen ,Crimson Rambler®
und ,Gloire des Polyantha“ entjtanden
iit. ©ie wird al8 Gartens twie aud) ald
Treib= und Simmerrofe nebjt ben anberen
neuen, ihr ahnlidhen Sorten thren Sieged-
lauf bet den Rojenfreunden Halten. Die
Sopfrofen wollen aber aud) einige Dungs
gitfje Haben. WBei ihnen f{ind, wie bei
ben Freilandrojen, die verblithten Blumen
absujdneiden. Audh fie find nad bder
Blitte etwad 3u fiirzen, um fie 3u neuem
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Trieb anguregen. Aativlidh ift dad 3ur
Sopflultur geeignete RNojenfortiment redt
grof, ¢8 witrde 3u tweit fiihren, aud nur
einige davon aufzuzdblen.

gm Winter hat und die Blittenpradt
Der indijdhen WUzaleen erfreut. Sie werben
meift nur im blithenden Buftande gefauft.
BViele Saujende und WUbertaujende gehen
aber alljdhrlid) 3ugrunde, weil fie nad) ber
Bliitezeit eine verfehrte BVehandlung ers
fabren. Die metjten Blumenfreunde find
aud) ber NWieinung, die WUzalee lafje fid
nidht weiter Fultivieren und z3um nod-
maligen Blithen bringen. Sehen wir 3u,
wie fie gepflegt werdben muf. Aadh dem
BVerblithen, wenn fie die hellgriinen Iriebe
3eigen, ift ein Umpflanzen nofwendig. Ein
Gemijd) aud Laub~, Heides, Najens und
Wtijtbeeterbe, baju Sand, ift notig, und
e8 wird dieje Wijdhung am beften vom
®drtner bezogen. Der Topf darf gar nidht
3u grofy jein. Wenn {id die Pflanze von
bem Umpflanzen erholt Hat, fo fommt fie
aud bdem Bimmer in den Garten, vors
laufig an etwa3d bejdatteter Stelle. Die
T opfe werden in die Erde eingelafien. Ein
haufige8 Vegiefen und Bebraujen bdarf
nidht vergeffen werden. Fm WUugujt darf
bic Sonne ftetd auf die Pflanze einwirfen,
bamit fid) bie Bliitentnojpen gut entwideln
Ionnen, aud) erhalt fie mehrere Nlale Dungs
giiffe. Wit Cintritt der Frojte fommt die
Usalee in ein ungeheizted Jimmer an bad
Fenjter. Spdter jtellt man fie in einen
wdrmeren Raum, wo fidh die Knofpen bald
erjdlicfen werden. Da dbie Erde im Sopfe
leiht auBtrodnet, fo darf bad Giefen nies
mald verfdumt werden. Beigen fid im
Laufe de8 Sommer8 3u Praftige Triebe,
bie die [dHone Form bdber RKrone beeins
tradhtigen, jo find fie 3u entjpifen.

Gine anbere Bimmerpflanse, die dem
Pileger oft einige Sdwierigleiten bereitet,
it ber Gummibaum, Ficus elasticum. Ein
foldher mup, joll er Unjprud auf Sdhons
Heit maden, gleihmagig mit ben grofen,
glangend bdunfelgriinen Blattern Dbefest
jein. UAn grogeren Pflangen jollen fid
feine ober nur wenige Seitentriebe ober
Bweige 3eigen. Bur Crreidhung Dbdiejed

BieleB ift ber ridtige Stand ber Pflange
mit bie Hauptiade. Gegen trodene Luft,
brennenbe Sonne und {dHroffen FTempes
raturwediel ijt der Gummibaum jehr em=
pfindlidh, Daber fei fein Stanbort am
Fenjter, ba8 nidht nad Giiben gelegen
ift. €8 ijt dafiir Sorge 3u tragen, bdah
ploglider Semperaturivedjel vermieben
wird. $Haufiged Ubwajdhen bder Bldtter
tragt 3um Wobhlbefinden der Pflanze bei.
Widtig ift ba8 GieRen. BViele Pflanzen
geben an bem Nbermap Ded Giefend ein,
ed ift aljo fiir eine gleihmadgige Bobens
feudhtigleit su jorgen. Cine Diingung mit
Adbrijalz oder aujgeldjten Hornjpanen im
Sommer wird bem Gummibaum woh! tun.
Rann er aud) {tetd im Bimmer gebalten
toerben, o befommt ibm dod) ber jommer~
lihe Uufenthalt im Freien jehr gut. GCr
fann ‘aljo aud 3um BValfonjdmud ver-
wendet werden, ebenfo im Garten Auj~
ftellung finben, nur miffen e8 jdattige
Lagen fein, die ibm 3jugewiejen werden.

G. H.
o

——= Vom Konservieren. ——
(Radidbrud verboten.)

Sebe mit der Beit fortidreitende Haudfrau
war bi8 zum RriegBausdbrud) gewohnt,
tbren Iberfluf an Objt und Gemiije durd
©terilijation haltbar 3u madyen, itberseugt
babon, baf bieje bie bejte und 3ubers
ldjfigite Wiethobe ber Frijdbaltung fei.
Sn ben leften 3wet Jahren ift died anbderd
geworden; einedteild ift ber Vejug bdon
Glajern und RNingen etwad er{dwert, der
BVerbraudh) dbavon viel grofer geworden,
andernteild jtebt jebe Hausdfrau der WUujs
gabe gegeniiber, ihren ganzen Iberfluf
Halthbar 3u maden und dadurd fiir nadijten
Winter vorsujorgen. [d habe dabei bes
fonberd foldhe im Uuge, die einen grofen
eigenen ®arten Dbefigen, oder auf dem
Lande wobnen. Wir miifjen daher bie
verihiedenjten Uufbewahrungdmethoden
Herbeiziehen. Friidhte und Gemiije, bdie
aud) in guten Sabhren nidt al8 alltdglide
Geridte angefehen werben, 3. B. WUpri-
fofen, Crbbeeren, Phirfide, Budererbien,
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©pargel &c. gehoren unbedingt 3ur Steris
ltjatton in da8 Glad, damit wir ded Cr»
folge8 fidher find. Wir haben aber aud
Friihte und Gemiife, bdie bdurd) Vers
fabren, bdie fJdhon unfere Grofmiitter
fannten, halthbar gemadt werben Ionnen,
3. B. dburd) Dorren ober Cinlegen, aud
purd Cinfoden und Uufbewabren in ges
jhwefelten Glijern ober Topfen. Diefe
Verfahren, die in FriedenBseiten wenig
praftiziert wurden, werben jeht wwieder
mehr Veadhtung und Verwendung finden.

Alit gutem Beijpiel gingen jene beutjdhen
Frauenvereine voran, bie Taujende bvon
Rilp Objt und Gemiije bHaltbar maditen
unb bid weit in ben Winter, ja ind Friths
jabr binein Laszarette, Kranfenbdujer,
©Spetjehdufer u. a. mit dbem Crirag bder
Objts und Gemitjegdrten verjahen. Was
dort im Grofen getan wurbe, lagt fidh
aud) in jebem Haudhalt anwenben. Sollten
Dabei bie Vorrdte zu jehr anwadien, jo
bebenfe man, baf der ndadfte Winter da-
bon 3ehrt; wir werben aud) genug Familien
ober WUnftalten findben, dbie danfbare WUbs
nehmer unfered INberfluffed fein werben.

Pafi die WVorvdte, bie mitteljt guter
Ronfervengldfer bHergeftellt wurben, auf
lange binaud aufbehalten werben fonnen,
ift befannt; aber aud mit ben lefitidhrigen
gebe man fparjam um,

Warum ? AUamentlid) Birnen, vielleidt
aud WUprifofen werden in manden Gegens
ben {dwer erhaltlid fein. Wud) der teuere
Buder mahnt jur Sparjambeit; bied it
ein Grund mebhr, die Unlage unjerer Vors
rdte gut 3u fiberbenfen und bdabei ridtig
borsugebhen.

Wan verbraude aljo aud dem eigenen
®arfen nur bad abjolut ANotwenbdige, dorre
bad Buviel, ober made ¢8 auf anbere
Wetije Haltbar. Wer mweite fleine Flajden
bon gefaufjten KRonfjerven 3. B. Bwiebeln,
®Gurlen &. bat, vervende dieje aud. €3
laffen fih Tomaten darin jebr gut aufs
bewabren. Daburd) erhdlt man die Konw
jerbengldfer fiir anderved fret. WUudy Preifels
beeren, Bviebeln u.{. w. Idnnen in jolde
Gldfer eingelegt werben. — Aodh einige
Ratjdldage itber dad Sterilifteren!

Wer Wedgldjer hat, tut gut, die Fridte
red)t gebrdngt eingufitllen, etwad in Waffer
porsuwdrmen, event. 2—4 CHloffel Waifer
betsujiigen, dbamit fidh {Hnell Saft bilbet,
und dbann 3u ver{dlieRen, obne Buder
ober Buderjaft bazuzugeben. Die Fritdte
bleiben ebenjo baltbar al8 wenn fie ge-
sudert worben wdren. Offnet man dbann
im Winter ein Glad, fo fann der Jnbalt
verfiigt werden. Jm Winter werben bdie
neuen Vorrdte ber bHeute bHerrfdhenden
Ruappheit an Suder abhelfen. Wir Ionnen
alfo fparen, inbem wir bdie Frudhte, bdie
wir in guten RKonjervengldfjern baltbar
maden, ungezudert lafjen.

Wer reid an Gldjern ift, fode audy
Ronfitiire mit fleinerer Sudermenge al8
jonft und jterilifiere fie in '/ ober 1 Liter
Glajern. Dieje Konfitiire bleibt jahrelang
gut und bebdlt den typijden, frijden
Frudtgejdmad. Uud) Hat diefe AUrt Der
Aufbewabrung bejondere Vorteile: Nlan
biitet i 3. B. fterilifierte Konfitiive jdnell
3u verbraudyen, da fie ja frijd bleibt und
verwendet die in Topfe eingefitllte nad
und nad.

Man wird aud) beim CEinfoden von
Frithten fehr genau bdie erforberlidhen
NMengen Buder abwdgen und fjparjam
babet vorgehen. Wir modhten darauf
bringen, dap alle Gefjdirre, in bdenen
Frivdhte aufbewabrt werden, ohne fle 3u
jterilifteren, gut audgetrodnet und ge-
jbwefelt werben. Uad dem Cinfitllen
iiberjdmwefelt man nodmald, bevor man
verbindet. DaB neue Salicyl«Pergaments
papier, bad jdhon 3irfa 3wei Tabre ers
baltlid ijt, it 3um Luftabjdlup fehr 3u
empfehlen. R. G—n.

Erbaltungsmittel fiir Cier.

Um Eier in groferen Wiengen auflangere
Beit aufsubeben, wenbet man verjdhiedene
Alittel an. Bum Gelingen eined jeden ijt
aber Worbedingung, dap die Eier gans
fauber und vollig frijdh find. Bel der Priif«
ung auf feine Frifde wird Salzwafijer von
75 ®r. Rodialy auf /2 Liter Waffer in ein



~ bobed Gefdp (3. B. Litermaf) gegofien. Jn
Diejer Lojung toerden fjrijdhe Gier unter-
finfen, drei Tage alte in der Wtitte, adt
Sage alte ober verdorbene aber obenauf
{dhwimmen.

Berithrt man dad ffumpfe Enbde eined
Cie8 mit dber Sungenipite, o mup e8 fid
warm, dad fpife Eude dagegen Iithl ans
fithlen, wenn dad Ci frijd ift. Wud darf
ein frijded Ci, wenn man e8 {ditttelt, nidt
flappern.

Cine anbdere WUrt, die Frijde der Eier
ju erproben, bejteht darin, fie in ber ges
jdloffenten Hand ober an einem dbunilen
Ort gegen ein Lidht 3u halten. Frijde Eier
werden in der Witte hell und dburdideinend,
verdborbene fritbe ober bunfel jein.

Die ,Haudhaltungdjdule von A. von
Noitiz (Verlag Seubner, Leipzig) befdreibt
folgende KRonjervierungdverfahren:

a) Wan beftreidht fie mit Ol odber Vaje-
line ober reibt fie mit Glpserin ein und
ftellt fie auf ein GEierbrett.

b) Sn ein fleined Faf ober einen grofen
Sopf, ber aber mebr breit al@ hod jein
joll, ftreut man eine Lage feinen Sand.
Sn tiefen ftellt man bie GCier, mit bder
©pie nad unten, vedht didht nebenein
anber, Die 3weite SdhHidht in die Lhden uff.
Nian fann 3ehn Lagen aufeinanbder jefen,
ohne daf die unterften Cier erdriidt wer~
ben. Dann giefit man fo viel Kalfwajjer
barauf, daf bdie Eier reidlidy bededt find,
und bedt bad Faf 3u. CE3B jteht am beften
im Reller und mup an Ort und Stelle
gefitllt twerden, da ¢8 danad) jelbjtvers
ftandlid nidt mehr betwvegt werben bdarf.

Berettungded Raltwajjers:

250 ®r. gebrannter Ralf wird in einem
Gimer mit !/s Liter Wafjer (eine Obertalje
boll) itbergofjen. Wenn der Kalf jerfallen
(geldfdht) ift, fitllt man den Gimer voll
Wafler und rithrt da8 Ganze gut um.
Hat fih der groBere Teil ded Ralfed wies
Der 3u Voben gejest, ift bad Wafjer aljo
nodh) nidht gans flar, jo gieft man 8 vors
fibtig auf die Cter. Der VBobenjah bleibt
im Gimer 3uriid. 5 Liter Ralfwafjer reiden
filr ca. 60 Gier.

L

Die Cier faulen im Ralfwafifer nie, aber
fie bitgen dod) an Wohlgejdhmad ein, dad
Weige lapt fidh nidht 3u SdHnee {dHlagen
und die Sdalen von jdhoner, weier Farbe,
aber raubh und diinn geworden, platen jtetd
beim Roden. Wenn man Kalfeter aud dem
Ralfwafjer beraudgenommen hat, mu man
fie bald verbraudyen.

c) Dad bejte Crhaltungdmittel fiir Cier
ijt Piefeljaured atron, unter dem VAamen
Wajferglad in der Drogenbandlung
ober Upothefe erhdltlih. Wian beftreidht
die Cier mit diefer gallertartigen Fliijfig-
feit rundbum und, wenn fie froden f{ind,
nod an den Stellen, an bdeien man fie
gebalten Hat. Wlan fann fie bann ents
weber aufheben oder fie 3um Verjand in
Rijtenn mit redt trodener Rleie ober Saige-
fpanen jdidhtweije o bverpaden, daf fie
fih nidht beriihren. Nlan tut gut, leine
Riften 3u nehmen, jie 3usunageln und von
Beit 3u Beit 3u wenden. Bum Cinlegen
fann aud) ©Spreu ober Jorfmitll (AUbfall
bon Jorf) genommen werben; feinedfalld
aber Heu oder Hadiel, die ben Cilern einen
unangenehmen Ge{dmad mitteilen.

Wil man bdie Cler nidht verfenden, jo
legt man fte Jauber vorbereitet und vor-
fibtig in grofe, gut gereinigte Steintdpfe
und giefit jo viel Waifergladlojung darauf,
baf die Flitjfigleit fiber ben Giern fjteht.
Wan binde den Topf 3u. Wijdhung3vers
haltni8: auf 1 Liter Wafler 1 Weinglasd
Waijerglas.

Dieje Uufbewabhrungdart bietet die Wor=
teile: 1. bie Cier verlieren nidht an Wohl-
gejdmad; 2. Cigelb und Ciweif lafjen fidh
gut trennen; 3. ba8 Ciwei Idft fidh 3u
©dnee fdlagen; 4. die ©dalen plafzen
nidht beim RKoden.

Uudh Garantol (in allen Drogerien ers
baltlid) it ein guted KQonjervierungdmittel.

<.I...........'..' b oo
4 [
L
L

Haushalt. :

Frifde Vlumen 3u verfdiden. WUuf dbem
Boben cined RKijtdhend breitet man frijdes,
feudted NWivod aus, ftedt die Vlumen ba-
swifdhen und iberbedt fie wieber mit Woos.
Aud ift e@ gut, bie Gtengel dber Blumen mit
feudbtem Lojdpapier 3u umwideln. Wuf biefe
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Weife verpadt, fonnen Vlumen eine lange
Reije juritdlegen und werben an threm BVes
ftimmung@ort dod frijd und jdHon anfommen.

Um Vlumenfiraufe in Glafern frifd
3u erbalten, muB man jeben Worgen bdas
Wailer aud ben Gldajern abjdiitten, frijdyesd
Wafjer bineingicBen und biefem eine Prife
Chiltjalpeter (Wirrfeljalpeter) ober etivasd auf=
geldfted fabermanganjaured RKalt hHinzufiigen.
9at man Galmiafgeijt 3ur Hanbd, jo nehme
man jebedmal bavon 1—2 Theeldfiel voll und
gteBe thn unter bad frijdhe Wafjer. Werben
die abgejdnittenen Blumen auf biefe Wetfe
?et?gnbelt, fo balten fie fidh 12—15 Tage lang
r .

: Riidye.

@peifesettel fitr die biirgerlide Riide.

©onntag: Cinlauf=Guppe, *Ralbgbraten in
Mild), TPtl3e & la Bordelaise, *Bobhnens
gemiife, *AUprifofentorte.

MWontag: Haferflodenjuppe, TE€ierjpeije, Spi-
natgemiije, TE&rdbeereis.

Diendtag: TGemiiferejtenfjuppe, *Cungenmus,
TRartoffelitod mit Sped und SBtviebeln,
Kopfialat.

Wiittwody: Eiergerftenjuppe, TLlinjenbraten,
*Ttalientider Salat.

Donnerdtag: *Portulafjiuppe, TFleiidhEndpfl,
*Griine Crbfen mit Karotten, TRbabarbers
Fidhlein.

Freitag: RNeidjuppe mit Gemiije, Sdeiters
betge, Heibelbeerfompott.

Gamstag: Brotjuppe, Rinbsbraten, RKdije-
Inopfli, Lattidhialat.

Die mit * begeihneten Rezepte find tn diejer Nummer au
finben, bie mit + begetchneten tit ber Iehten,

Kodyresedpte.

Wiloholhaltiger MWein Taun ju {fhfen Speifen mit Vorteil
durd) alfobolfreien Wein ober wafferverdbinnten Sirup, und
3t fauren Speifen durd Jitronenfaft erfelt werben.

Portulats oder BVoretfdhfuppe. [n ein
Liter Galzwaffer verquirlt man 1 Ei mit
4 EBloffel WIehl und lagt dte Suppe 15—20
Wiinuten foden, nadhbem man thr eine Heins
gefdhnittene Gdalotte 3ugefiigt bat. Jns
3vijdyen verlieft und wdjdht man 4 Taffens
Iopje Portulal oder BVoretid) und wiegt bie
RKrduter gans fein, Sodann (Gt man fie in
ber Guppe ziehen, feibt fie bann dburd) und
ferbiert mit gerdjteten Brotwiirfeln. — Wian
ibergiege ba8 Wiegebrett vor Venuung mit
faltem Waffer, bamit e8 ben wiirzigen Sajt
ber Qrauter nidht aufjaugt. Dieje miifjen dbann
aud) fofort pom Brett auf einen Teller ge-
fchitttet und bid 3um Verbraud) jugedbedt wers
ben. C L

Ralbdbraten in MWild. Beit 2 Stunbden,
2 Rilo RKeule ober Riiden, 50 Gr. Sped,
30 ®r. Fett, 1 Bwicbel, RKarotten, Lorbeers

blatt, 4 Vfefferforner, 1 Liter Wild) ober
Buttermild) und Sal3. Dad entbautete und
geflopfte Fletih wird in einer tiefen Sdyiiffel
mit Mild) bebedt unbd zugebedt 4—5 Tage
bingeftellt und taglidy gewenbet, bann abges
trodnet, mit Sal3 eingerieben und tm Brats
ofen mit ben Butaten lin gewobnter Wetlie
gebraten. Wabrend ded Bratend gieht max
jtetd entweber bon Der Weize=Wiilch ober
frijhe Wildh 3u, im ganzen nad und nad
/a2 Qiter., Fur bdiefen Braten follte nidt
weniger ald 2 RKilo verwenbet werben. Gr
jhmedt auch falt febr gut.

Qungenmus. 3Jeit 1'/: Gtunden. 1 Kilo
Lunge unbd Hers bom Rind oder Kalb, 2 Liter
Wafjer, 30 Gr. Fett, 1 Bwiebel, 1 Kodloffel
MWebl, 1 Cplofiel Eifig, 1 EBIOffel gewiegte
Peterfilie und Sdnittlaud). Lunge und Hers
werden in Galzwajjer eine Gtunbe gefodt,
bann gewiegt, ober erfaltet burd die Fletjdh-
badmajdine gelaffen, in bem beifgemaditen
Fett mit Den Swiebeljdheibden und bem Niehl
gebiinftet und von ber Brithe etwad 3uges
goffen, die iibrigen Butaten fury vor dem
AUnridhten barunter gemengt und mit Waggis
Wiirze ober Fleijdhertralt gewiirst. Cin bils
[ige® und nabrbhajted Gericht. §

Aug ,Gritli in dber Kiidhe”,

BVohnengemiije. Wod gan3 junge BVobnen
werben von ben Faben befreit, entwei ges
brodyen und mit fochendbem Waffer iibergoffen.
Dann werden in einer Pfanne 1—2 Loffel
poll VButter heih gemadt, ein Raffeeldifel ge=
hadter Snoblaudy und ein Loffel voll Wlebi
barin gebiinjtet, /2 Citer heifed Wafler, bie
Bobnen, bad notige Galz und ein twenig ges
{hnittened Bobnenfraut hHinein gegeben und
sugededt weid gebampft. Sind bie Sdoien
fdhon dlter und voll BVobnen, jo werben fjie
in 1—2 Cm. groBe Gtiide gejdynitten, bamit
bie Faben beffer 3u entfernen find.

Griine Erbien mit RKRarvotten. TFunge
fleine RKRarotten werben mit Galy abgerieben,
grofere tn Stdangelt ober Gdeibden ges
jhnitten. Cin Stud Butter wird bheip g¢s
madt, nad) Belicben griined, gebadted Ges
wiry (3. B. Peterfilie) barin gediinjtet, bie
RKarotten bineingegeben, bad notige Galy sus=
gefiigt und gut zugededt eintge Winuten ge~
bampft. Hierauf werben bie ausgebiiljten
frijhen Grbjen hinein gegeben, burdyeinandber
gejdhiittelt unb weid) gebampft. Wan fann
nod etn wentg Webl dariiber ftauben, ein
paar Loffel Fleijdbrithe 3ugicgen, bann furs
einfocdhen und anridten.

AUus ,Biirgerlidhe Riiche”
von Frau Wipber=Jneidhen.

RQalte Ralbsbratenidnitten. Der Vraten
wird gan3 fein gewiegt, mit Salz und Pfeffer
gewiirst unb wer ed [tebt, fann cine Sarbelle
ober etwas iibriggeblichbenen Gdyinfen mits
wiegen, Dann rihrt man etvad Senf, reidhlid)



Bitronenjaft und jo viel frijche Butter barunter,
bag man e8 gut auf Vrot ftreiden fann. Dodh
mup man ed stemlich lange rithren, bamit bie
Butter jhaumig wird. Wan ftreicht die Wafje
auf gerojtete Brotidynitten, beftreut dieje bann
mit Kapern und jerviert jie, mit Peterjilie
bersiert, 3um WUbendbrot,

Aug ,Brujdhga* von Frau Wiget=Thoma.

‘ Stalientidher GSalat (in dret Farben).
Vajjend 3u allen Fleijb= und Eierfpeifen.
Wlan bereitet einen gewobhnlichen RKartoffel-
falat. @r barf aber falt werben. Sum roten
Galat perwenbdet man Tomaten. Diefe werden
jorgfaltig gejhalt, in 1 Cm. bdide Sdheiben
gefdnitten, Waijjer und RKerne gut entfernt,
hernady mit Sal3, Cjlig und Ol gemijdt.
Bum griinen Salat nimmt man frijde griine
Bobnen, fodt fie in Salswajfer und mijdt
fte ebenfalld mit Ejfig und O in einem Grivas
gejdirr, Die drei Farben werden in Gterns
form ober im RKreije angeridtet.

Aud ,100 gute, bilige Kartoffelipeijen”
pon ©. Genn.

Sanermildcreme mit Friidhten. Fir
Gefunde und Kranfe. Finf Desiliter jaure,
bide Mild), 1 Tafje Jitger Rabm obder 1 Faife
Volmild), 1 Tajje reife Beeren, 2—3 Lofjel
Buder. Man legt cin Sud) iiber ein Sieh,
gtepgt dbie abgerabmte, dide Wild hHinein und
Iagt bie Wolfe ablaufen. Den abgetropften
Quarf treibt man durd) dbad Sieb, vermijdt
ibn mit einer Kajje fiigen Rabm ober NMWild)
unb jdlagt ihn mit bem Sdhneebefen jhaumig.
Die Beerenfrithte (Crdbeeren, Himbeeren,
Hetbelbeeren, Jobhannisdbeeren) werben erlefen
und mit dbem Juder vermijdht, ehe man die
Creme jdhaumig {dHlagt. BVor dem Servieren
werben fte in die Creme gegeben. Ein aus-
geagi}bneteﬁ Cririjbungd und Kraftigungss
mittel.

Ausd ,Die Wild) und ibre BVerwendbung
im Haushalt*, von ?W. u. L. Barth.

Aprifofentorte. 1 PVortion Suderteig,
1 Rilo AUprifojen, 125 Gr. Buder, 1 Glas
Waffer, 50 Gr. Wanbdeln, Die Fortenjorm
wird mit audgewaltem Buderteig ausdgelegt
und bdiefer gebaden. Die Uprilofen werden
entiteint, in 8 Keile gefdnitten, diefe in einer
Buderlojung weidhgefodht und erfaltet hiibjch
auf ben gebadenen Bobden ber Torte gelegt,
bent man 3uvor mit ben geriebenen Wanbdeln
beftreut hbat. Den did eingefodhten Sajt giekt
man 3ulett iber die Torte.

Uud ,GroRed Sdhiveizer Kohbudy,

Cingemadyte Friichte und Getrante.

Apritofenmarmelade. Sdhon reife AUpri-
fofen werden mit Heifem Wajjer iibergoijen
und gugededt einige Winuten jtehen gelafjen.
Hernad) werden fie gefhalt, von den Steinen
befreit und dburd) cin Gieh getrieben. Das
burdygetriebenne Warf wird mit dem gleidhen
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- Gewidht Suder fo lange gefodht undb abges

jhaumt, big bite Wlajje aleihmagig did tit.
Dann wird fie in Topfe gefiillt und gut vers
{dlofjen aufbewabrt.

Rirfdmarmelade. Cin Kilo audgefteinte
Rirfdhen werden mit ganz wenig Waffer gut
burcdhgefocht und durdh ein Sieb getrieben.
Dann wird /2 Rilo Suder mit 3 Loffel Wafjer
sum Feuer gebradyt und gefodt, bid er Faben
3iebt, Da8 Durdhgetriebene bhinein gebradt
und weiter gefodht, bid die Wafje aleidhmadptg
bic ift, hernad) nicht su beif in Gldjer oder
Topfe gefiillt und jugebunden oder qut vers
{dloffen an Fiblem, trodenem Orte aufbewabrt.

Aug ,Biirgerlidhe Ride
port Frau LWhbersFnetdhen.

Rirfden & laigre-doux. Redt jdhone,
feblerlofe, feftfleijhige Giiglirjden, Deren
Gtiele man mit einer Gdhere didht an ber
Frudht abjdhnitt, {dhidtet man in Gldjer, gibt
eintge Welfen und Bimtrinde bingu und fos-
piel guten Eijig, daf bie Friwhte sur Halfte
barin legen. Man gieft den GEflig wieber
ab, fiigt auf 1 Liter Fliffiafeit 750 Gramm
Buder und fodht bad Gemenge, fhHaumt gut
ab und |chiittet e8 etwad erfaltet itber bdie
Rirjdhen. NWadh cinigen Tagen fode man die
Fliijiiglett 3u Girupdide ein, gebe fie nad
Dem @rlalten {iber bie Friidhte und verbinbe
mit Pergamentpapier. Die RKirjden follen
alle tm Girup liegen.

AUpritofengelee. Ciwa 36 Stiad reife
fleine WUprifojen und ebenjoviel qroBe, 1%/
Rilo Suder und */4+ Liter Waffer. Die fleinen
AUprifolen 3erteile man in je 6 Gtide, giehe
1 Liter Wajjer daritber und lafje jie verfoden;
ben Buder fibergtefe mit !/s Liter Waffer und
laffe Die Fliijjigfeit bed WUprifojenbreid dburd
ein Gieb in den Buder laufen. Hierauf wird
bte Maife did gefodht, die gejdhalten grofen
Aprifojen werden binein gelegt, eine Weile
mitgefodht, dann heraudgehoben, in Glajer
gebradt, mit bem geleeartig eingedidten nod
lauen Saft iibergofien unbd dann 3ugebunden.
Ginige beigefiigte AUprifojenferne erhbohen dasd
Aroma. Den Plannenriidjtand verwende
man al8 Konfitiire. _

Sohannisbeermarmelade. FNadbem bdie
Fritchte von den Stielen befreit und gewajden
toorden {ind, twerben fie fofort mit Suder —
auf 1 Rilo Frudt /2 Kilo Suder — o lange
unter bejtdnbdbigem Umrithren gefodt, bid fie
eine didlidhe Wiafle bilden, bann in Topfe
getant und andern Tagd mit PVergamentpapier
s3ugebunden. :

Gtadyelbeeren (unreif verwenden) werben
mit bem gleichen Gewidht Buder 3ubereitet.
Die Gtiele werben abgejdnitten, der Buder
wird mit Waijer fliiflig gefodht; dbann fommen
bie Beeren daju und werben langjam weid)ys
und eingelodt. '

#Die Herftellung von Kenferpen”
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MWouffierende Limonaden,
6 Liter Waffer, /2 Kilo Suder, 1 Desiliter
@fftg, 1 Bitrone, 1 fleine Handovoll Linbden=
blitten ober Holunbderbliiten ober pon beiden
sugleid). Rezept 11: 6 Liter Waffer, /2 Kilo
Buder, 1 Desiliter Effig, !/> geriebene NWus-
Patnuf, 1 Handbooll Reidforner, 1 Hanbooll
Blatter vom jdhwarzen Fobhannidbeerftraud),
5 ®r. Iriftallifierte Bitronenjaure. 3u Rezept
I und II werben alle Yngredbienzen 3ujammen
in einen Gteintopf oder eine Korbflajde ges
bradt, von ber Bitrone die fein abgefdnittene
Rinbe und der Gaft und unter mehrmaligem
Umribren am erften Tage, 2—3 FTage an
bie Warme gejtellt. (Wabe ded Ofend ober
an bie Gonne). €3 tritt Garung ein. Go=
bald biefe begonnen, wad fidh durdh fleine
Bladden auf der Oberfladhe 3eigt, wird bdie
Limonabde durd) ein Tud) gefeibt und in jolide
Flajhen mit ober ohne Patentver|dhlup abs
gesogen. Jn lehterm Falle muf die Flajde
gut verforft und pverbunden werben. Wian
hebt fie jtebend im RKeller auf. Rad) einigen
Fagen Rube tjt dbie Limonadbe gebraudhdfertig.
Gie fann aber aud) wodenlang aufbewabrt
bletben. Aud ,Gritli in der Kidhe,

...............................O...I.l..IIII.....I.:.O

KRinderpflege und =Eriiehung. :
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Die 3ahl der Wiahl3eiten fiir Kinder
im 3weiten Lebensdjabr foll junadit funf
bletben; man fann aber mit 3unchmendem
Alter tdh audh auf vier bejdranfen, €3 gibt
audy fleine RKinbder, elbit GSauglinge, die mit
brei MWablzeiten jufrieden find und die langen
Paujen rubig audhalten. Dod) braudt man
eine derartige Ginteilung nidht 3u erswingen.
Bier bid finf Wablzeiten find am gebraud)=
lidhften. Die Gtunben der Wablzeiten jollen
fidh immer mebr der Beiteinteilung der Cltern
ndabern, die erfte NWlablzeit alfjo in bie Seit
pon 6—8 Ubr frith fallen, die lefite in bie 3eit
pon 6—8 Uhr abendd. €3 tjt barauf 3u adhten,
baf basd RKinb augerhalb ber Nlabljzeiten nidhts
3u effen befommt., Die Sdhofoladenpladen
unb Bigfuit, die den Kindern ,3wijdendurd”
gegeben werbden, jummieren {id) im Laufe des
Taged 3u gan3 erbeblidhen Wiengen, bdie oft
genug den Kinbern ben Uppetit auf dbie ordents
lihen Wlablzeiten verlegen, nod) odfter 3u
Magenverftimmung fiibren. Ulesd, wad dad
RKind erbalten joll, wird thm bet den MWabl=
seiten gereidht. Dr. &,

.l..'...'.'..".l...:..:
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Gartenbau und BVlumentultur, i i

Sur Lilienzudt. Die Familie der Lilien
ijt groB und pracdtig find bie mannigfachen
Vertreter diefer jhonen Familie, Bwei Arten
find bejonbderd fdhon: Die weige Lilie (Lilium

Reszept 1: ]

candium) und die Goldbandlilie (Lilium au
ratum).

Die befannte weife Lilte wird im Soms
mer angepflanit, gleid nad) bem BVerblithen:
Unfang Augujt, wenn dad Kraut abgeftorben
ift, alfo 3ur Seit ber groften Rube. ANod im
Herbite tretben und wurseln die Pilanzen und
im Juni blithen fle. Am jdonjten ift bie
Blitte, wenn die Lilien mebrere JFabre an
demfelben Orte ftehen. Gie bditrfen im Rajen
fteben. Wenn bder Boden im Untergrunde
gut, frijd und nabrbaft ijt, jo jtelit die Lilie
feine 3u bHoben Forberungen an bie Pflege
ber Oberfladhe; tm Gegenteil: man bat ge=
funben, daB fie fih in ecinem gejdhlofjenen
Bobden, fobald fie erft feftgetwurselt ijt, befjer
entiidelt al8 tn einem Vobden, der oben offen
tft. Sd bereite ibnen ein Land mit Sugabe
guter Rafjenerbe und Kompoft und dbede jahrs
[tch pon neuem mit furzem Diinger. Crit wenn
man nad mebreren Fabren merft, daR bdie
Entwidelung nadldBt ober wenn man bie
jhone Lilie vermebren will, hebt man im
Gommer nadh) dbem Verbliihen und Abjterben
die Swiebeln aud und pflanst jie jofort wie=
der eingeln an ben gut vorbereiteten, neuen
Gtand reidlidh 15 Cm. tief; alle Lilten miifjen
fo ttef gepflanst werben. B,
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AUntworten,

58. Alte Goldrahmen lajfen fich fehr gut
mit ,Benbalin“ auffrijhen und dann ald
Bilberrabmen twieder verwenben, die oft viel
beffer wirfen, al8 bie reidhjten mobdernen
Rahmen. Sind Gie nidht Liebhaber bon Golbd=
rabmen, o fonnen Ste diefe mit SGdhmirgels
papier abreiben, mit Der Jbnen pafjenden
Olfarbe anjtreiden und damit den Wanbds
{dmud einbeitlich gejtalten. Wan madht piels
fad) ben Febler, bag man 3u reihe Rabhmen
nimmt, welde die Wirfung eines8 wirklich
guten Bilbed beeintrddytigen.

Upotheferflajdhhen und Topfden lafjen
fid 3um Uufbewabhren von GSuppens und
Gaucenviirien, dbie man felbit herjtellt, trejfs
lid)y verwerten. Golde Wiirzen miffen in
fletnen Gefdagen aufbewabrt werben, um nidht
an Uroma einzubiifen durd) vieled Hffnen.

Refa.

59. @rdbeeren gebdren 3u Dden bieften
Friwchten, die man fterilifieren fann. Hier ein
gut erprobted Verfabren, dad idh [dhon feit
3wolf Jabren antwende. Piliiden Gie bdie
Crbbeeren jauber ab und legen Gie fte vors
fichtig tn eine groge Gdyiiffel (Porzelan), dbann
fodhen Gie fiir 5 Kilo Erdbeeren 1 Kilo Suder
tn etwa /s Liter Wafjer eine Viertelftunde,
gieBen ©ie bied heif niber bie rohen Beeren
und deden Gte fofort 3u. ber Wadht ftehen
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[affen. Bid andern Tagd haben bie Veeren
piel Wafjer gejogen. Gie jdiitten den Gaft
laagiam ab, laffen ibn wieber eine Wiertels
flunde jtart auffoden und jdhiitten ibn wieber
beify iiber bDie Beeren. Den anbdern Tag bies
felbe Prozedbur wieberholen. Wenn bie Beeren
falt find, nehmen Gie die jauber gewajdhenen
unb gejdwefelten Glajer, fiillen die Beeren bid
3u *s poll und fligen ben Gaft bei. Dann
jterilifieren Ste 3ehn Winuten, Die Crdbeeren
bebalten ibre jdhone rote Farbe, bleiben gans
und jdmeden febr gut. - A M.
59, Grdbeeren laffen fich jebr gut fterilis
fieren, wenn man dabet auf folgendbe Wetje
verfabrt, Die Friidhte werden abgejtielt, in
Glajer gefiillt und mit Suderiaft (1 Liter Waijer,
400 ®r. Buder) nod) beip iibergofjen, 4 bid 6
Gtunben ftehen gelaflen unbd erjt bann vers
{dhloffen unbd fterilifiert. Die Veeren nebmen
ben warmen Gaft auf, bletben {dhmadbhaiter
und anfehnlider. JFe nad Groge ded Glajed
25 'bid 35 Winuten auf 80 Grad fterilifieren,
Ghenjo fodht man bie Grbbeeren fertig 3u
Ronfitiire, fiift etwad weniger (1 Kilo
BVeeren 550 Gr. Buder) und fterilifiert diefe.
©po tonnen Gie ben ECrbbeerjegen, ber viels
Licht {hon nddited Jabr audbleibt, auf Fabre
haltbar maden. Fd babe bdreijdbhrige Crds=
beer=Ronfttiive in Wedglajern und fte jHmedt
fein, wie frijd gefodht. Vielleicht dbient Fhnen
ber Hinweid audy, dbap i) mittelft joldher Kons
fitiire mitten im Winter Erdbbeerihnitten made,
bie gqute Ubnehmer finden. Hausfrau.
59, Gte Ionnen getrojt Grdbeeren jterilis
fieren; der Gejdmad bleibt vedht gut erbalten.
Die Farbe wird etwad braunlid), wad aber
nidhtd 3u jagen Dat; dibrigend fonnte diefem
Nbelftand durd) Bufal eined8 unjdhadliden
Farbemitteld, wie Berberiienfaft ober dergl,,
abgebolfen werben. Wuf ein Literglad redhne
idh 100 Gr. Grieyuder. RKod3eit Y4 gtitttabe.
ritlt.
59, Grdbeeren werden [eidht unbd vorfidtig
gewajdhen. AUuf 500 Gr. Frudt 500 Gr. ge=
jtogener Buder. Die Beeren wwerden obne
Waffer unter vorfihtigem Umriihren 15 M=
nuten gefodt und in eine Gdiiffel angeridtet,
wo fie wabrend einer Stunde zuweilen ums
geriibrt werben. Erialtet, werben fie mit Sali-
chl getranftem Papier bededt und mit Pergas
mentpapier sugebunden. Andern Tagsd wers
den bie Glajer, in Heu odber mit Shidhern ums
ounden, nodh 5 WMinuten im Wafjerbad ge=
Tocht. Golde Erdbeeren bewabren ibr feines
2Uroma und halten fidh gut. Jm Wed-AUpparat
aefodht, werdben die Crbbeeren weniger gut,
ber Gaft bagegen ijt vorsiiglich. [ nebme
auf 1 Qiter Wafjer 500 Gr. Buder.
Frau H-Gd.
60. AUud dem leliten Fabrgang ded Rats
geberd Habe ich mir folgended Rezept 3ur BVes
jeitigung von Stodileden abgejdrieben. Wian
mijit einen EHlofiel Rodjalz mit einem Thees

[6fiel gepulvertem GSalmial (nidht Salmial=
geift), gteft 3wei Taffen fodhenbed Wafjer ba~
3u, befeudhtet bie Wajde bamit, legt fie 3wei
big Dret Gtunden an die Luft und wajdht fie
bann wie gewdhnlidh. Sdhneebleidhe befeitigt
aud Gtodfleden. Oritlt.

60. Jhre Leintiidher wajden Gie, Toden
fie fury und bangen fie nad) gutem Gpiilen
redt naB, aljo obhne fie audjuwinbden, an bie
©onne, bie bdie Fleden bleihen und vers
jdhwinbden l[afjen wird. Hausdfrau.

61. Fdb empfeble Jhnen ,Die Kultur ber
Pflanzen im Simmer” von L, Graebener (BVerw
lag Gugen Ulmer, Stuttgart), Die Vlumens
pflege wird darin von Ffadmannijder Geite
allgemein verjtandlid behanbelt. 8.

62. Gewif Ionnen Sie aud) Rhabarbers
paften berftellen, indem GSie nidht 3u {fiige
Rbabarbermarmelade einfohen obder tm Robr
eindiden laffen, dbann bdiefe WMaffe in gleidhs
mafgtige Gtiide jdhnetdben und gut eingegudert
verfchlofien aufbetwabren. Fd modte nod
eine feinere MWijdhung empfehlen, 250 Gr.
gebdrrte Wprifojen auf 1 Rilo Rbabarber.
Died gibt iibrigensd aud) cine jebr feine Wars
melabe, in der der WUprifojengejdhmad bvors
berrjht und bdie nidht febr bodh) 3u {teben
fommt. A.

Fragen.

63, Kann mir eine freundlidhe Witabons
nentin jagen, wie man bas,,Eisfraunt jHmads-
baft subereitet? Vejten Dant.  Frau &.

64, UWie reinigt man am bejten weife
Wettborlagen aud Sdafs und Hundefellen?
Fiir Austunft dbanft bejtend Ubonnentin,

65. Warum pilanst man die Cornelfiride
fo felten an? Nleiner Criabrung nad ijt jte
Dodh Jebr ertragreih und gibt eine ausge~
zethnete RKonfitiive. Die Vdume 3zieren, in
entipredhende Formen sugejdhnitten, aud jeden
Garten. ~ Lena.

66. ®ibt e8 Teine neue AUnleitung zum
KRonfervieren vpon Friidten? Wan flagt
tmmer itber ben Budermangel und in ben
3ur Verfiagung jtehendbden RKodhbiidhern jtehen
lauter feure Rezepte. Wan weily aber nidt,
ob man da8 Gelingen nidt gefabrdet, wenn
man ein fleinere8 Juderquantum nimmt,

Hausdfrau.
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