Objekttyp: Issue

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

Band (Jahr): 23 (1916)

Heft 17

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



Bauswirtschaftiicher Rataeber

Sdyweiz. Blatter Filr Haushaltung, Kiide, Gesundheits-, Kinder~
und Krankenpflege, Gartenbau und Blumenkultur, Cierzudt ::

Redaktion: Lina Slafli, Ziirid

Verlag: W. Coradi-Maag, Zilrich

Rbonnementspreis : Jahrlich Fr. 2.—, halbjabrlih Fr. 1.—. MRAbonnements nehmen bdie €gpebdition, Schontalftrafe 27
und jebes Poftbureau (bei der Poft befellt 10 Cts. Befeligebiihr) entgegen,

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Nr. 17. XXIII. Jahrgang

Biiridh, 12. Augujt 1916.

AUuddauer lerne paaren
Wit Fletg su jeder Frift,
Daf du in fpat'jten Jabren
Nody jdaffendfreudig bift.

o

ZeitgemdBe Anleitung zum Koniervieren
von Obst und Gemille nady) einfadysten
und billigsten Wethoden.

Unter gegendrtigen Werbdlinifjen, da
bie Lebendmittelverforgung unjered Lanbed
tagtaglidy jdwieriger fich geftaltet, jamts
lide Qulturen unter der borangegangenen
ungiinjtigen Witterung gans erheblid) ges
litten BHaben, ift e8 ernjte Pflidht jeder
Haudfrau, dafiir 3u jorgen, dap alle der
Crndhrung Ddienenden CErieugnifje aud
®Garten und Feld in beftmogliditer Weife
verwertet werben.

Dad Frijdheinlagern von Obft und na=
mentlid) aber von Gemiije in Kellern und
Erbmieten, wie dad frither 3ur Beit ber
Gelbjtverjorgung #iblid war, muf ald eins
fadite und billigite Qonfervierung8methode
in allererfter Rinie empfobhlen werben. Vor
allem erinnern wir baran, dap in groferen
Ortjdaften und Stadten, burd) Hilj8fomiteed
und Behorden grofere Niengenvon Winters
gemiife und Objt aufgetauft und in geeig»
neten Lofalen eingefellert werben jollten.

Um aud) diejenigen Produlie, die jeft
jhon 3ur RNeife gelangen, fidh aber nidt
frijdh aujbewabren laffen, jowie Objtjriidte,
bie dburd) Hageljdhlag entwertet worden

find und unfehlbar der Faulnid8 anbheims
fallen, 3u Crndbrung8iweden bverwenden
3u fonnen, haben fid) die an der Sdhweis.
BVerjudBanftalt in WabenBwil verjammelten
Haudbhaltungd= und Kodlehrerinnen auf
nadjtehend aufgefithrie, einfade Rezepte*)
geeinigt, die wir allen Hausdfrauen 3ur
Unwendung empfehlen.

A) Roheinmaden ohne Juderzugabe
und ohne Sterilijation.

Die Hauptiade ijt fejted8 Cinfiillen ber
Friidbte in die Flajden, guted Verjdliefen
mit Qorf und Paraffinieren deBjelben.

Hiefitr eignen fih gut: Rpabarber,
Preifelbeeren, Berberifgen, Cors
netlletivriden, unreife Stadels
beeren.

€8 fonnen jowohl getwohnlide Sdlegels
flajdhen al8 aud) die Rodflajdhen der Glad-
biitten Biilad, Hergidwil und &t. Prex bes
nitft werden. Diefe leftern eignen fid
namentlid fiir groffriidhtige8 Objt de8halb
beffer, weil ibre Haldweite 30 —40 mm.
betrdgt, ndhrend gewshnlide Flajdhen nur
eine Haldweite von 18—20 mm. haben.

Wir verweifen auf die Preidlifte am
Sdluffe.

BVerfahren. Die gewajdhenen Rbpas
Barber werben in jo fleine Stiide ges
{dnitten, daf fie leidht in die Flajdhen cine
gefitllt werden fonnen. Um den Flajdhens

*) Dasd Flugblatt ift 3um Pretjevon 2!/2Ct3
3u bestehen burch die Budhdruderet A. Stul,
Wabenswil,
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raum moglidft gut audzuniifen, ftogt man
wahrend bed Einfiillend die Flajden wie~
berbolt auf ein mebriad sujammengelegtesd
Sud). Werben die NRhabarber troden eine~
gefitllt, ohne jeglichen Wafjersujak, fo fallen
Diefelben {pdter siemlid ftarf zujammen
und werben unideinbar. Die Qualitdt
wird aber Peine@wegd beeintradtigt, jons
bern nur dad UuBjehen. Gieft man aber

gans3 vorfidtig etwad Wafjer 3u, jo bleiben

bie Rpabarber {dhoner. Der Flajdhenbhald
ift fauber und troden 3u reiben. Dann
wird der Korl, den man vorher in warmem
Wafler oder in Waijerdbampf hat aufweiden
lafjen, eingetrieben unbd jofort mit fliijfigem
Paraffin jorgfdltig itberftridhen. E8 it dars
auf 3u adten, dap nidht nur der Korf mit
einer Paraffinjdidht gans ibersogen, jons
pern audy bie Rinne 3wifjdhen Korf und
®la8 volftindig audgefitllt wird.

Die jo bebanbelten Flajdhen werben im
Fithlen, dbunflen Keller aujbewabrt.

®an3 gleidh verfahrt man beim Cins
maden obgenannter BVeerenfritidhte. Um
rafd) einfiillen 3u fonnen, wird swedmadgig
ein tridhterformig um den Flajdhenhald
gewidelted Papier al8 Sridhter verwenbdet.
Uudh hier find die Flajdhen gut 3u jdiitteln.
Cbenjo fann etwad Wafjer sugegeben wers
ben, bamit bie Friidhte voller bleiben.

BVerwendung. Da bad Objt roh eine
gemadt wird, it badjelbe, wenn notwendig
und nidht fir Quden beftimmt, vor dbem
RKonfum aufzufoden und nad Bedbirinid
3u berfitfen.

B) Objt fodend einfiillen ohne Juders
3ugabe und ohne Sterilijation.

BVei diefer Nlethode miijjen bdie Objts
frithte in vollig fodhendem Bujtande
mobglidhjt rajd in die vorgewdrmten, bes=
reitgehaltenen Flajden ober Gldjer eins
gefitllt werben. GFitr fleine Fritdhte, wie
Sohannidbeeren, Heibelbeeren, Holunders
beeren, fann man gewohnlide Sdlegels
flajhen, fitr grofere Friihte die Kod»
flajdhen oder SRKonjervengldfer beniigen.
Unter gegenwdrtigen Werbdltniffen ift e8
aber angeseigt, bie Ronjervengldfer 3u
fparen und fiir biejenigen Produlte 3u

bertwenden, die nidht nad obengenannter
Wiethode baltbar gemadt werden Fonnen.

Verfahren., Die Friidhte find nur mit
joviel Wafler iiber Feuer 3u fefen, um
fie darin auffoden 3u fonnen. Vet ents
ftielten, weidfleijdigen Rirjdhen ift ein
Waflersujal 3. V. gar nidht ndtig, weil
RQiriden beim Crwdrmen Saft genug abs
geben. Gobald dad Objt ridhtig 3u Fochen
beginnt, wirb eingefiillt. Damit bie Flajden
beim Heifeinfitllen nidht jpringen und fie
nidt mehr fterilifiert 3u werben braudien,
find Diefelben jdhon vorher 3u reinigen
und fteril 3u maden. Um beften gejdhteht
ba8 im Waflerdbampf ober aber dburd) Ers
bien im Wafjerbad. Wit einem Jud
nimmt man die hHeifen und audgefpiilten
Flajden beraud, ftellt fie in ein jaubered
Hol3s, Wluminiums oder Bledgefd und
{dyopft mit einer Kelle die Fohenden Friidte
in die Flajde, bi8 lefstere vollftdndig ges
fullt ift. €8 bdarf bie eingefiilite Flnjfigs
feit Bi8 ca. 5 Cm. an ben Flajdenrand
reidhen, fo baf nur nod fitlr dad ridhtige
CinftoBen ded Korfzapiend geniigend Raum
bleibt. Der Rorfzapfen fann in Dampf,
heiflem Wailer ober aber ecinfad durd
Prefjen bed Korle8 mitteld einem Holzs
{heit auf dber Sijdplatte weid) gemadt
werben, fobaf er fidh leidht von Hand ein=
briidern ober aber mit bem Rartoffeljtdpel
einfblagen laft. Haufig fommt 8 aber
bor, baf namentlid) die najjen Sapfen im
Flajdenbalie nidht fefthalten und audges
ftolen werben. Lefitered Fann dburd) o=
fortige® Umititlpen ber verforften Flajdhe
und einem furzen Feftdriiden ded KRorfed
auf den Ttjd vermieben werden. Wenn
pie Flajdhen joweit erfaltet find, daf man
fie obne Sud gut anfafjen fann, werbden fie
fauber abgefpiilt. ©obald ber Korf troden
ift, wird er in flifige8 Paraffin wiebers
bolt eingetaudht. Die Flajden find fertig
und Idnnen weggejtellt werden,

Bet rajdem Cinfiillen bder fiebenden
Kriihte fommt e8 natiirlidh vor, dap ein
Tetl Der aufgeiddpiten Frithte iiber bie
Flajde berunterfdllt, da beiengen Flaidhens
balfen fein Jridter Werwendbung finden
fann. Dad in den unterjteliten Gefdfen
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fid fammelnde OBt wird wieber in bie
RQodpfanne suritdgegeben, frijd auigefodt
und 3um Wuffillen anderer Flajden bvers
wenbef.

Die Urbeit ded Uufjiallend einer Flajde
barf nidht unterbroden werder und miijjen
bie Friidte in der Planne jtetdfort Loden.

Reidht Dad Wlaterial nidht mebr aud
sum Uuffitllen einer ganzen Flajde, jo
muf diefelbe gleidhwoBhl verjdhlofjen werden.
Da jwedmagiger Weife immer nur eine
Portion von ca. 2 RKg. Friidte auf einmal
gefod)t werben joll, jo fann ein eventuel
suriidbleibender Rejt immer wieder vers
wenbet werden.

©tehen RQonfervengldjer 3ur Verfiigs
ung, fo find biefe gleidh 3u behanbdeln,
wie Flajden. E8 ijt aber 3wedmdfig, ein
Uudjdhwefeln derfelben vorzunehmen. Hies
fitr eignen fih die SdHwefelferzen
bont RNuegg, Clgg (Biiridh) fehr gut. Die
®ldjer find gan3 aufjufiillen, fjofort mit
Gummi, Dedel und Viigel 3u veridliefen
und ebenfalld umgelehrt erfalten ju lajjen.
ANady dem Crfalten fann der Viigel weg~
genomnten werben.

Bei diefem Verfahren werben dieFlaiden
nad) bem Cinfiillen nidht mebr fterilifiert.
€8 mufy dedbalb bdafitr geforgt werden,
baf Fdaulnidpilse, die event. fid) wdhrend der
Urbeit ded Cinfiillend und VeridlieRend
im Flajdenbalie oder am RKQorfe feitjesen,
nadtraglid abgetotet werben. Am fiderfien
wird ba8 Dbaburd) erreidhyt, daf bdie vers
{dlofjenen Flajdhen fofort auf den RKopf
geftellt werben. Die fiedendheiff einges
fillten Friidhte Dbewirfen beim Jofortigen
Umititlpen ein Keimfreimadhen ded Flajdens
balje8 und bde8 RKRorfes.

Heibelbeeren: Auf 2 RKg. Fridte
1/a Riter Wafjer. Konnen jehr gut in ges
wohnlide Weinflajden obder aud) in Kod=
flajden, nad) oben audgefithriem Vers
fabren baltbar gemadht werden.

Rote Jobanni8beeren, gans
reife: Wie Heidbelbeeren 3u behanbeln,
dod) fann man auf 2 Kg. Beeren /2 Liter
Waijer nehmen, jofern diefelben jpditer al8
Rompott ober der Saft ald Sirup ges
braudt werden will,

Gdhwarze Holunderbeeren und
fhwarzeJohanni8beeren: Werben
wie Heibelbeeren behanbdelt. Fiir die PVorw
tion Jridte (2 RKg.) /2 Liter Wafjer.
Uud ben jdhwarzen JFohannidbeeren fann
fpater nod) Sirup bereitet werden, indem
man bann ben notigen Suder 3ugibt.

Rirfden: Wie {don angebeutet, fonnen
entitielte, weidhfletjdhige Kirfdhen ohne ober
aber nur mit gan3 wenig Wafjer auj=
gefodht twerden. Durd) ECntiteinen ber
Rirjden erbdlt man nidht allein eine viel
fetnere RKonferve, jondern e8 Idfit fidh aud
ein grofered Frudtgewidht im Glaje vers
forgen.

Dadjelbe Fann gefagt werben pon Nlis
rabellen, fleinen Haferpflaumen, Biparten
(Bipartit).

Uprifojen, Pfirfide, Bwetidhs
gen: Reife Fritdte werben mit ben Fins
gern bon Stiel= und Stempeljeite 3us
jammengebdriidt, fo baf jie ber Ldnge nad
auffpringen. €8 fann bdann bder Stein
leidht BHerauBgenommen twerden. Damit
bie Balbierten Friidhte beim Uujfoden
nidht zerfallen, verwendet man pro Kods
portion nur 1 Rqg. Friidte und /4 bid /2
Liter Wafjer. Fiir bdiele Fradite fonnen
nur die weithalfigen Kodflajden der jdheis
serifden ®Gladbiitten oder aber gewdbhne
lide ©terilifiergldfer bverwenbdet werbden.
Beim Einfitllen joll nidht die Sddopflele,
jondern bdie Sdaumielle Verwendung
finden, damit ber Flaidenraum moglidit
mit Friidhten und nidht mit Sajt gefirllt
wird.

Uepfels, Virnens und Quittens
fhnige. WUuf 2 RKg. Friadte !/z Liter
Wafjer. E38 fonnen hHier nur Konjervens
gldfer genommen twerdben, weil Kernobits
fdnige fid nidht gut in Flajdhen einfitllen
laffen. Die Kodportion wird man immer
ungefdbr fo beredynen, daf bad vorhans
bene Gla8 in einemmal fertig aufgefitllt
werden fann., Die ©dhnife werden nur
o lange gefodht, bBiB fie durdfidhtig und
weid) 3u werden beginnen. AMady bdiefem
Verfahren onnen {owohl geiddlte ald
ungejddlte Shnige von Apfeln und Birnen
fonjerviert werden. Sum Koden bder
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©dnife fann jtait Waffer ein entipredens
De8 Quantum von fiigem Upfels ober Birns
moft 3ugegeben twerben. $Harte Quittens
fdhnise find etwad langer 3u foden, dier
felben fonnen bann {pdter fiir die Hers
ftellung von Gelee und NWlarmelabe bes
nuft werden.

Objtmufe.
~ Wie bie ganzen und gejdhniften Friidhte,
fann aud) bad 3u NMWiud verarbeitete Obit
ohne Buderjugabe und ohne Sterilijation
nad) diejem Verfabhren fonferviert werben.
Der notige Buder wird dann beim Vers
braud 3ugefest. G8 eignen fidh Bbiefiir
vor allem bie Fallfriichte, Obft, bad vom
Hageliblag gelitten bat.’

‘UApfel: Die unreifen, wurmitidigen,
angefaulten dipfel werben gewajden, mas
dige ober faulige Stellen entfernt und im
Waffer oder beffer im Dampf weidhgefodt.
Da8 Weidfodhen im Dampf fann aud
in ber einfadften RKiidhe ohne bejonbere
AUnjdaffungen vorgenommen werben. Hies
fitr wird benodtigt: Cine groge Kodpfanne,
Waid)hafen ober aud) Sterilifierfefjel und
¢in Salatfieb ober RKorbden, dad in eined
Diefer Gejdge pafit. Uuf den Voben bed
®efdfed legt man 3wet bid drei flade ca.
3weifingerhohe Steine, fitllt joviel Wafjer
3u, al@ bdie Steine hod find, und ftellt
bad mit Obt gefiillte Sieb besw. Korbdhen
hinein, dedt ben Keffel 3u und die Dampfs
einridhtung ift fertig. Nber Feuer gejtellt,
entwideln fid in furger Beit Waflerbampfe,

welde die Friidte ebenjo rajdy weid) foden

und durd dad Sieb ftreiben lafjen, wie
bie im Wafler weid gemadten Fpfel.

Beim Durdhireiben der Dipfel erfaltet
.Da8 erhaltene Objtmud. E38 iit dadjelbe
icderum in der Pfanne ca. Y+ Stunde
su foden unter gutem Umrithren. it
baburd) ba8 Obftmud 3u bdidfliifjig ges~
worben, um in engbhaljige Flajden eine
gejitllt 3u werden, jo gibt man wdhrend
bem RQodien etwad Waffer 3u. n weits
halfige Flajdhen oder befler nod) in Steris
liftergldjer 1agt fih aud) dided MWuB ein«
fiilllen. Da8 Verfdlieen ber Flajden
be3w. ber ®ldafer ift nad) der oben ans
gefithrten Weije borjunehmen.

Birnen: Fiir diecjed WVerfahren foinnen
nur Virnen gan3 frithreifer Sorten, bie
nidht fitr die WUufbewabrung fid etgnen,
in Vetradt fommen. EB ijt aber 3weds
mdgig, die fteinigen Partien am Kelde und
um da8 RKerngebduje bherauBzujdneiden.
Sm {ibrigen fiehe Subereitung von Upfel~
mus,

Bwetfdhgen: Die Bwetidhgen, {elbit
unreife Fallfriidhte inbegriffen, find 3u
reinigen, 3u entjteinen, dann durd bdie
Hadmajdine 3u freiben. Obhne irgend
welde Bugabe wird bad durdygeiriebene

- Bwetjdgenmud 10 Winuten gefodht und

jofort todhend in Die bereitgehaltenen vors
gewdrmten Gefdfe eingefiillt und wie oben
weiter behanbelt.

Paften.

Obftpafjten nhne Buder: Unijtatt
ba8 bdurdygetriebene Obfimusd in HFlajden
pder ®Gldfer eingufiillen, nad) vorbefprod«
ener Wlethode, fann man dadjelbe obhne
irgend mwelde Beigabe in der PVlanne
weiter ecindiden. Wenn da8 Wud did=
breiig geworben ift unb fd von Der
Piannenwandung [o8[6§t, wird badfelbe
auf Pergamentpapier gejtridien ober aber
in eine Ileine Sdiiffel eingefiillt. Uad
bem Grlalten [dnnen biverfe Formen auds
geftoden und 3wijden Pergamentpapiers
lagen in ©dadteln aufbewahrt werben.

Die Pajten laffen fid aud) in Perga~
mentpapier eingerollt aufbewabren. Beim
Bubereiten ber Paften 3zu Objimud fir
ben Sildh) weidh)t man diefelben iiber Uadt
im Waffer auf und feht dad erforderlide
Quantum Suder und Gewiiry bet.

Giir  die Herftellung von 3uderlofen
Pajten eignen fid) am beften Swetjdgen,

Vilaumen.
(GdHIlug folgt.)
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Warum {ind die verbreiteten Hauss
mittel 3ur Griennung giftiger Pilze werts
[08% Weil e8 ein beftimmied einbeitlidyed
Pulzgift nidht gibt. — Jn Kodh)biihern und
mebr nod) in ben RKiopfen ber Hausdfraunen
iit tmmer nody vielfady dte Wleinung vers
breitet, man fonne giftige Pilze an gewijjen
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AUnzeidhen erfennen: ihre Sdnittilade werbe
blau, ein in bad Pilsgeridht ecingetaudhter
Gilberldffel ober Bunnldffel werbe braun,
eine mitgefodhte Bwiebel werbe jhwars ujw.
Diefe Weinung ift volfommen trria, und fie
fann Dbei ber Gefdabriidyfeit ber Pilzvergifs
tungen febr verbangnigvoll werben. Einbeite
liche fiir alle Pilze paffende WUnzeidyen bed
Gifted Ionnte e8 nur bann geben, wenn alle
Giftpilze bDasdjelbe Gift entbtelten. Dad {ft
aber feine8wegd ber Fall. Die Pilzgifte find
threr Watur nad fehr veridhieden, wasd na-
tiurlidhy nidht audfdlicjt, dbaj mandye biefer
Gifte in mebreren Wrten vorfommen, Die
angefithbrten Proben treffen faum fir eined
ber Vilsgifte 3u, gejdhweige benn fiiralle, Wasd
indbejondere bag Vlaumwerden bder Gdnitts
flahe anbelangt, fo verbdlt e8 fidh bamit
fo: @8 gibt Gijftpilze, bie nicht blau werbden,
unbd e8 gibt vollig unjdhadlidye, egbare Vilze,
bie blau werben; dicjed ,Rennseiden” ift alio
vollig wertlod, unb mit ben andern ijt3 ebenfo.

Die Gier werden bei lingerem Liegen
an der Luft leidter, wetl fie dburd) bie pos
rofe RKaltidyale Wafjer abgeben. — Die Harte
RKaltidyale tit namlid) feinedwegd abjolut bidt,
wie e8 auf ben erften BVlid fdheinen Idnnte.
Gte it vielmehr burdyldffig, pords, und dabher
Ponnen Wafjer und Luft leidht durdy fie hins
burdireten. Dad bat manderlet Folgen,
unfer anderem die, dbaf dbad Waijjer ded Ei=
weiRed an ber Luft verdunjten fann. Freilich
iit ber Walferverlujt nur gering; betrdgt er
bodh nur.0008—0,019 Gr.,, alio rundb 1—2
Hunbdertftel Gramm taglich. AUber mit ber
Beit madt er fih dbod)y al8 Gewidhtdverluft
bemerfbar; denn er macht immerbin in einem
balben Jabre 1/3—2!/2 Gr, aud. Sdyon vors
ber tit er badburd) wahrnehmbar, dap dad Eis
wetl didflilfiger wird und dedhalb beim Kodyen
[eihter germnt. Der Unterfhied 3wifdyen
alten unbd frijdhen Glern berubt ja im wejents
[ichen barauf, baB bet ben alten bad Giweif
wafferdrmer und didflifiiqer tft al8 bet ben
frijden. Haafe, ,Ulerlet RKidyenweidheit®.

)

Ritde.

Kodyresepte.
Wiloholhaltiger MWein fanun u fapen Speifen mit Bortedl
durd) alfoholfreien Wein ober wafferverdinnten Sirup, und
~3u fancen ©peifen dburd Jitronenfaft erfefst werben,

Pilzfuppe. (4 Teller.) 500 Gr. frilde oder
50 ®r. aetrodnete Pilze (Retzfer vder Gteins
pilze), 35 Gr. Fett, 50 Gr. NWebl, 5 Gr. Sal3,
1 Liter Waffer, !/a Liter Knodhenbriihe, 1 Gi=
botter und Peterfilte, Dte frijdhen Pilze wers
ben gut gewajden, nady BVor|drift gepult, in
faltem ‘Wafjer mit Sal3 weid) geloht, abges
goffen und ein Teil dbavon in feine Gdheiben
gejdnitten. Fnzwijdhen bat man dad Web! in

bem Fett leidht gebraunt; man fitllf nun bie
Halfte von bem Vilswafier und !/2 Ltr, *nodens
britbe auf, [aRt bie Fliiffigleit gut burdfodyen,
3tebt fie mit einem Gidotter ab, gibt beim WUne
ridhten die Pilzfteibdhen und etwad gewiegte
Peterftlie bagu. BVereitungdbauer 3/« Stunbde,
Wud ,Die Wabrung” von A. von Noitis,.

Bratlinge von Hafers oder Gerftens
floden. Wit gefalzenem Wafjer did audges
quollene Floden mijdht man nod bheip mit
1 Gi, 1-2 qeriebenen, gefodten RKartoffeln
(auf eine Tafje voll Brei), Sals, Vfeffer, MWuss
fat, getviegte Peterfilte, geriebene Swiebel unb
1/2 Theeldifel aufgeldften Vilanzenertralt, nad
Gejdmad, lakt dte Wlaffe erfalten, formt
fladye, ovale BVratlinge, wenbet fie in GloRs
brot und bratet fie in wenig Vratfett auf bets
ben Eetten helbraun. Sdymeden fehr gut.

RKRalbstopf in brauner Sauce. 1 Kilo
Ralbstopf. 3ur Gauce: 30 Gr. Fett, 40 Gr.
NMWiehl, 4 Desil. Fletjdbrithe, 1 Destl. Moft,
Bwiebel, Gals. Der gebrithte Kalbdlopf wird
in einer Gerjtenjuppe balbweidh gefodht, bann
abgefpitlt und in Vorlegeitide gejdynitten.
Dad Fett wird hHeip gemadt, bad Mebhl unbd
nad) Velteben Swiebel &., aud) Sdinfenabs
fille ober Gpedwiirfel darin balbbraun ges
roftet und langiam unter beftanbigem Rithren
abgeldiht, Die Sauce muf lange und langs
fam fodhen. Wlan fann fie mit Lorbeerblatt,
Preffertornern, Niajoran wiirzen oder burd
3'troneniaft und Ejitg oder jauren Rahm ben
Gejdhmad ber Gauce verdnbern.

Aud ,Gritlt in der Kiidhe”.

Somatenauflanf mit Reisd. 250 Gr. Reid
[agt man balb w:id) Todhen. Unterdeffen wers
ben 1 Kilo Tomaten gejdyalt, in dide Gdyetben
gejdnitten und etwad gefalzen. Dann gibt
man in etne bejtridhene Auflaunfform dte Halfte
Diefer Tomaten, dariiber eine Shichtgeriebenen
Rafe (ungefdbr ben britten Teil pon 150 bid
200 Gr), stemlid) vtel gebadte Peterhilie, nun
ben Reid, itber biefen wieber ein FTeil ges
riebenen Kadfe und etwad Peterfilie und dbann
dte 3weite Halfte Tomaten, die mit 2 Desil.
jaurem Rabm dibergoffen und ebenfalld mit
Rafe, Peterfilie und 3uoberft etivad Brojamen
beftreut wird, Der Uuflauf muf */« Stunben
tm Ofen baden,

Aus ,Didt. Gpetjesettel* v. A. Birder.

Gejduppte Kartoffel-Omeletten. Wan
gibt in eine Sdyiiffel ca. 250 Gr. Wiehl und
etwad Gals, ribrt bied mit Wild) an, biS ber
Teig glatt ift, aber nod feft, bernad) gibt man
2 Gter baju ober aud nur die Eigelb, und
mifdht dbann audh ca. 250 Gr. gelocdhte, feins
geriebene Rartoffeln barunter und 3ulefit,
wenn man nur bad Eigelb genommen DHatte,
aud) nod) ben Gdhnee ber Giweif. Wun laft
man Fett in ber WVratpfanne hei} werben,
gieBt bann allen Teig binein, gt ihn etwad
an3tehen und drebt fortwabrend forgfaltig,
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bi8 bie jerfleinerten Gtiide gelb gebraten
findb, wasd ca. 20 Wiinuten bid !/z GStunbde in
AUnjprud nimmt.
Aus ,100 gute, billige RKartoffelipeifen®
pon ©. Genn.

golundermus. AUbgezupfte Holunders
beeren werden mit bem notigen Wafjer unb
Buder etne Weile gefocht, dann wird ein
beller MWeblroft gemacht, Den Veeren beiges
geben und bdad Ganze nod) fertig 3u Wars
melabe gefodt, wie Hetbelbeermus. Nlan fann
je nady Gejdhmad dbie Vlatte mit geriebenem
unb gerditetem Brot belegen.

Aus ,Kodrezepte bitndbn. Frauen®,

Swetidgenfudien. Wlan bereitet einen
Mlirrbetetg aud 180 Gr. Webl, 125 Gr. BVutter,
60 ®r. Suder, 1 €t und belegt ihn bidht mit
balbierten, entfteinten, redht reifen Swetidgen,
beftreut fie mit Buder und Idgt dben Kudyen
fajt gar baden, wonad man !/« Liter Wiildh
mit 2 Giern, 2 Gloffeln Buder und 1 Thees
ioffel Bimt Fraftig hlagt unbd iiber den Kudhen
giefit, biefen nun vollend8 gar badt und dann
nod) mit Suder beltreut.

Propper, ,Dad Obit in ber Kiide”.

Suttifrutti - Raltidale. 4 AUprifojen, X4
Bfirfidye, !/s Liter Walberdbeeren, /s Liter abs
gesupfte Johannidbeeren werben mit 125 Gr.
in @_cheiben geihnittenen WUnanasd in einer
Odyiiffel mit 400 Gr. Buder falt geftelt, eine
Flajde alfobolfreter Wallijer baritber gegoffen
unb vollfjtanbdig Falt ferviert. E8 fonnen aud
beliebig anbdere Frithte baju vermenbdet wers
Den. AUus ,Wie fodht man ohne AUlfohol®,

Cingemadte Jritchte und Getrinte.

BVBrombeersGelee. Nlan fode redht reife
Brombeeren einmal auf, giege bden Gaft
purd ein Sud und laffe 1 Rilo Gaft mit /2
Rilo Buder did cinfodyen. Wenn die Beeren
febr jif find, fann aud weniger Suder ges
nommen werdexn.

Propper, ,Dad Cinmaden der Friidhte.

Swetidgenfonfitiire. Swetjdhgen werben
audgefteint und ber Lange nad) in Riemden
gejchnitten. Gte werben dann mit /a—3/4s bed
Gewidited Suder unbd event. einem 3ulagens
ben Gewiiry unter Rithren und AUbjdhdumen
eingefodt.

Audh) Reineclaubden liefern auf dbnlide
%glie bergeftellt etne Jebr wohljhmedende und
jdhon gefarbte Warmeladbe. Hagebuttens
marmelade wird wunbervol.

Aud ,Die Herftelung der Konjerven”,

©Goha (Champignons=Crivalt). 2 Rilo
Champignon oder andere efbare Pilze, 1 Cf=
[5ifel boll Gal3, 1 Lorbeerblatt, 2 Swtebeln,
4 Nelfen, !/« Bitronenjdale. Die jauber gee
wajdenen Pilze werben flein gejdhnitten und
mit Gal3 tiberftreut 3ugededt auf jdhwadbes
Feuer geftellf, Wian fodt fie in threm cigenen

Gaft 5 Winuten und fdhittet fie zum Ubs
tropfen in ein Sud). Der ablaufende Saft
tird mit ben Gewiirsen und nod) einem ERs
[ffel Gal3 wieder 5 Minuten gefodht, abges
feibt und zum britten MWal aufgefodht unbd in
fleine Flaidhden gefillt. NWan verforft und
taucht bie Flajdenbdlie tn flijfigen Lad. Gopa
tjt al8 Bugabe in Saucen, Suppen, Kartoffeln
unbd NMijchgemiifen audgezetchnet. Dietm Tudh
surii€bleibenden Pilze fonnen mit in Butter
gebratener Bwiebel gedbampft werben und
geben immer nod) ein {dhmadhafted Gericht.

Galzgurfen. 1 Kilo fleine Gurien, 100 Gr,
©al3, 6 3ttronen, 10 gans fleine Swiebeln mit
3 eingefteften Aelfen, 1 Lorbeerblatt, 1 Liter
Waffer. Die gejdhdlten ober ungefdalten
Gurfen werben in ein Glad mit gutem BVers
{dlup geleat, Wafjer, Bwiebeln, Sal3 unbd ber
Gafjt von din 6 Bitronen aufgefodt und itber
bie Gurlen gegofjen. Unbern Tags fodht man
ben Gaft nohmald auf und gtet ihn wieder
beiR iiber bie Gurlfen. Died wieberholt man
nod) 3weimal, Aud) Fendhel und Senflorner
find al8 Wiirse beliebt bet Galzgurlen. Wan
fann bie Gldjer 3um SdHluf aud nod eine
balbe Stunbde fterilifieren.

Aus , Reformiohbud® von J. Gpiibler.

: § Gejundbheitdpflege.

Dap bet Hodytouren eine rationelle Fups
pilege, beftebend in lauen und fiblen Badern,
event, mit Geife, sumal im Gommer anges
3etgt ijt, biirfte faum 3u erwdbhnen fein. Die
unangenebme Berfefung bed Gdyweifed [akt
fidh am beften dburd) Galtzplpraparate (Salbe
ober Pulver) verhindern. (Auch Winters find
warme Fupbdder mit fiibler NAbergiefung vor
Gdylafengehen 3u empfeblen). WUudy modte
tdh nidht verfaumen, bervorubeben, wie jebr
e8 tm Jnterefje ded WUlgemeinbefinbend ges
legen ift, jebedmal jofort nad) WUnfunft im
Quartter Hembd und Soden 3u wed)jeln und
bie benufiten bi8 szum anbern Tage zum
Trodnen (event. Wajden) aufiubdangen, Dr.
Hiller empfiehlt in feinem ,Hygieniidhe Winfe
fiar BVergtouren® jowohl Beben= al8 Fingers
nagel gan3 fursy absufdnetden; erftere, weil
fie, wenn lang, beim WUbitieg dburd) AUnitofen
am porberen Gdhubendbe ftarfen Sdhmerz vers
urfacdhen Idnnen, leftere, tweil lange beim
Rlettern im feudten Feld gerne ipalten und
bid" sum Fleifjdh aufgeriffen werben.

AUlgemein befannt bdiirfte e83 wobl fein,
baf bet Wintertouren, Gletiderwanbderungen
und bet Warjden iiber Weufdnee, jumal
im Gonnenjdein, 3um Sdufy der WUugen
gegen fogenannte Gdyneeblindheit etn farbiger
Gdleier ober eine Gdyneebrille mindeftend
fiir ben Vewobner ber Ebene notwenbdig ift.

oR
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Rranfenpilege.
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Giner bejonberen Regelung bedbarf bie
Didt in fieberhaften Kranfheiten. Wenn
wir aud)y wiffen, daB mit bem Fteber eine
ftarfere WVerbrennung verbundben ift und wir
bedbhalb gendtigt wdren, ben Erialy ber badburd)
verlorengegangenen Stoffe moglidhit reidlich
einguricdhten, jo jdeitern bieje Verjude an
bem Buftanbe, der mit bem Fieber regelmadgig

verbunbden ift, namlid an bem Darniederliegen |

der Verdbauung infolge von mangelbafter Ub=
fonberung ber BVerbauungsjdifte. Die Fiebers
biat wird dbaber abjehen miifjen von der Dare
reidhung von Ciweif in jeglidher Form und
wird fih bejdyranfen auf die letchtverdaus
liditen Koblenbpdrate. Sie bejtebt aljo in
Fletjdhbrithe, ©Gdleimjuppen, Frudtiaften,
gefodhtem Ob6ft, fleinen Wiengen von MWild,
Fee ober Kafao. Crit mit dem NWadhlaf besd
Fieberd fann man allmdblidh nibergehen 3u
ben leidhtverdaulideren GiwetBjorten in Form
pon Hirn, Briedden, Hubhnerfleifd, undb wadbhs
rend auf ber Hobe ded Fteberd bie Didt eine
rein fliijfige war, dnnen jpater Weifbrot,
Bwiebad und dbergleidhen gereicht werben.

Rinderpflege und =Criiehung.

Die Vehandlung der Kindermild und
Wildflajden in der heiffen Jabredieit
it von allergrofiter Widytigfeit fiir dasd Ges
bethen ber Gauglinge., Watiirlidh ware bdie
Muttermild) die befte IMabrung fiir jte. Wo
fie thnen verfagt bleiben muB, haben wir Cr=
ja in ber RKubmild) 3u bieten. Diefe muf
tabrend Der beifen Fabredseit einer jebr
jorglamen BVebandlung unterjogen werdben,
um nicht unter den Witterungeinflitfjen 3u
letben. Folgende Vorjdyriften follte dedhalb
jebe Wutter ftreng beobadhten.

1. Gollte fie ftetd 3twet Sopfe fiir bie Uufs
bewabhrung der Mild) in VenubBung bHaben,
bamit einer bavon bid 3um Gebraud ftandig
getwdfjert werden fann.

2, Muf die Wild) jofort nady Empfang
auf8 Feuer gebradht, dret Wlinuten gefodht
und 3ugededt ur rafden Ubfabhlung in oft
erneuerted, falted Waljer geftellt werben.

3. Durd) bftered Quirlen bder erfalteten
NMiild)y mit einem nur dbaju gebraudten Quirl,
perbittet man (bie BVilbung ber MWildhhaut,
weldye ben Gauger verftopft und der Wild
widtige Fettetldhen entsiebt.

4, Dte Flajdhen miiflen nad) feber Wiabl-
3eit jofort mit Gal3= ober Godawafjer gefillt,
nod) beffer fofort gereintgt unb mit frijhem
Waifer gefiillt aufbewabrt werden,

5. Fiir ben Gauger mupy eine jaubere
Porzellan= vder Gladidale bereit jtehen, in

Der er in Waffer jHvimmend, nad) jorgfamem
Reintgen mit Gal3, innen und aufen, suges
bedt aufbewabrt twird,

_6. Bejtebt Verbadht, day die Wil trof
grofgter Vorficht am WUbend nidht mehr ein=
wanbdiret ift, jo it bem RKinde jtatt biefer
eine nad Vor{drift bereitete Guppe von
Rindermehl 3u verabreichen, da ber 3arte
RKindbermagen felbft bie geringite Gaure der
Wiildy verfpiirt und dad Wobhlbefinben bed
Gauglingd dbadburd gejtort wird.

Wenn nervofe, blutarme RKinder mit
{hledyter Werdauung an aufgetriebenem
Letb und Gasbildbung letben, follte man thnen
oiter eine Mifdhung von AUnid- und Fendyel-
ol auf Buder eingeben. Diefe Dle erbdlt man
in ben Upothefen, Fauft fie gefonbdert unbd
mifcht fie erit auf dbem Buder, d. h. man gibt
bon jedem Ol je 2—3 Tropfen auf ein fleines
Gtiudden., Dreimal taglih eingenommen, ijt
biefed alte Hetlmittel von vorzuglicher Wirl«
ung; babetl wird ed felbft bom empfindlichiten
RKinde gern genommen. Dr. @dyoner.
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Gartenbau und Vlumentultur, !
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Die Sdalotte ijt eine befonberd feine,
jebr gefdhdfte, augdauernde Bwiebelart, welde
Brutzwiebeln anfelit, die teild 3um Gebraud
in ber Riidye, tetl8 jur Vermebrung dienen.
Die erften Brutjwiebeln fiir Sdalotten faufen
wir in ber Gartneret; fie find tm AUnlauf vers
baltnidmagtg teuer. Dedhalb hHeben wir {pater
bon Der etgenen Crnte jo viele BVrutzwiebeln
auf, al8 notig find 3ur WVermehrung.

Die befte Pflanzseit ijt Enbe Uuguft, Sep=
tember; in rauberen Gegenden im Frithjabr.
Sowohl Cinfafjungen fitr Wege oder bejons
bere Veete Ionnen angepflanst werben, Auf
ca. 13 Cm. Abjtand werben dbie Bwiebeln ziems
[idh tief eingedriidt; wiirde man flad fteden
o wiirben fie von der Winterfdlte letden.

Jm Fribjabr fommen bdie [angen, biinnen
Blatter der Gdalotte 3eitig hervor. Die BVeete
werben einige Wlale gut gebadt und wenn
bad Rraut abgeftorben ijt, werben dbie Sda=
[otten Heraudgenommen, Bleiben fie ldnger
in Der Grbe, fo treiben fic wiedber aus,

Die Knollenbegonie mit thren gefitllten
uppigen Blitten in didtem Flor, hat in.den
leiten Fabren immer mebr Liebhaber ge=
wonnen. Dad ijt ertlarlid), wenn man in
Crwagung 3iehHt, in weld) reiher Ubwedhs=
lung bder Farbenidhattierungen bdie jdhonen
grofen Blitten erjdeinen, Sind bod) Heute
von gefitllt bliihenden RKuollenbegonien felbit
Bliiten von itber 10 Cm. Durdymeijer nidhtd
Geltened mebr, dbabet ift bie Pflanze jelbit

.bet ridtigem Stanbdort, gecigneter Grde und

regelmdfiiger Bewdfferung leiht 3u 3iehen.
Um beziiglich ber Crde feine Whipgriffe 3u
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begeben, besieche man fie sujammen mit ben
. angetriebenen Knollen von trgend einem tiidhe
tigen Hanbeldgdartner. Von Unfang Funt
an werden fie dann in die VBlumentajten vers
pilanit und tm Halbjdatten aunfgefjtellt. Der
grofite Feinb bder gefillt blihenden Kuollens
begonie ijt Trodenh.it, Jelbjit wo fie nur ein=
mal beim Giefen vergeflen tourbe, beginnt
fte 3u franfeln ober gebt wobl gar vollig ein.
Febenfalld gebt bet nadldBiger BVewadijerung
ber Bliitenflor jtarf suritd unbd bie auf fie
geftelifen Grwarfungen werben meift vollig
enttaujht. Fm iibrigen bedarf fie 3u einer
gedetblichen Eniwidlung einer regelmdgigen
BVerabreihung von Diinger. Um beften wird
biejer BVlumenbdiinger bem GieBwafjer 3uges
fet und wodentlich twenigitensd einmal pers
abreidt. A, .

a e Py e

, : Tiersudt.

[
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Sur Entenzudyt. Eine Cnte fann 11 bid
13 @Eter ausgbriiten und braudt baju vier
Woden., Wabhrend bdiefer Beit jeit man das
Futter, Gerfte oder Gerftenbrot mit Waffer be-
feuchtet und mebrmals taglid) frijhes Waffer
in bte NWabhe bed Weftes, bamit die Ente ed
nicdht 3u lange verldft. Die audgefdliipften
Sungen [djt man jo lange im Weit, bid bie
Ulte ed felbit verlafit. Die eben audgefrodenen
Gutdyen find febr {hwadlide Gejdopfe, weds=
balb ed ratfam ift, fte wabhrend ber erjten vier
Fage thred Lebens in einembejdranften Raum
3u balten, anftatt jte jogleid) fret berumlaufen
3u laffen. Wan joll fie nidht friiber fittern
al8 48 Stunden nad) bem Audidlipfen; dbod
nehmen bdie Entenfiidlein erfabrungdgemal
¢in wenig bartgefodite, feingemiegte Eier mit
gehadten Brenneffeln und Galat audy jdhon
am erjten Tag. Febenbei gibt man thnen
Wafjer in einem fladen GefdB, da fie bet
ihrer Ungejdhtdlidhleit in einem tiefen obne
Bweifel ertrinfen wiirben. WUm 3weiten Tag
freffen bie Gnidhen jdhon vom Boben auf;
man fann der Gterfiitterung Quarf und be-
feudhtete Brotfrumen beimengen und nad
cintgen Tagen 3u RKleie pder Hafermehl unbd
Kartoffeln mit jaurer Wil 3u einem fajtigen
Teig vermifcht, fibergeben,

Aug ,Hof und Garten®.

P

FragesCde.

-

Antworten.,

70. S finbe e8 burdyaus verwerflid), bap

man den Hausdfrauen Heute nodhy voridyreibt,
bas8 UbidluBpapier der Konfitiiren in Rum
pber Cognac 3u legen. Wlan predigt immer
Gparjamtett und Enthaltiamtett und empfieblt
moglichit einfadye, praftijhe Konjervierungss

methoben, aber iiber bad , Rumpapier® fommt
man nidht hintweg! Und dbodh balt fidh richtig
eingefodhte und aufbewabrte Konfitire aud
obne biefen UbjdhIup jebr gut. Leferin,
71, Gtreidien Sie nidt jelbit Gltere Wobel
mit weiBer Farbe an, Gie wiirben fich fiber
Jbr ,Bunitwert* argern. Mit weifer Farbe
bantteren ijt fbwer fiir Unfunbdige; beaufs
tragen Gie bamit dben Waler.
Hausdfrau,
bie felbit hte und dba anftreidht.
72, Gdaffen Sie fih dad Biidhlein von
2. und M. Barth ,Die Wil und ihre BVers
wendbung an, um WUufjdluf aber [uart 3u
erbalten. Gie werden nod) mandye anbere
BVerwertung der MWildh und Wildprodbulte
fennen [ernen. ®.
73. Dariiber joll ein Fadhmann entjdheiden.
Jb lad einmal in einer Beitjhrift eine febr
warme Empfehlung bed Kanindenfleifdes
und in bder gletdhen Wummer eine Verurteils
ung. Beibe Cinfender {dHeinen fompetent 3u
fein! Weldrer mag nun der fompetentefte ge=
wejen fein? Lefer in 8.
74, AUl Gidfdrant fann febe Rifte, die
gut tjoliert ijt, btenen; aud) ber Gelbijtloder
wird 3um Frijdbalten von Speifen trefflidhe
Dienfte leiften, wenn er aufer Gebraud ift.
Ofenrobre dc. Ionnen aud) benubit werben, jo-
fern Fbnen ein guter, Piibler Keller mangelt.
Jb vermute, ed hanbdelt fich um einen Hiblen
Aufbewabrungsdraun, nidht um eine Ginridt=
ung, bei ber Gi8 verwenbet werbden {olte.
Gonit wiirde idh eher sur Anjdafiung eines
fleinen Gidjdhranfes raten, jtatt jur Selbit~
berjtellung; alled Wlaterial dazu ijt teuer.

Fragen.

75, Wie reintgt und bedinfiziert man
Wolldeden, Sdald u. dergl.? E8 gibt ge~
i biele Leferinnen, die bierin Grjabrung
baben und anbere gerne belehren.

Haudfrau.

76, Wie trodnet man @rbfen? Wir haben
foviel Joldye, wollen fie aber nidyt fterilifteren,
well wir feinen Play haben 3um aufbewabhren.
Fiir guten Rat banft

Langjdbrige WUbonnentin.

7. Wie borrt man Gewiirzfrauter am
beften? Jd finbe 3war, fie verlteren unter
allen Umijtdnden an Gefjdmad und glaube,
¢@ wiirde aud) tm Winter unjer Vubdget nidht
3u febr belaften, wenn man foldyed griin faufen
und verwenden wiirbe. Funge Hausfrau.

78. Wer gibt mir ein billiges, aber gutes
Rezept 3u Qudhenteig ? Fit ber gefaufte Obits
tudyen (Wadbe) nidht billiger ald der jelbjtges
madhte ? AUnna,

79. MWadit bad Gonnen die BWettfedern
wirtltdh) briihig? Jcb borte Ffiarslid), man
follte bie Betten nur Litften, nie jonnen. Wer
fpridht aus Grfabrung? W.
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