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—

Der hat bad Leben nie verftanden,
Dem nur die Dauer woblbehagt,

Aur der ift fret bon allen Banben,
Der frob genieht und frobh entfagt.

F. 8bwe,
o

—= Dorren auf Gas. ——
(RNadhdrud berboten.)

Da8 Dorren von Obft und Gemiife
wird von Fadleuten fehr empioblen. €8
beswedt obne grofen Jeit= und RKojtens
aufwand ben Aberfluf unferer Sommers
und Herbitfriidte in eine haltbare Form
fibersufitbren, die dben Vorteil Hat, einen
verhdlinidmdagig fleinen Raum fiir bdie
Uufbewabhrung 3u beanjpruden.

Da8 Dorren gejdieht in eigend bazu
gebauten Ofen mit Hol= oder Koblens
feuerung obder burdy elefirijde Rraft.
Clettrijde Ofen Haben den Vorjug, bdbap
bie Warme siemlidh genau reguliert wers
pben fann. Uud Bad= und Bratdfen
bienen jum Dorren, in lehteren erbalt
man aber meift etwad ungleidhed8 Dorrgut.
An bder Sdhweizer. VerjudBanijtalt fiir
Obfts, Wein und Gartenbau wurden
Prober mit eingejandten Dorrofen ges
madt und wer fid 3ur Unjdaffung eined
joldyen entjdliefst, tut gut, bort Rat und
Uusdfunft 3u holen. Wir modten bes
merfen, baf da, wo ein Dorrofen bvors
banben ijt, biefer ba8 ganze Jabr bhins
burd) gebraudt werben fann, fel e8 3um
Dorren von Objt und Gemiije im Sommer
und Herbjt, sum Dorren von Brotreften,

sum Frodnen von Ubfalen beim Gemiijes
und Obftriiften, sum Srodnen jolder Vor=
vdte, bie im Winter fidh nidht halten im
Reller oder in Wlieten, sum Trodnen von
Rartoffeln &.

©don lehted Jahr wurben an einigen
Orten von Genoifenjdaften oder BVereinen,
aud) bon Behorden Dorrgelegenbeiten
gefdaffen, bie allen Huterefjenten 3ur
Benitfung iiberlaflen wurben gegen Cints
ridtung einer Wlietgebithr und BVezahlung
ber in Unfprud) genommenen Warme oder
Kraft pro Stunde. Hn diefem JFabr jollte
ba8 BVorgehen nod) mehr Unflang findben,
benn bie UuBfidhten fitr den Fommenden
Winter find ungiinftig.

-Fur Ileine Haudhaltungen bietet dad
Dorren einige Sdwierigleiten; benuft
man baju einen eleffrijden Dorrofen, fo
muf eine neue Jnftallation erfolgen mit
cigenem Wleffer fitr Stromperbraud, da~
mit billigite BVeredhnung moglid ijt. Wit
eiwad weniger BViirolratidBmusd und mehr
praftijdem Sinn wiirden fid gewif aud
anbere, weniger Ioftiptelige Wege er~
fdliegen, namentlid wenn ¢8 fih um
berfrauendwiirbige RKunben Hanbdelt.

DasB ftadtijhe Gadwer? Luzern Hat einen
Dorrapparat eingefiibrt, der auf jedem
Gadredhaud aufgeftellt werben fann unbd

‘Den Unforberungen, die an eine einfade

Vorridtung sum Dirven fleiner Quantis
taten geftellt tverben fonnen, geniigt. Der
Unterteil ift einer Rifte obne Dedel und
Boben dabnlidh und befteht aud ABbejt
(ca. 50 Gm. lang). Diefer wird iber
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3wei Feuerftellen geftitlpt, die tleinfte Gasds
flamme geniigt, burd) ben jdledhten Warmes
leiter (UBbeftwandung) unterftiit, um bdie
ridtige Semperatur zum Dorven BHerbels
sufitbren. Uuf ben Unterteil fommen
1—6 Hirdben, Holsrabmen mit Drahtbe~
jpannung, auf benen dad Objt ober Ge~
mitje audgebreitet wird. Wlan wedfelt
anfanglidh von 20 3u 20 Wlinufen bdie
Hitrben (bie unterjte fommt 3u oberit, die
3wettunterfte fommt nad weitern 20 Nl
nuten wiedber 3u obert), {o daj alled
gleidmapig antrodnet und nad und nad
biirr wirb. Wer 4—6 Hitrben auf dad
Geftell jefht, fann eine sziemlid grofe
Quantitdt Obft ober Gemiife ohne allzu
grofe Uudlagen trodnen. Die Uudgaben
fitr ben Dorrapparat betragen ca. 18 bid
20 &r. (Unterfaty und Hiirden); fie maden
fid bdort, wo Cigenprodbufte verwertet
werden, bald bezablt, benn man wird
aud) im Winter Hfter bdie ,Dorranlage”
beniifen.

NWeiner AUnfidht nad jolite audy ein
Pleinerer Upparat, nur fir eine Flamme
beredhynet, in ben Hanbel fommen. Die
Haudfrauen, bie felber fodhen, Ionnten
bamit auf einer Feuerftelle borren, wahrend
fie bie anbern 3wei (bei bdreiflammigem
Redaud oder Herd) 3ur Vereitung bed
Mittagefjend 3ur WVerfiigung bHdatten. Wuf
bicje Weije fonnte bad RKoden und Dorren
gleidhzettig erfolgen, ber Nadymittag wadre

bann weniger anftrengend. Dad WUusd«

wedfeln mufg nidht jo fleigig gefdebhen,
fobald ber Dorrprozef vorgefdritten ift.
Die Prapid wird aud da lehren, welder
Gorm ber Worsug 3u geben ift.

Wer nur Guppengriined bdorrt, fann
foldpe8 flein gejdnitten auj Papier unter
bie RKoditelle De8 Gadredyaudd legen;
burd die Warme von oben trodnen bdie
Rrduter gut aud, fie brauden dann nur
nod fein verrieben 3u werben. Wber ber

oben bejdyriebene Ddrrapparat ermdglicht.

ein fdHnellere®8 und befjered Dorren.
Alan beadhte bei ber VenuBung, bdap
bie Warme gleidh von WUnfang grof fein
foll, um ein jdnelle8 GCniweidhen bded
Waiferd 3u ermoglidhen; 3um Auddorren

geniigt bann eine niedbrige Temperatur.
Uuf dieje Weife erbdlt man ein- bejjered
Dorrgut, defjen Sellen {pdter rajdh wieder
Wafler aufnehmen, wenn ¢3 eingelegt
und gefodht wirdb. Wer bdie WUrbeit gut
und gewifjenhaft bejorgt, twird mit dem
Crgebnid jufrieden fein.

Der bejdricbene Dorrapparat fiir bdie
®Gadtiihe wurdbe von ber Pentrale fiir
®adverwertung in BVerlin in den Hanbel
gebradt und fand fiberall {hon dediwegen
gute Uujnahme, weil die Handhabung
einfad), billig und jswedmdpig it und
ohue Jinberung ber Gadapparate in Ge~

braud genommen werben fann. R.Gx.
ok
——— Tomatengeridyte, —
(Nadbrud verboten.)

Die Tomate, aud unter dem VYamen
LiebeBapiel, Golbapiel und ParadieBapjel
Befannt, ftammt au8 Wlerilo und Peru.
Sn CGuropa wurde fie suerft in England
(1818) eingefiihrt; bamal8 galt bie Pflanse
per ©tid ca. 500 Fr. Von England fam
fie nad WNorddeutidhland und nun ijt fie
wohl am meijten verbreitet in Jtalien. [n
England befajjen fid groge Gdrinereien
nur mit STomatenfulturen. Sie wird haupts
fadlid in GewddBhduiern gezogen, dba die
Frudt sum guten Gedbeiben Lidht, SGonne
und Warme erfordert. Vet Freilandbiudt
biirfen nur gefdiifte Lagen beriidfichtigt
werben.

. Bottner be[dreibt in feinem ,Jos
matenbudie” ein Fejt, bad 1903 in Frant«
furt a. b. O. al8 Propaganda fiir die Vers
breitung ber Tomate veranjtaltet wurbde.
Dad NMenit war:

Tomatenjuppe — Gefitllte Tomaten
Tomatengulajd) — Hubn mit Somatenpiiree
Tomatenfalat — Siige Tomaten.

Der Griolg bdiefer Veranftaltung Iieh
nidht8 3u winjden ibrig. Die Nadfrage
nad) Somaten wurde fehr grof und viele
Gartnereten in Deutjdhland jolgten bem
englifhen Beijpiele und legten Tomatens
fulturen an, die fid). gut rentierten. '

Viele Leute Ilieben die Tomaten iHred
Aadiidattengeruche8 bhatber nidht. Der
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Gefdmad ift aber gany veridieden; bdie
Frudt wirft fehr angenehm und erfrijdhend.
Sn PValdftina twird die Tomate mit dem
®ranatapfel und Bitronen vermijdt unbd
al8 Salat gereidht. €8 {jt nod viel 3u
wenig befannt, wie vieljeitige Werwenbs
ung bdiefe Frudt finben fann.

Bu Butterbrot mit Saly jdHmedt fte roh
audgejeidynet, ebenjo al8 Salat mit etwad
Bwiebeln vermijdt.

Nad)jtehend einige RNesepte:

FomatensSaucen.

1, Die Tomaten werden halbiert (bie Kerne
heraudgenommen), mit gan3 wenig Waljer ges
dampft, bid fie weid) findb. Dann werben fie
dburd) ein Sieb paffiert und nod einige Nlts
nuten mit einer gejpidten Bwiebel und Gals
gefodbt.

2. Bu brauner Grunbjauce werben einige
Loffel Tomatenpiiree gegeben, jowie etwas
Bitrorienfaft und Sals. Die Gauce fann im
Wafferbab gefodht werden und wird 3u Kalbs
fleifdh unb Gefliigel ferviert.

3. Bu weier Butterfauce gibt man eine
balbe Bwiebel, 1 Lorbeerblait und Preffers
Iorner, mijdht mit einigen Loffeln Tematens
piiree unb [dft fodhen. Wenn die Gauce bid»
lid) ift, fitgt man etwasd Ejjtg bet. Bu Bunge,
Rinbsbraten, Mallaroni, Reid &,

Gelodte Eler in Tomatenjauce geben
jebr gute Voripetfen, ebenfo

Gefiillte Tomaten. A Fillung wird
perwenbdet: Neis, serbriidie, mit Griinent vers
mijdte Gier, RKafe, Quarl, Fleild, Sdinfen,
Shampignonsd &,

Gedimpfte Tomaten. Die Fridte wers
ben abgerieben unbd gereintgt, mit Sal3 und
Pleffer gemwiirst uad in Butter einige Wlis
nuten weid geddmpft.

Gebadene Tomaten. Die abgeriebenen
Somaten werben in Sdyetben gejdhnitten, mit
wal3 und Pfefjfer gewiirst und in eine Brats
pfanne mit beifer Butter gegeben. Hierauf
wird Stogbrot ober Vaniermebl dbariiber ges
ftreut, etivad frijdye Butter flijiig aemadt und
bariiber geaoffen und im Ofen ca. 20 Winuten
gebaden. RKleinere Tomaten fonnen aud gany
gebaden werben.

Tomaten=Rofeletten. Die Sdhetben wers
ben, nadybem fie gewiirst worben find, in Et
und PVantermehl gewadlst und in heigem Fett
gebaden. Fiir biefe Bubereitungsart dbarf die
Frud)t nidt 3u reif fein,

Somaten=RKonjerven.

- Somatenpiivee. Die Tomaten werben in
mebrere Gtiide gejdnitten und ohne Wafjers

3ujal :im cigenen Gajt weid gefodht. Dann
werben’ fie durd) ein Gieb pajfiert und das
burdygetricbene Wiusd tveiter gefodht, bHis 3
bid {jt. Wit Sal3 undb PVfeffer gewiirst. Der
Gaft tann in Flajden fterilijtert werden. (5
bi3 10 MWinuten.)

Tomatenpiiree fann aud) gedorrt werben.
WNad) bem Kodyen 3u WMusdbide auf ein Perw
gamentpapier ober Bledh in Heine Haufden
anridyfen unbd im Sdhatten pber warmen Ofen
trodnen. (Un ber Sonne nehmen fie jhledhten
Gefdmad an.) Aud) dbie Sdeiben fonnen auf
biefe AUrt getrodnet werben. Wlan bewabrt
fieswifden Vergamentpapier in Bledjhadteln
auf unb [6ft fie beim Gebraud) in warmer
Fleijdbrithe ober Waffer auf.

Tomatengelee. Dafiir werben 3erviffene,
gan3 retfe Tomaten verwenbet, bie man mit
fobtel Wafjer auid Feuer gibt, dap fie bavon
bebedt find. @ind fie weid, werben fie dburd)
ein &teb pajfiert (obne 3u driiden) unbd auf
1 Qiter Gafjt 500 Gr. Buder gegeben und su
®elee gelodht. :

Marmelade.. Der GeleesRNitdjtand wird
dburdy ein Haarfieb pafitert und mit ber Halfte
Buder bed3 Gewidhitd eingelodht.

Fomaten in Sals. Die Tomaten werben
iwie bie Gurlfen in ein GefdR eingefdidtet,
Deffen Boben mit Rebblattern ausdgelegt ift.
Man fann etwad Knoblaud) bazwifden legen.
1 Liter Wafjer, 50 Gr, Gals werben aufgelodt,
erfalten gelaffen unb iitber die Tomaten ges
goffen. Die Flitfjigleit joll ftetd bariiber ftehHen.
Cin Tiudlein ift dbarauf su legen unb ein
g»i:u[gbede[, ber mit einigen Gteinen belajtet
fotr

Dte Tomaten fonnen aud) gany jterilifiert
werben, entweber mit einer Galzlojung ober
mit haldb Ejfig und Gewiiry. Bu beadten ift,
baf jie beim Sterilifieren nidht 3u ftart toden,
fonit serreifen die Frudtbaute (20 30 NMis
nuten, groBe Gldajer 40 Winuten bet IS{OOF C.)

of

Griindliches Kauen ipart viel Mabrung.
BVon Dr. Shroder.
(Raddrud bverboten.)
Durd) mannigfade wiffenidhaftlidhe Vers
jude, namentlidh vont bem LWiirsburger Hys=
gienifer Prof. Dr. Lehmann, iit fejtgejtellt,
bafj die ®rofe der verjdhludten AWahrungds
biffen fiir bie Werbauung Dbderfelben von
bober BVebeutung ijt; bdiefe findbet um jo
rajder ftatt und ift um jo audgiebiger, je
griindlider die Berfleinerung ber Spetfen
im Wunde borgenommen wird. Die Vers
dauungsjdfte fonnen bdie tleinen Stiidden
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piel beffer burddringen und 3u ,Rraft und
Gaft” verarbeiten. Grof verjdludte Bifjen
bilben gerabezu e¢ine Vergeudung von
Nabhrung, wetl fie faft unverdbaut und uns
audgenufit wieder audgejdhiedben werden.
Unfer Korper ndabrt, erbalt und fraftigt fidh
bod nidht von bem, wasd durd) Wlagen und
Darm hindburdyrutidht, jonbern von bem,
wad wirklid in ANabriaft, Aufbauftoffe und
Urbeitdfraft umgewandelt wird.

- Durd) fraftige Raubewegungen wird aud
jdon die widtige Borverdbauung im Nunbde
bedeutend gejdrbert, ndmlid) bie Cinfpeidel~
ung ber Speifenn. Der Speidhel bient nidht
nur 3um Sdlitpfrigmadien trodener Bifjen
und sur Lojung mander Nahrungsjtoffe,
wie Buder unb Sals, jonbern burd jeinen
Gebhalt an Pipalin vornehmlid ur WVers
wandlung ded Stdarfemebhl8 in verdbaulide
Aabhritoffe. TJe vollfommener durd) ausds
giebiged Rauen bdad Starfemebl (3. B. bed
Broted) vom Speidel dDurddrungen wird,
bejto vollftdndiger fann ¢8 vom Wlagen
berbaut und in Buder und Fett umges
wanbdelt werben. Die WUbfondberung ber
Gpeideldritfen fann jdHon durd Crregs
ung der Driifennerven bei der Vorjtells
ung von guten Gejdmaddeindriiden Hers
porgerufen werben, wad man im gewshu
lidhen Leben ald ,Wafler im Wlunde 3us~
jammenlaufen® bezeidhnet; gans bejondersd
aber wird bie widtige Speidelabjonder»
ung gefdrbert dburd) Iraftige Raubewegs
ungen. Died verwerten viele Wienjdhen im
Sommer praftijd. Landleute, Solbaten,
Wanberer, Sportleute nehmen in der Hige
einen Gradhalm obder ein Blatt in den
Niund und fauen darvan; bdbadurd) wird
ftandig ©peidel abgejondert, die Srodens
beit im Wlunbde {Hwindet und mit ihr dad
Duritgefiipl.

Die .wiflenfdaftliden BVerjude bHaben
ferner bie bi8 babin unbefannte Tatjade
ergeben, dap dburd) bad Rauen ber Speijen

aud) jogar der Wagenfjaft 3u energijdher

Gelretion veranlafjt wirdb, unbd 3war wurbe
er ftetd um jo vollwertiger, je frdaftiger und
griindlider bad RKauen ftattfand.

€8 ift leidt erlldrlid), bal grofe Speijes
biffen bem Wlagen BVejdwerden bereiten,

weil fie ,fdwer verbauli®* find. Die bas
burd bebingte Nberanftrengung fithrt aljo,
wenn fie haufiger etntritt, meijt 3u Nlagens
[eiden. Taujende verdanfen ibhre Wlagens
Franfheit einsig ber gejunbheit8widrigen
Unfitte, dbie Bifjen fajt ungefaut hinunters
sujdlingen. Diefe Leute jollten auf threm
Gpeifetijdhe ftetd8 ein ©dild vor WUugen
Haben mit der Jnidrift: ,Gut gelaut, ijt
Balb verdbaut!® Freilidh fann aud NWangel
ober {dledter Buftand ber Bdhne ein ge~
niigenbe8 RKauen becintradtigen. Dann
it ein finftlidhed ®Gebip durdaud mnots
wenbdig. Urste maden Haufig dbie Erfabhre
ung, bap PVerjonen mit {dhledten Sdhnen
pon ihrem langjdhrigen Wlagenleiben ges
heilt werben, fobald ihnen burd ein linfts
lide8 Gebiff bad gute RKauen der Speifen
wieber ermoglidht wirb.

Wir haben und leiber fajt allgemein
angewdhnt, viel 3u {dnel 3u efjen. Da~
Ber verjpeifen bie meijten Wlenjdhen bad
Doppelte und Dreifadhe von bdbem, wad fie
wirllid verbauen. Wer dbie Speijen haftig
und nidt geniigend gefaut hinunterjdlingt,
verfdwendet viel Nahrung8mittel, da er
einen groBen Teil unverbaut twieder auds
jdheibet. Dagegen wird durd griindlides
Berfauen ber fitr ben RKorper auBgenufte
Adbrwert gans bebeutend geftetgert, fo
Daf man trof Cinnabhme einer geringeren
Nahrungdmenge Dodh) ebenjoviel Adbhrs
jafte, Uufbaunjtoffe und Urbeitdlrdfte dbem
Rorper einverletbt.

Wioge jeber ben lohnendben, der Gejunbs
heit und Rrdftigung ded Kbrperd3 hodit sus-
traglidhen Verfud) ded redht auBdgiebigen
Rauend zunddit einmal eine Wode lang
bet allen Wablzeiten regelmdfig durdys
fiithren, — er wird dann wegen bded bes
friebigenben GCrfolge® und ber wohliuens
ben BVelommlidleit ftetd ein griindlider
Rauer fein und bleiben 3um Wobhle jeiner
Iorperlidhen und geijtigen Krdfte und 3um
Vorteil feined Geldbbeutels. ‘

of

Wenn tbr nidt betwuit gut jetb gegen alle,
fo werbet ibr oft unbewufpt gegen viele graus
fam fein. Rusdlin.
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Hausbalt.

RKRitde.

Dad Konfervieren der Gier fann auf
sweterlet Weife gefdhehen:

1. Die Gier werden in Fliffigleiten einges
legt, bie fGulnidwibrig wirfen. GSolde Flitfiigs
feiten find Kalfwafjer und Galjwaffer. a) Betm
Cinlegen in RKallwaljer bringt etwas Waffer
ein und Glwetf tritt aud. Dadburd) wird
bas Giweif verbiinnt und infolgedefjen geben
pRalleter® feinen Gdinee. AUudy feht fich auf
ber Gdale foblenjaurer RKalf ab. Dadurd
wird die GSdale fprode und plakt beim Kodyen
letdht. WUndernfalld veridlieht aber aud) ber
Kalt die Poren ber Sdyale, jo baf fidh ,Rall«
eter” aud) bann gut Halten, wenn fie ausd bem
Kalttopfe Heraudgenommen werden. b) Um
bte Cier in Rodfal3 3u fonfervieren, legt man
fte eintge Stunben in cine ftarfe Kodjal3ldf«
ung ein, nimmt fie bann Heraus unbd trodnet
fie. Dad Galzwaffer bringt babet durdh die
Poren ein und baber feist fich unter ber Gdhale
auf der Eibaut beim [rodnen Kodfal3 ab.
Diefed verfhlteft bie Poren und wirlt jer~
jtorend auf etndringende RKeime.

2. Die Eijdhale wird mit Stoffen itbersogen,
burd) welde bie Poren lujtdidht verfdlofjen
werden. Dasd gefhieht: a) dburd) BVepinjeln desd
Gied mit Kollodtum, b) Durd) BVepinfeln mit
Gummiarabifum, c) dburd Eintauden in ges
jdhmolzened Paraffin, d) dburd) Cinlegen in
Waijergladldjung.

Diefed lefitere BVerfabren gilt ald basd bejte
unb billigite. Wlan gieBt unter beftdnbdigem
Umriihren einen Teil Wafjerglasd, bad in feder
Drogenbandlung erbaltlidh ift, in 3ebn Feile
Wafjer. Fiir 100 Eler geniigen /2 Liter Waffer=
alas unbd 5 Liter Waffer. Danad) fann man

& leidht bie FlijjigleitBmenge fitr jedbe andere
Unzabl beredynen. Die Gier werben jauber
gereinigt, in Gteinguttopfe eingelegt und mit
ber Flujfigleit iibergofjen und zwar jo, dak
fein &t Daraud Hervorragt. Dann wird das
®efdB sugededt und an einen Fihlen Ort ges
ftellt. Haafe, ,Ulerlei Riidheniveisheit®.

Das befte Wittel, Wild) bor dem Saner~
werdent 3u bewabhren, it bie moglichit tiefe
Ubtiihlung berfelben. Nad) ber BVeobadhiung
bon Gadyverftanbigen ijt bie Wild), die [Gngere
Beit jip erbalten werden joll, auf 15° C. abe
sufiiblen.

. Wenn eingemadte Friidte oder Frudts
fafte in Garung geraten, jo fann man fte
ieber gut madien, wenn man die Sdfte ab=
hitttet und wieder auffodht. WMan fiigt nod
etwad Buder oder 1 bid 2 Meffer[pifen voll
beppelttoblenfaured Natron hinzu.

ok

Kodresepte.
Wiloholhaltiger Wein faun u fhfen Speifen mit Bortell
durd) alfofolfreien MWein ober wafferverdiinnten Sirup, und
i fauren @peifen durd) Jitvonenfaft erfeit werden.

Ribelifuppe. 8 Teller. 125 Gr. Webl,
5 ®r. Gals 3um Teig, 2 Chloffel Waffer 3um
Tetg, 15 Gr, Galz 3um Kodywaffer, 1 Eleine
Botebel, 50 Gr. Feit, geriebene Gemmel,
1 GRloffel gewiegte Peterfilie, 2 Liter Waffer.
Dad Mebl wird mit 1 Prife Sals und gany
wenig Waffer 3u einem Feig gerithrt unb
biefer mit den Handen gerieben, bal er gans
feine Klimpdien gibt. Diefe werben unter
Umrithren in Todhended Wafjer odber Fletfdy«
brithe gegeben und unter weiterem Umrithren
1/ Gtunde auffodyen gelaffen. Fn3zwijden ers
bit man Vutter ober fonftiged Fett, brat
geriebened Brot und einige Bwiebeln barin
golbgelb, tut fie an bie Guppe unbd wiirst
Diefe sulelst mit feingemiegter Peterfilie ober
mit etwad Wudlatnup. Bereitungddbauer
8/y Stunden.

Ausg ,Die Wabrung® von A. von Noftik.

Gerollte Gdafdbruft. Von ben Knodhen
befreite &dyafdbruit wird mit Gals bejtreut,
mit feingefdhnittenen Iwiebel{deiben und
Garbellenjtreifen belegt, sujammengerollt, mit
Binbfaden umjdniirt und erit eine Viertels
ftunbe im Fett gedbiinjtet. Darauf gisht man
o viel Fleifdhbriibe su, bag dbad Fleijdh ba-
pon bededt wird, gibt Bratengemiije und Gew
wiiry hingu und bampft ben Braten gut jus
gebedt langjam barin weid.

Sdellfijd mit KRSrdutern und ChHhams
pignons. Gin grofer Gdelfijdh twird ges
reinigt, ber RKopf weggejdhnitten, der Fijdh
ber Lange nad) gefpalten, gebautet und dbad
Riidgrat vorfidhtig herausdgelsjt,. Daraus woe
ben dret Finger breite Stiade gefjdynitten und
gerollt, mit Gals und Pfeffer gewiirst und
mit Webl, bad man mit getviegter Peters
filie vermengt, paniert. Hierauf wird eine
Planne mit Butter ober Fett audgeftrichen,
und bdte Gdelfijditide bineingetan. Eine
Biertelffunde vor dbem WUnridten wird ber
Fijdh swei WMinuten erft auf fehr ftarfem
Feuer von beiben 'Geiten jdhon goldbbraun
gebraten. Darauf wird Vouillon unb etwasd
jaurer Rabm barangegeben, jo bai bje Fijdy=
ftiide 3ur Halfte bebedt finb, Unter jtetem
Gdiitteln mup er bterauj aufgefodht und mit
Bitronenjaft abgejdmedt werben. Wabrenbs
bem hat man fleine Champignond gediinjtet.
Aun ridtet man den Fifd im RKranze auf
etner runben Gdiiffel an, gieft die Fiidhfauce
mit bem vorber nod) beigemengten Vilsfaft
burdy ein Sieb daritber unb ordnet bie Pilze
in biec Mitte. AUud ,Unfere epbaren Pilze*,

von €. Gdiler.
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_@ebdiinfteted Weiffraut. Beit 2 Stunben.
2 fefte Robltopfe, 30 Gr. Fett, 10 Gr. frijde
Buiter, /2 KodhIoffel Nebl, 1 Bwiebel, Sals,
Wuslatnup, /2 Liter Fleijdhbrihe. Die gut
gewajdenen Kohlfopfe werben in Vlertel ge=
teilt, von Gtriinfen und groben RNippen bes
freit und auf bem Holsteler nubelartig ge=
jbnitten tte 3u Galat. Wan madt Fett in
einer Gufeijen~ oher Ematlpfanne heif, bringt
ben Robl binein, bdiinjtet thn gut ugebedt
auf jhwadem Feuer cine BViertelitunbe, gieft
gan3 wenig Waifer ober ﬁlelid)briiﬁe 3u,
wiirst mit’ Bitronenjaft ober NWoft und fodt
langfam sugebedt pollendd weidh; je Idnger
und langjamer gefodht wirb, um jo feiner
fhmedt dad Geridht; nur Hite man fidh vor
bem Unbrennen, wad leidht gefjdhehen fanm.
Jm Gelbit’oder vorsitglid.

Aud ,Gritli in dber Kiidhe”.

Gelbriibenpuffer. 1 RKilo Gelbriiben,
150 ®r. Webl, 2 Eter, 100 Gr, Suder mit
Bitronen~ odber Vanillegejhmad, Badfett. Die
gewafdhenen gejddlten Riiben werben auf
bem Reibeijen gans fein gerieben, mit Wiebl,
Buder und den gequirlten Giern vermijdt.
Aun wird der Feig [dffelweife in viel heifes
Fett gegeben, o man bie Kudien jdhon gelb
baden lagt. Wan fann audy ftatt Buder ein
wentg Gal3 nehmen. Werben dbie Puffer von
gefodbten Gelbritben bereitet, o braudht man
fte nidht o fein 3u rveiben.

Uug ,Reformfochbuch® von F. Spiihler.

- Uufidnitiveften. Rejten von faltem ufs
jdnitt, 3. B. ©dinfenwurit, Balleron . fann
man in ber warmen Fabredseit nidht lange
aufbewabren, ba fie \dnell aqustrodnen undb
unanjebnlich werdben., Wan madt einen
diinnen Omelettenteig, fiigt viel Sdhnittlaud
bet, taudyt dbie Wurftjdheiben darein und badt
fie [angfam unb jd)on buntelgelb. Oder: Jlbers
* bliecbene Sdyeibenn von Lyonermurit werden
in Beifem Fett gerditet, unb da fie fich beim
Roften fritmmen, jo wird bie hohle Seite mit
ubriggeblicbenem Gpinatgemiife belegt und
jebed Gpinathaufden mit hartem gehadtem Eis
gelb verstert. Diefe gefillten Scdhniften jehen
wie Pajtethen aud und jdymeden febhr gut.
Aus ,Brujdga® von Frau Wiget=Thoma,

Maisgriey mit Vpfeln. Diefe Gpeife
iit befonberd mnabrbajt und woblidmedend,
Man fodht gute Upfel mit wenig Wafjer,
Buder unb Der abgeriebenen Gdyale einer
Bitrone 3u einem jteifen Wusg, bag man durd
ein Gieb fireidht und in  abwedfelnbden
Gdidten mit einem ausd 100 Gr. Waid und
8/s Liter Mild, etwad Buder und VWanillin
bereiteten Vret in einer Sdiiffel anridtet,
bie oberjte Sdhidht muf aud Maid befteben,
ben man mit Buder und 3imt beftreut. Wan
fann 3u Diefer ®peife cine falte Obft= ovber
BVantlefauce geben, dbie auf folgenbe Weife
bereitet wird: Jn ein Gefag mit Waffer jtelt

man ein fleineres, in dad man /i Flafde
AUpfeltwein, ben Gaft etrier Bitrone, ein ganzesd
Gt, 1 Ghloffel Kartoffelmebl mit 60 Gr. feinem
Buder gegeben bat und verquirlt died fo
lange 1iber bem Feuer, bi8 bdie Gauce did
und jdHaumig wird. ¢ L

Grofer Upfelfrapien. Wian rollt Wiirbs
teig 3u etnem 50 Cm. grofjen Quabdrat ausd
und legt in feine Gdheibdhen gejdhnittene, mit
Buder, 3imt und RKovinthen beftreute Apfel
gebduft in die Wlitte, {Hldgt bie Eden bed
Teiges wie ein Vrieflubert dbariiber ujammen
und bejtreiht e8 mit Wafjer, befiebt ben
Krapfen ftarf mit Buder, badt ibn eine halbe
Gtunbe lang in guter Hifge und jerviert thn falt.

Propper, ,Dad Obft in ber Kitde”.

Cingemadyte Friidte.

Holunderbeergelee. Die BVeeren werben
leiht gewafden und nur mit dem baran
baftenben Waffer aufd Feuer gebradht. Wenn
fie 2—3 Mal aufgefocht Haben, jo [diitet
man fie auf ein Haarfieb ober in ein aufges
fpannted reined Tud) und lakt den Gaft ab=
laufen, ohne bie BVeeren, die man 3u Wlarmes.
labe Todht, audzubdriiden. Su bem gewonnenen
Gajt nimmt man balb jo viel Buder, alfo
auf 1 Liter 500 Gr. Griefuder. Den Gaft
gibt man nodh warm auf guted Feuer, lait
ibn fodhen unb gibt ben Buder unter Rithren
erft binein, wenn der Gaft in der Planne
fteigt. Wlan madt bann bhie und da eine
Probe und hebt den Gaft jofort vom Feuer,
enn die PVrobe geliert, {dhitttet ibn in bereit
gebaltene ®Geleegldjer und binbet biefe nad
Crlalten gut 3u.

Ufterdpfelhonig. Die dUpfel werden in
pier Teile gefchnitten und nur wmurmige Gtellen
audgejdnitten, jonft nihtd, Mt foviel faltem
Wafjer, bafy diefe volftandig bebedt finbd,
fommen fie auf8 Feuer unb werben beinabhe
weid) gefodht barin, dbod) darf der Gaft nidht
getritbt werben; er wird nur durd ein Tud
gefeibt, nidht audgedridt. AUuf ecinen Liter
pon biefem Gaft nebme man 500 Gr, Buder
und fodye ihbn bid 3ur Girupdide, wad nidht
biel Beit erforbert.

RiirbigsNiarmelade. Der RKiirbid wird
gefdhdlt und von ben RKernen befrett. Dann
wird er in Stide gefdnitten, mit Wafjer
bebedt und weid gefodht. Dad RKiirbiBmus
gibt man nun bdburd) ein grobed8 Gieb und
wiegt e8 ab. Dann fod)t man ed mit Juder,
Bitronenjdale und jeinem Gaft jo lange, bis
¢8 flar ausjteht (wie AUprilojen=Warmelabde)
und falt bie RKirbid-Warmelabe beify in
®lajer oder Tovfe. Wan redhnet auf 500 Gr.
Rirbidmusd 250 Gr. Suder, den Gaft und
bad AUbgeriebene einer Jitrone. Piefe Warme=
[abe ift fowobl auf Brot, al$ audy 3u Niehl»
fpeifen, s3um Fillen von Omeletten u. |. w.
vor3iglic.
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Moft oder Saft alfoholfrei aufube~
wabhren. Wian bolt fidh SGaft von der Prefje
weg (er barf nidht [anger ald 2 Gtunden ftehen
bletben) filtriert undb fodht thn, bid 3um Stedes
punft, Wenn fein Thermometer vorhanben
ift, fo IaBt man ibn auf bem Feuer, bid ed
auf ber Gette Bladden gibt, nimmt thn dann
weg und fillt in die Flaiden, bie furze Beit
vorher in gan3 Heifem Wafjer gefjpiilt worben
find, ein; verforft fie jofort, umgeftiirst in
einem RKorbe lat man jte fteben bid 3um Ere
talten. Wadber taudt man bie Flajden in
ad ober Parajfin ein. Gie follen liegend
im RKeller aufbewabrt werdben, -

Aus ,Was fodhe idh morgen 2*

LA Ll ALl L]

- Rranfenpflege.

Unter Nuetfdungen verftehen wir jolde
Verlehungen, dte burdy die Cinwirfung einer
flumpfen Gewalt, wiec StoB, Sdhlag, Fall
u. bergl. entitehen und eine Berreifung ber
®ewebe, indbefondere Der Ileinjten Vlutges
fae bervorrufen, Vejdrantt fidh bdiefe Bers
reigung auf dbie Haut und dad Unterhauts
sellgewzbe, fo haben wir ef mit BVlutergiifien
in und unter der Haut ju tun. Diefe geben
fidh) 3u erfennen burd) ©dhwellung und durd
blaue BVerfarbung und fjtellen bdufig foges
nannte Beulen bar. Die bldulide Verfarbs
ung gebt allmablid) in eine braunliche, gelbe
und griine iiber, wad von Der Verdnderung
be3 Blutfarbitoffed wabrend ber Uufjaugung
bes Vlutergufjes burd) die Lomphbabnen ber=
rithrt.

Dicjen Vlutergiiffen infolge von Quetidhs
ungen ber Haut begegne man mit einfadyen
Mitteln, indbem man auf bie betroffene Stelle
einen falten Umidlag auflegt, dburd vorfids-
ttgeﬁu‘Reiben und SBneten ben BluterguB
verfetlt,

Gdwerere Eridheinungen find vorbanben,
wenn fid) die Quetfdhung auf tiefere Tetle ers
ftredt, indbefonbere, wenn von ibr innere
Organe, wie Gehirn, Riidenmart, Lunge oder
bte veridiedenen BVaudyeingeweibe befallen
finb, wobet e8 3u Gebirnerfdhutterungen, Obn=
madyten, Lungenblutungen, Serreijung von
Qeber, Wil3 und Darm fommen fann. Dabet
hanbelt 8 fid) um o)t lebendgefabrlide
Bujtande, Denen gegeniiber haufig genug aud
bie arstlihe Hilfe madhtlod ijf. Dem Laten
bleibt nicht8 3u tun ibrig, ald big 3ur AUns
Punft bed8 Ursted ben Verlefiten von allen
beengenben Kleibungsitiiden 3u befreten, thm
eine bequeme Lage verfhaffen und naments
[idh bet groBer Vldajje bes Gefidht8 den Kopf
niebrig 3u legen, und wenn ber Pulsd jdhwad
ober nicht mebr fiblbar ift, bad Gefidht und
bie entbloBte Brujt mit Wafjer bejprifen und
fih iiberbaupt o verbalten, wie ed bet Blut«

ungen, Obnmaditen und anderen {dHiveren
Bufdllen an biefer Gtelle fhon gejaat wors
ben iit. . Dr. E.

Rinderpflege und sCraichung.

3
3
3

9000000

Die Jndividualitdt bet der RKinders
erstehung. Widt nad) einem Vorbild jollen
bte Gden und RKanten abgejdliffen, jondern
bie Gigenart ded3 RKinbe8 mup beridfidhtigt
und biefer der ganze Critebungdvorgang ans
gepaft werben. Go 3wedmadRig und fir dasd
Gebeiben einer Iraftoollen Perionlichiett nots

- wenbig biefed Vorgeben iit, jo gefabrbringend

fiirdad Kind fann fidh dbtefe Erziehungdmethobe
aber .geftalten, wenn nidht dbasd ridhtige Wah
ber Cinfiht und RKonjequens eingebalten
oirb. Vet Kindern mit ftarf audgejprodyener
Jndividualitat fann man durd) planmagige
Gr3tebung bie bejten Refultate dburd) Giite
und MWMilde, Rube und Konjequens ersielen.
Ferner muB beridfichtigt werben, dbap fid
lange por Geburt auf bdbad Ileine werbende
Wefen Ginfliiffe geltend madhen, die, {pdter
nidht energiih unterdriidt, bon den unbeils
vollften Folgen fiir dad RKind werben dnnen.
wenn e8 ermadifen ind Leben bhinaudtriit,
Um ein in fidh gefeftigter harmonifdyer Alenid
3u werben, ber ben Halt in allen Lebendlagen
finbet, bebarf e¢3 teifer Gelbjtbejdrantung,
Beherridung fetned Wollend und Begehrens,
&8 barf nidht auBer adht gelajjen werden, dbah
bie Cniwidlung unferer Lebendverbdltniije
cine treue Sujammenarbeit verlangt, bap bie
Wenjden tbr Tun und Hanbdeln diejem Gy
forbernid anpaffen miiffen; baf beute mehr
benn f¢e 3u einem gedeiblichen SBufjammens
wirfen bie Uudbildbung eined fraftigen Ge=
ﬁgntiittnnes, Ded fosialen Gewifjens, erforbers
. Darum [erne dbad Kind beizeiten die Gigens
art, bie Wiinjdhe und Bebiirfniffe ber anderen
beriidfidtigen, verjtehen und begreifen und
fid al8 ein Irajtig entwidelted, in fidh felbit
gefeftigted Glied der menjdlidhen Gejeljdhaft
anpaffen unb einfigen. A AN

Siersucht.

Das weife Wienerfaninden, Das weife
Wienerfanindyen gehort 3u den bejten Wulke
faninden, benn e8 befift alle Eigenjdhaften,
bie man von cinem fJolden verlangen muf.
Das Gewidt betragt 8—9 Pfund., Das Pelz«
werl ift ungemein bdidht und aud reid an
Untertwolle, und wird nur von ben franzdiis
fdhen Riefenjilber=Ranindyen itbertrofien. Die
weige Farbe ijt ebenfalld ein WVorsug, well
wethe Felle im Hanbel befonbers beliebt find
und fid bejonberd gut zu Jmitationen vers




152

arbeiten lafjen. WUudy) bdie Grofe ded Felled
it vollitandbig ausdretchend. Dieweifen Wieners
fanindyen find aber feine WUlbinod, benn bie
bejtzen blaue AUugen.

Die Budt diejer RKanindenart madt feine
Gdwterigleiten, benn bie Rafje ift jehr bart
unb genitgjam. Bet entfpredhenber Haltung
fommen RKrantheiten nidht vor. Frudtbar it
biefe RNaffe aud, man fann guten Witttern
getroft 8 Jungtiere jur Wufzudt laffen. Die
BVerringerung ber Wiirfe in ber Kanindens
judyl auf 2—4, ijt gewip nidt eine Forberung
bed ANuilanindyensiidhterd und auf alle Falle
pom bolf3wirtidaftlihen Standpunite ausd
su verwerfen. Fiittert man bie f{augende
Hafin gut, befonderd mit SKraftfutter, dann
wird fie aud) 7—8 Junge gut aufsiebhen.

Wie bet allen weifen Kaninden, fo muf
man aud Hier beim weifen Wienerfaninden
in feiner Haltung grofte Saubereit beobaditen
und ftetd fiir reine GStren jorgen, dbamit bad
Fell immer Hiibjd) rein und weif bletbt.

Man fann dbie Budt ber weifin Wiener~
RKRaninden allen Kanindenfreunden nur bejtend

empfehlen. €. 9.
SragesCde. ,
Untworten.

80. Gdwarze Wollfaden wajden itd
fdhon in einem AbJud von Efeublattern. Fleden
bezetdhnet man mit einem weiBen Faben und
reibt fte bann nod) extra mit einigen gefodhten
Blattern. AUn bdie Bldtter wird nodhmald
warmes Wafjer gejdiittet, weldhed man nad

dem Wajden ald WUufsiehwaffer beniiht. Kann |

‘man bie Sadyen ohne audjutvinden an bie
Quft hbangen, jo werben fie idhon glatt.
Frau L. B,

81. S& habe nody feine besiigliche Erfabr=
ung gef?mme[t. Modhten Sie dad Verfabren
nidt [ieber vereinfadhen, inbem Sie bad Ob{t
in ber Pfanne obne uder foden, die Wafje
Fochend in die vorgemwdrmte Flajde einfitllen
und dann erft verforfen unbd aufbemabqi%n?

83. Nlan fann fid) in Leinem undb grofem
Haudbhalt mit grofem Vorteil ber Kodlijte
ober bed Gelbitfodyerd bebienen. T wiirde
die jelbjtverfertigte Kodlijte, bie gerabe fir
bie Topfe mit fleinem Quantum papt, vors
steben, jolange der Hausdhalt nidht bie WUns
fhaffung etner groferen Selbftfodhers Nummer
erforbert. Wollen Gie body einen folden
faufent, jo wenben Gie fid) an die Gelbits
Podyerfabril Hartwvig, Frepaftr. 21, Birid) 4.
Fiir ben Winter jdheinen mir aud bie Grubes
berbe jebr empfeblendmwert 3u fein. Wenn
Gie aber viel pom Hauje abwefend find, tun
Gie befler, fich an ben Selbjtloder 3u halten,

Unleitung sum Gebraud) gibt Jhnen dbad Ges
fdhaft und jebed beffere RKodhbudy. Uud) bad
» Oritlt* beseidnet die Gerichte, dbie fich Fitr
ben Gelbitfoder eignen, unb gibt an, wte
lange fie vorgefodht werben und im Koder
{teben miifjen. ; L.

84, AMit Rijten, die Sie mit WIdbelitoff
iibersichen und mit Rifjen belegen (Sigbant)
ober alg Totlettentifdh aud alten Vorbangen
ober Walditoff arrangieren, Ionnen Sie ein
Ferienzimmer nett qudjdmiiden mit gans
geringen RKoften. Cin guted Vett, e8 fann
audy ein einfadhed eiferned fein, ift natiirlich
in erfter Cinie erforderlid). E8 wdre bHiib|P,
wenn bad Bimmer gang in ciner beftimmten
Farbe gebalten tiirde tm VBezug.auf Wobel
unb bie itbrige Uudjtattung. Wan fann auf
Diefe Weife mit Olfarbenanitridy oft gans alte
MWiobel wieber prajentabel madhen, AUud) ben
Kidenfdrant, refp. ben Vebdlter fiir alles,
wad Sie fiir ben Riidyengebraud) ndtig baben,
fonnen Gie, wenn er nidht in ber Kude ober
in einem RKorribor fteben fann, jo verfleiben,
baf fein Wienjd thm feine Vejtimmung ane
ftebt. Halten Gie Uudidau iiber alled, wasd
in Sbrem Haushalt fiir basd ,Fertensimmer®
bienen fann, bann juden Sie bie Saden
mdg!idhit harmonii® sujammenzuftimmen, und
wasd gilts, Sie befommen obhne grofen Koftenw
aufwand ein reijended Bimmer! Wasd nod -
feblt, erbitten Gie fid) bom Chriftlind!

Gine, bied aud) jo maden will

85. Wen3obol erbalten Ste, wenn ed ein
guted Fledenwafjer ift, gewi durd bdie Dro~
gerie Wernle, Uuguftinergafie 17, 3&:1&)9:1

Fragen.

86. Weldhe Subereitung empfieblt fidh fir
bie Plefferfriidyte? 3.

87. Wie fann man den Gadbratofen 3u
Dorrzweden nulbar maden? Was fir ein
Hitgegrad tft fitv die verjdyiebenen Fricdhte 3u
empfeblen. Hat ed3 fiberhaupt einen Swed,
Frudte su dborren, wenn man fie faufen mg;[lﬁ ?

88. Warum muf man bet Effigfriidten
den Suderfaft swei bis dretmal auftodyen und
iiber bie Friidte giefen? it diefed Neszept
nidht veraltet? Gollen bie Friidhte ba befjer
bom Suderiaft burdydrungen werden oder wel=
den Swed verfolgt dieje Voridrift? A

89. Wie madyt man bad SdHupleder Halt~
bar? Wie fann man namentlidh dad Niffige
werben verbitten ? Hausfrau,

Schweizerfrauen!

Kauft von den Wohlfahrtsmarken des
Schweiz. Gemeinniitzig. Frauenvereins
Der Ertrag ist fiir die Bekdmpfung
der Tuberkulose und fiir die Schweiz.
Pflegeriunenschule bestimmt. ‘
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