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

Band: 28 (1921)
Heft: 16
Heft

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 02.07.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Bauswirtschattlicher Ratgeber

Sdyweiz. Bldtter fiir Baushaltung, Kiihe, Gesundbeits-, Kinder~
und Krankenpflege, Gartenbau und Blumenkultur, Tlerzudt ::
‘Bgilcgc 3um ,,Gd)weiscr S«mucnbgim“.

* Redaktion : Cina Scylafli, Zitricy

Verfag : W. Coradi-iilaag, Ziiridy

AbonnementBpreisd :
Fabrlidy Fr. 4. —, balbjabhrlich Fr. 2.—. HAbonnements nimmt die Egpedition, Schdntalftrafe 27, entgegen.

Ne. 16. XXVIIL Fahrgang.

Er[deint iﬁbﬂicb in 24 TMlummern

Biiridy, 13. Auguit 1921.

Dasd ift die ojtlichite Der Gaben,
Die Gott dbem Wienjhenherzen gibt:
Die citle Gelbftjudht 3u begraben,
Snbem die Geele glitht und liebt.
O fiuf Empfangen, jel’ge8 Gebent
O {honed [neinanderwebent
Hier heift Gewinn, wad jonjt Werlujt!
Je mebr du jdentit, fe frober jdheinjt du,
e mebr du nimmit, je jel'ger weinjt dbu —
O gib dad Hery aus deiner Brujt.
a Emanuel Geibel.

BVehandlung der Wabrungsmittel
im Gommer.

i {Nadbdrud verboten.)

Die Gommerbhife beforbert dad Ver-
Derben unferer WabrungBmittel und
©peifen, und wo die Hausdfrau ed nicht
berfteht, durd) geeignete laBnabhmen
entgegen 3u wirfen, gebt viel Wert-
bolled verloren. Vor allem muf fie
ibren tdgliden Vebarf wobl berechnen,
um nidt mebr - al8 ndtig einzufaufen
und um nidht 3u groge Gpetjemengen
bersuftellen. $§m fleinen Privathausd-

balt ijt bad leicht mdglidh, weniger aber

bet ciner grdfern und wedfelnden Sabl
vpon Sijdgenoffen. Cin fithler, gut 3u
litftender Reller leiftet orzitglidhe Dienite,
bejpnberd wenn er mit einer Cinridhtung
jum Gdue der WabrungBmittel vor
Fliegent, Waufen, Katen verjehen ift:
einem Gpeifefdrantden aud Drabt ober
wenigftend mit einem Geftell und einigen
fog. Drabthauben. Wod) beffer ijt ein

Cigidhranf. Wo weber cin jolder
noch ein guter Keller vorhanben ijt, biljt
bie RQodyfifte vorteilhaft aud, bejon=
perd Die hobe, in welche mebrere Ges
{dirre aufeinandergeftellt werdenfonnen,
Su unterft fommt ein Gefdf mit 3ers
fleinertem und mit &alj vermijdhbem
Ci8, auf ben Dedel bdedfelben obder
wiederum in  befonderen Gejdhirren
Kleijd, VButter Speiferefte. Aatiirlich
muf aud) al8 Gpeifefdhrant bdie Kod)=
fifte gut verfdhlofjen werden. leifd
parf nie bdireft auf dem Gi8 liegen,
entweder in einem Pergamenti= obder
Fettpapier oder auf Jeinem A luminiums
ober Cmailteller, weil da8 3u Wafjer
werdende €i8 dem SFleifdhe die Gafte
entsieht. Bur Aujbewabrung von
Fleifd fiir einige Tage empfiehlt e3
fih, badfelbe mit Ol 3u beftreichen oder
ring8um in  Kett leidht anzubraten.
Sur nadhberigen Verwendung al8 Siebes
fleifh fanmn man e8 jum voraud 5 bid
10 Winuten in gut fochended Galz=
waffer legen. Dabei wird wie beim
Unbraten eine Gdugbiille von gerons
nenem Ciweif gebildet. '
Frifdhe8 Sleijdh) mit bereitd etwad
unangenebmem Gerud) verliert diefen
purd) wafden in einer jhwaden Lojung
pon iibermanganjaurem Kali. Gefodted
und gebratened Fleifch bewabrt man

in Kletjchbriibe ober Gauce auf; eine

darauf lagernde SFett{dhicht verbiitet nod
befler bad Cindringen von Luft und
Wadrme. ‘ -
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Wiirfte perwenden wir jo wenig
al8 moglid) in dber warmen Fabhreszeit.
Gte follten nur in gefochtem ober ge=
rauchertem Sujtande mebr al8 einen
Fag im Hausdhalt aufbewabrt werden.
Die ©dnittilide eined Wurfjtrejted bes
bede man bdidht anliegend mit feiner
Haut oder mit Pergament oder beftreiche
fie mit auBgefodhtem SFett. Und feien
wir immer migtrauifd) gegen ftarf ges
wiirjte Wurftwaren.
bie fdarfen Gewiirze den Gejdmad
3weifelbaften Kleifdhed verdeden.

Befanntlid) verdirbt dad Fleijd) der
Fifde im Gommer bejonderd leicht.
Niitfjen wir foldhe einige Stunden im
Hauje aufbewabren, fo ditrfen wir nidht
unterlaffen, fie gleid nady dbem Empfang
audszunehmen, dod) obhne fie 3u wajden
und, wenn aud) mit Wadteil fiir ibren
Aadbrwert, fie mit etwad Sal3 beftreuen.
AUud) Reften von gefodhtem Fijd) vers
derben rajd). Vorbeugend wirft dad
Betrdufeln bderfelben mit Sitronenfaft
ober Cifig oder Abergiehen mit OI. Dodh
aud) unter folden Umijtdnden jollen fie
bodjtend einen Sag auf Wiebervers
wertung warten!

Die NMWildh mup vor allem in reinen
unbejddadigten Gefjdhirren aufbewabhrt
werden. Audwafden derfelben mit
beifem Godawajfer und falted WUusd-
fpitlent Direft vor dem Einfiillen ift eine
Hauptbedingung. Fm Fiiblen Keller
leicht sugededt und in einem Gejdirr
mit faltem Waijfer ftebend, balt fie jid
bom Niorgen bid sum AUbend ungefodt,
boraudgefefsit, dap fie nidht erjt nad
langer RKarrenfabrt in unfern Vefily ges=
[angt. Dann freilich muf fie jofort ge=

fodht werben, im Sweifelfalle unter Bei=

fiigen  einer. jdhwaden Wlefjerfpife
gogpelfobleniauren Aatrond auf 3irfa
iter.

AUud) Vutter verlangt AUujbewabhs
rung an fiblem Ort. Wir fonnen fie
im Pergamentpapier direft ind Waijer
legen, am beften in cine Sdiiffel unter
langjam fliegenden Habn, oder in ein
tajfjendbnlidhed Sopfden fie feft eins

©ebr oft miijfen.

priien und diefed ind8 Waffer jtellen.
Audh mit den befannten gerippten Bretts
den 3u RKiigeldhen geformt, die man in
eine grofie Gdiiffel mit Waifer legt,
bleibt fie frijd und bart.

K a)e widelt man in ein leinened
Sud), dad tdaglidh neu in Salzwafjer
m;é’gemaicben und leidht audgerungen
otr

Griined Gemiife berlangt eben=
fall8 fiible duntle Lagerung. Einlegen
Dedfelben in Waffer vermindert feinen
Nabrgehalt. Unbefhabet aber fonnen
Galat, Kobl, BVlumenloh! ein bid 3wei
Tage frifdh erhalten werden, wenn man
fie zerteilt, wdfdht und nur leidht abges
tropft in ein groRed, nidht feft vers
{dhlofjene@ GefdR [ofe einfiillt. Die auf
diefe Weife nod) baran haftende Feud)=
tigfeit verbiitet bad rajde LWelfen.

Rejten von Suppen und (Semufen
fommen 3ur Wufbewabrung in reine
Oteingutgefdhirre, die 3ugededt in3d
Waifer geftellt werden.  Aud) da bhiljt
eine Prife AWatron bei einem fleinen
AUnflug von {duerlihem Gefdmad. Dad
befte ware natiirlidh dag8 Gterilifieren
{oldjer Rejtert; dodh) lobnt e8 fih nur
bei groern Wlengen.

Uudy Nlebl, Grlefs, Reid, Waid, vers
langen unfere bejondere Qlufmerffamfeit
im Gommer. Haufiged Umidyiitteln
oder Umjdaufeln beugt der Bildbung
bon fleinen Gdhmarofern vor. H. E.

Migerfolge beim Sterilifieren.
(Naddrud berboten.)

Weld)e Hausdfrau fonnte nidht ein Lied
pariiber fingen! Srofdem fie jo eraft
und fleiig arbeitete, trofdem fie alled
genau nady Vor{drift 3u maden ge-
padhte, bat ibr diefed und jened febl=
gefchlagen! Wo aber liegt der Febler?
Alit dbem beften Willen findet fie ihn
oft nidht heraud. Dad Wlaterial war
tabello8, Gldjer, Gladbedel, Gummis
ringe in Dbefter Ordnung, bdie erforders
lihe Seit und Semperatur wurden ges
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nau innegebalten — woran liegt nun
Dad WUufgehen der Gldfer — twarum
balt dbie Konferve nicht?

Wenn alled in Ordbnung und tadellod
gearbeitet worben ift, liegt ber SFehler
oft an den betreffenden Produften Jelbft.
Cine Reibe febr widtiger Faftoren wird
biel 3u wenig beriidfichtigt: die LWitte-
rung@verbalinifje, unter denen die Pros
bufte gedeiben, groBe Trodenbeit oder
anbaltende Nieberfdhldge, der Reifegrad,
auch Lage und Gegend bhaben grofen
- Cinflug auf die Haltbarfeit der Kons
ferben.

KRauft man auf bem Wiarfte ein, fo
foll bie8 am frithen Worgen gefcheben,
weil die Ware dann nodh frifdh und
nicht alljulange den heigen Gonnens
ftrablen auBgefest ift. Frifde Ware
iit die Hauptfade beim Gterilifieren;
Kriidhte und Gemiije leiben oft febr
purd) ben Jrandport, bejonderd wenn
fie lange in Korben oder Riften bvers
padt bleiben. Halt man 3. B. die Hand
in einen olden Korb mit Rirjden oder
Gemiife, der an heifen Tagen jpebdiert
wurde, {o wird man jofort bemerfen,
weld) eine bobe Jemperatur in ben
untern Lagen berrjdht. Die dort bes
findliche Ware ift bereitd in Gdrung
begrifien. Beim Beerens und Steinobijt
[auft Dann ein Teil beB Gafted ab.
©oldhed Obft eignet fidh nidht mebr 3ur
Gterilifation und wird befjer 3u Ronfis
tiiren perwendet. Auf alle Fdlle miifjen
die Produfte Jofort audgepadt, erlefen,
bl gelagert und moglidhjft bald ver-

 arbeifet werben.

AUud) die Art der Aufbewabrung ift
jebr wicdhtig. Stellt man fterilifierte Kons
ferven, beren Snbalt nidht mebr gans ein-
wanbdfrei war, in einen warmen Raum,
fo fann man fider fein, daf dbad Glasd
nicht halt. Die Uufbewabrung aller Kons
ferven bat in einem Fiblen, trodenen
Raum 3u erfolgen. _

Cine der beften Friichte 3um Sterilis
fieren ijt der Pfirfih). Nlan muf aber
in ber Wabhl jebr vorfidtig fein, um
¢ine befriedigende Ronferve 3u erbalten.

Krith = Plirjidhe [bjen {ih jdhwer vom
©tein, eignen. fid aud) weniger 3um
Cinmadjen, da fie gewobhnlidh viel 3u
teuer {ind, wenn nidt eigene Produfte
3ur Verfilgung ftehen. Fn der Regel wer=
ben nur ftarfwollige und gelbfleijdhige
Sriidhte gefdalt; unreife und harte Pfirs
fidhe eignen fid) nidht sur Sterilijation.

Birnen miiffen reif, aber nidht iibers
reif fein. Unreife Virnen baben fein
boll entiwidelted Uroma, die Flitffigleit
wird meift blaulidh- und dad Glad it
beim Offnen {hmierig. Nberreife Birnen,
die innen bereit3 teigig {ind, eignen ficdh
ebenfalld nidht ur Sterilifation. Sie
werden im Glafe fhmierig und 3erfallen
und ber ganze Sinbalt gebt nady und
nad) ind Verberben iiber. €8 ijt aljo
febr auf den ridtigen Reifegrad 3zu
adten, um eine {dhone Dauer=Konferve
3u erbalten.

Biel mehr AliRerfolge ald beim Objt
gibt e8 beim Cinmaden der Gemiife.
Da heift e8 unbedingt: Ganz frifde
Ware und {dhnelled, erafted Urs
beiten. GCrbfen biirfen nidht lange vor
ber Sterilijation in Haufen liegen ober
gar audgebiil{t werben. berreife Ware
fann nidyt jterilifiert werben, ebenjo nicht
pollig audgereifte. Um beften ijt, wenn
die Crbjen moglidhjt bald nad) dem
Pilitden (am frithben Niorgen) bverars
beitet werden fonnen. Gleidhe Sorten
sujammen, entwebder gedampft oder furs
abgebriibt, Jofort mit einem Strom falten
Wajferd abgejdhredt und ohne weitered
eingefitllt unter BVerwendbung ded Kodh=
wajferd, damit die Ldbrialze erhalten
bleiben. Die Gldfer werden aud jofort
gefchloffen.

Dadfelbe gilt von den BVohnen, Wie
oft werdben folgende Fragen an mid
gerichtet: Warum {hmeden eingemadhte
Bobhnen fdauerlidh und warum halten die
Bobhnen trof langer Sterilijation nidht ?

Auf Krage 1 ift 3u fagen: Wenn
fterilifierte Bobnen einen jduerlichen
Gejdhmad bhaben, liegt died an einer
3u langfamen Verarbeitung vor dem
Oterilifieren. Wie oben bereitd anges
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geben, miiffen Die Gemiife unbebingt
nad) dDem Pfliicen baldbmoglidhit geriijtet,
subereitet und fterilijiert werden. Bleis
ben bie abgebriibten, bheigen Bobnen
3. B. in Haufen aufetnander liegen, fo
tritt in furger Beit Wiildjduregarung
ein, wad an bem ©dleimigwerden der
Bohnen mehr obder weniger 3u erfennen
ift. Werden nun joldhe Bobhnenin Gldfer
eingefitllt und {terilifiert, werden bie
Bafterien bei geniigender Sterilijation
wobhl abgetdtet, aber am Vobden bdiefer
Gldfer wird man einen mildigen Saf
findben, ber auf bie Garung bHindeutet.
Der Genuf von Vobnen, die in Nild)=
jduregdrung {ind, ijt lebendgefabrlich.
Ulfo rafd) arbeiten, nacdh dem Vorfoden
fofort mit faltem LWaffer abfiihlen, eins
fitllen und fterilifieren.

Was bie 3weite Frage anbetrifft.. Bei
einer einftiinbigen Gtertlijation. werden
bet Bohnen, Crbien &. bdbie Vafterien
getdtet, nidht aber deren ©poren oder
RKReime. Vel giinjtigen Bedingungen
(Warnte) fangen diefe Sporen im Glafe
wieber 3u wadfen an, entfalten jich und
bald tritt eine SBerfefung der Konferve
ein, bad Glad dfinet fih. Die GSporen
Dlefer Valterienarten find erftaunlich
wiberjtand3fdbig, fie ertragen die Hife
be8 focdhenden Waljerd einige Seit und
felbft erbobte Semperaturen bid 3u 110°
Celfiug. Wir fonnen im Haudbhalt nur
bi8 100 Grad erbigen, folglidh muf eine
Hige-Cinwirfung [dngere Seit ftattfinden
fonnen, bi8 bie Konferve aud) in dber
MWiitte Ded Glafed fteril ijt. Die Wittes
rung8verbhdltnifje, unter denen dad Ges
miife gewadyfen ift, {pielen bier eben=
fall8 eine grofie Rolle und find dedhalb
Uudfpriiche, wie: b babe e3 lefted
Sabr genau jo gemad)t und die Kons
jerven waren tadellod“, durdhaud uns
richtig. Gemiife, namentlid) Erbjen und
Bobhnen, erfordern eine Sterilifation bon
1'/a—18/¢ Gtunden, obder dann fraftio=
nierte Sterilijation, d. h. am erjten Lag
60 Wiinuten, und nad) 2 bid 3 Tagen
nodhmald 30—50 Wiinuten, je nady ber
Konjtjtens der betr. Qonferve. Selbjts

verftandlich werden die Glajer in der
Bwijdenzeit nidht gedffnet.

Oft wird audy geflagt, die Bobnen
felen nad)y der Cterilijation hart und
3dbe. Dasd ift gan3 natiirlid), denn e3
wurden alte audgereifte BVobnen vers
wendet. it bie Kernbilbung jdhon fo
weit vorgejdritten, fo bildben {idh Hol3=
fafern, und bdiefe fonnen durd) feine
Ronjervierungd3methode weidh gemadht
werben. Sur Gterilijation eignen fid)
nur junge, 3arte Bobhnen, wie itberhaupt
jebed Gemiife nur in frijdhem, jungem
Sufjtande 3ur Verwendung fommen joll.
Werden diefe VorfihtBmafregeln ges
nau beobadtet und wird nidht nur mes-
danifd)y nad) BVor{drift gearbeitet, jo
bereitet bie KRonjervierung ftetd Syreude
unb verbeifgt Crfolg, und man wird mebhr
und mebr davon iiberseugt fein, dap im
Haudhalt 3ubereitete Konjerven, Gemiije

‘wie Objt, dbod) {dHmadbhafter {find ald

Fabrifware, audh wenn fie nidht de
in8 Uuge ftechende {dhone arbe der
Handeldware aufweifen. €3 ijt natiirs
lih, bafy €rbjen, Bohnen . beim Kodhen
ibre griine Syarbe etwad verlieren, dasd
bat aber mit bem Gefhmad nicht3 %‘u ]tim.

Haushalt.

Die Vehandlung ded Tabakd fiir den
Pleifenrauder.

Wenn bdie Bldtter ded. Tabafd an ben
Gnben gelb werbden oder jid) auf den Bldttern
fleine Fleddhen 3eigen, ald ob ein Feuers
fintden Darauf gefallen wdre, dbann fann
man bie Bldtter abbredhen, fie {ind reif. Gie
tverDent mittelit einer Nabel an eine Gdhmur
gereibt (man fticht betm Blattitiel dburch) und
hangt dbann die BVlatter an einem fehr luftigen
Ort auf. Ungefdhr 3—i4 NWionate bleiben die
Bldtter an Ort und Gtelle; jie werden unters
beffen braun. Gind fie nun ganz froden, bann
nimmt man fjie mitfamt ber GSdnur in einen
Buber, gicht hHeifed (nidht fodhended) Wafjer
daritber und ldft bie Vlatter 20—30 Winuten
barin liegen. Wian [dft fie bann gut abfropfen
und hangt fie wwieder an einer warmeren Stelle
auf, bid jie hell find. Dann werden fie fein
serfdnitten, mit etwad Suder tidtig vermijdt
und twieder an die Warme gebradyt, bis fie
froden find. (Cinen fleinen Grad Feudtigs
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feit Ditrfen Die Bldtter ftetd behalten.) Dann
ift der Tabat raudfertig. 9.

Gteinobjtferne in der Gdale

jolliten nicht tweggetworfen werden. Gie ergeben
gewajdyen, getrodnet unbd fpdater durdbobrt,
perfilbert ober vergolbet einen hitbjdhen, bils
ligen Chriftbaumjdhmud. Rleinere Kerne wer=
ben auf dem Lande aud) mit Vorliebe jur
Fiillung der jogenannten ,Gteinjadli“ vers
toenbet, die im Winter ald Bettwarmer Vers
wendung finben.

:  Riide.

Gpeifezettel filr die biirgerlide RKiide.

Gonntag: Cinlaufjuppe, FRolbraten von
Roajtbeef, Kartoffelitod, TGurfenjalat, +Ge=
fiillte8 VWeingelee.

Niontag: tGommerjuppe, TGefitllte Tomaten,
ﬁleifd)b_rﬁblartoffeln, TBompadoursNeis.

Diendtag: *Tomatenfuppe, Brotpubdding,
Prlaumenfompott.

WMWiittwod) : Griegjuppe, *‘-B,obnen mit ©diveines
fletid), ©dalentartoffeln, Birnen.

Donnerdtag: Bwicbeljuppe, TGebadene Pilse,
*Reiglalat, TObjtfuden mit Quarkgusp.

Frettag: Luftjuppe, RKarotten in ‘Butteriaﬁce,
T Rartoffelpuifer, RKopijalat.

Gamstag: Gemitjejuppe mit Wurft, *Heidels
beerfaltjdhale.

Die mit * begeidineten Regepte find in diefer Nummer ju
fibent ble mit T Degelchneten tu ber legten.

RKod=Nezepte.
Alloholhaltiger MWein Lann s [ Ben Spelfen mit Boxteil
burdy alfoholfrelen Wein ober wafferverditnnten Strup, und
u faurten Speifen burd Jitronenjaft erfetit werben,

Tomatenjuppe.

Beit %/« Gtunden. 500 Gramm Tomaten,
500 Gramm Rartoffeln, 22 fiter Wafjer,
30 Gr. Fett, 20 Gr. MWebl, 1 Bwiebel, Sals.
Die zerriffenen Tomaten und die gefdhdlten
uud jerfdnittenen Kartoffeln werden mit bem
Wafler und dem nodtigen SGalz aufd Sfeuer
gebradt, weid) gefodh)t und durd) ein Sieb
geftrichen.  n dem heiBen Fett werdben Nieh!
und Stoiebel gelb gerditet, mit er Suppe abs
geldjdht und nodh 3irfa 10 Winuten weiters
gefocht. Veim AUnridten gibt man Sdnitts
laud) oder Peterfilie daranf.

BVobhuen mit ShHweinefleifd.
Beit 2 Gtunden. 1 RKilo Fleine BVobnen,
1 Gtid Sped ober frijdhed ober gerdudiertesd
Gdweinefleijd, 30 Gr. Fett, /2 Liter Waijer.
Die BVobnen twerden am BVobhnenbhobel oder

pon Hand fein gefdnitten, in Dad bheif ges
madte Fett gebradht und tiidhtig durdges
jhirttelt, dann etwad Waffer jugegofjen und
pa8 Fleijd 3wijdhenbinein gelegt und gut
sugebedt. Frifdred Fleijd) toird uerft ringss
um angebraten. Won Beit 3u Beit ritteln
und etivasd Waifer nad()ggieben. Auf jhwadem
Feuer dinften. [m Gelbitfodher vorziiglich.
1/3 Gtunde BVorfodseit. 3 Gtunden RKoder.
AUug ,Gritli in der RKitdhe“.

Ralte RKalbabratenjdnitten.

Der Braten wird ganz fein gewiegt, mit
©al3 und Pfeffer gewiirst und wer e8 liebt,
fann cine Garbdelle ober etwad itbriggeblies
benen Gdinfen mitwiegen. Dann ribrt man
etwad Genf, reidlidh Bitronenjaft und o viel
frijhe Butter dbarunter, dbaf man e8 gut auf
Brot ftreichen fann. Dod) mup man es8 jiems
[idh lange rithren, bamit die Vutter {dhaumig
wird. NWan jtreidht die Wafle auf gerdijtete
Brotjdnitten, beftreut diefe bann mit Kapern
und ferviert jie, mit Peterjilie versiert.

: »Brujdga’.

Reisdjalat.

Bereitungdzeit /2 Gtunbe. 250 Gr. Reis,
3 Gtid Gardbellen, Gdnittlaudy, 1 Eleine
Bivtebel, Vieffer, Sal3, Cijig und Galatsl.
Den Reid lajt man in Waffer gut aufquellen,
obne bdarin 3u riithren; naddem er erfaltet it,
wird er mit den feingewiegten Garbellen und
feingejhnittenem Gdnittlaudh, einer Prije
Preffer und ebenjoviel Galz, 1 Eglofiel Eifig
und 2 Cploffel Galatdl gut vermijdht. Das
Geridht it bergartig in einer Gdiifjel anzu-
richten, mit balbweid) gefodhten Ciern, bdie
man fran3artig berumlegr. 3u jeder WUrt
faltem SFletjch ober Geflitgel paffend, jedoch
aud al8 Geridht allein 3um Thee .

G)cicbilppte KRartoffelomeletten.

Man gibt in eine Sdifjel ca. 250 Gr.
Wiehl und etivad Galz, rithrt died mit Wild
an, bid der Teig glatt ijt, aber nod) fejt. Dann
gibt man 2 GCier dazu obder audy nur bdie Eis
gelb, und mijcbt dannt aud) ca. 250 Gr. ge=
fohte, feingeriebene RKartoffeln darunter und
juleit, wenn man nur dad Cigelb genommen
batte, aud) nod) ben Sdnee der Eiweif. Nun
laft man Sett in ber Bratpfanne heify werden,
gieBt allen Leig hinein, [dft ihn ettwad an=
3iehen und drebt fortwdbrend fjorgjdltig, bid
die zerfleinerten Gtide gelb gebraten fjind,
wad ca. 20 Winuten bid '3 Gtunde in Ans
fprud nimmt,

Uud , RKartoffeljpeijen’ von &, Senn.

Tomaten in Sulz.

Fiir & Perfonen. 750 Gr. Tomaten, 1 Liter
Wafjer, 1 Cploffel SGal3, 1 Bwiebel, 30 Gr.
Raudfletjdh, Getwiirze, 15 Blatt weige Ge=
latine, '/s Liter Ejjig. 500 Gr. Tomaten
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werden gewajden, mit Fodhendem Waffer
itberbritht, nady 1—2 Minuten in faltem
Wailer abgefiiblt, gejdhalt, in Sdeiben ge=
fdhniften und in cine ©@dyiifjel gelegt. Die
nibrigen 250 Gr. Somaten werden 3erjchnitten,
mit Wafjer, Gal3, Bwiebel, Raudfleijd, Ges=
witry weidgefodht und durdhgeftrihen. Hn
diefer Waife [8]t man die gewajdhene Gelatine
auf, wiirgt mit Cffig und Gal3, gieht alled
itber die Lomatenjdyeiben, laft erftarren und
ftitrst die Guls.

HeidelbeersRaltidhale.

Die erlefenen, gewajdenen, abgetropiten
Beeren werden gejudert und mit roher Wild
iibergofifen. Wad) einer Weile giegt man
einen Teil der Wild ab, taudt einige Bwies
bade darin und legt eine Glagidale damit
aud. Darauf gibt man nun die Beeren und
giet Joviel NWlildy 3u, daB dieje jhHwimmen.
Die Gpeife wird faltgeitellt und vor dem
Gervieren mit Buder beftreut.

Geftitrste Sorte (ungebaden).

400 Gr. weidyed VBrot (ohne Rinbe), 120
Gramm frifche Butter, 150 Gramm Wandeln,
1/a Liter FJobannidbeerfirup, /s Bitronenjdhale,
1 Wefjerfpige Bimt. Dald ganj fein geriebene
Brot wird mit dem GSirup angefeuchtet, die
fein gemablenen Wlanbdeln und dad Getiirs
bazu gerithbrt. Die weide, fait fliijlige Butter
rithrt man /i Gtunde mit der Waffe, firllt
biefe dann in eine mit Mild) audgegofjene,
mit Suder und VBrojamen audgeftreute glatte
Form und ftirst die Torte. Gie wird mit
Friihteglafur garniert. (1 Desiliter %rucbt-
jirup ober Gelee wird mit 100 Gr. Vubers
suder 3u einem Brei verrithrt und ald Glajur
perwendet.) s Reformfodhbudy.

BVillige moujfierende Limonaden.

Rezept I:6 Liter Waifer, /2 Kilo Suder,
1 Dezil. Cjjig, 1 Bitrone, 1 fleine Handvoll
Qindenblitten ober Holunbderbliiten oder von
beiben 3ugleid). — Rezept IL: 6 Liter Wafjer,
2 Rilo Buder, 1 Dezil. Efitg, /2  geriebene
NMusfatnuf, 1 Handooll Reidforner, 1 Hanb=
pboll Bldatter vom fdhwarjen Fobannisbeers
ftraud), 5 Gr. friftallijierte Sitronenjdure. Su
Rezept I obder II werden alle Fngrebienzen
sujammen ‘in einen Gteintopf oder eine Korb-
flajhe gebracht, von der Bitrone die fein abs
gefchnittene Rinde und ber Gaft und unter
mebrmaligem Umrithren am eriten Tage, 2
bid 3 Tage an bdie Wdarme gejtellt. (AWabe
Ded Ofend ober an bie Gonne). E3 tritt
Garung ein. Gobald bdiefe begonnen, was
fidh dburdy fleine Bldaddhen auf der Oberflade
jeigt, wird die Limonade durd) ein Lud) ge=
feibt und in jolide Flajden mit ober obhne
‘Batentberfc?[uf; abge3zogen. §n leterm Falle
muf die Flajde gut verforft und verbunben
werden. Wan bebt fie ftehend im Keller auf.

- Nad) einigen Tagen Rube ift die Limonadbe

gebraudsfertig. Gie fann aber aud) wodhens
lang aufbewabhrt bleiben.
Aud ,Gritli in der Kidhe“.

Gingemadte Frilhte und Gemilfe.
Brombeergelee.

1 Riter Gaft, %/« Kilo Buder. Die gut pers
lefenen Brombeeren werden mit wenig Waffer
aufd Sreuer gejtellt, gut weidh gefodht und der
Gaft dburd ein Sud gedriidt. ANun gibt man
bem Gaft den Buder zu und fodht ihn sur
Geleedide ein. [t er fertig gefodht, ftellt man
bie Pfanne auf bie Seite ded Herded, jhdaumt

bag Gelee nody gut ab und fiillt e8 in Gldfer.

Gut ijt e8, wenn man bden durdhgedriidien
©aft uber Wadyt fteben lapt.

Heidelbeergelee

wird auj gleiche Weife 3ubereitet.
Aus ,Die Subereitung von Konjerven”.

Tomatenpiivee.

Reife Tomaten werden jerriffen und mit
etivad Cijtg (3um Beifpiel 3u 2 Kilo Tomaten
4 Loffel CJfig) aufd Feuer gebradt, dann
fiige man etwa8 Galj, Gelleriewuriel, Ka=
rotten, Lorbeerbldtter und Welfen bei und
foche weid). Hierauf wird bie Wajfe 3uerit
durd ein groberes und dbann durd ein feinered
Gieb gebdriidt und der Gaft nody etwa /s

‘Gtunde lang jur geviinjdhten Dide eingefodt.

Dad abgelithlte Piiree wird bann in Flajden
abgefilllt, mit etwad Olivensl ubergofjen und
perforft. .

Gingemadte VWobhnen ohne Sals.

Jmmer junge, 3arte VBobhnen brauden und
gut ritfen! {n jiedbendem Galzvafjer mit
wenig WNatron iiberwallen lafjen, ben Boben
Ded Faffed mit Galz beftreuen, die abgefihlten
Bobhnen einjdhidhten, belaften, falted, weided
Wafjer baruber giefen, nad) 14 Tagen alle
Brithe abjdopfen, dann frijhed, weides
LWalfjer auf die Bobnen giefen. Died 2—3
mal innert 6 Woden wiederbolen und dbann
a3 Walfer fteher laffen.

; étaufenpﬂege.

Dasd Juden im Gehorgang.

Gebr ldjtig ift fiir mande dad RKifgeln und
Suden im Obr. Bei dlteren Leuten find oft
nur bie lang gewad)fenen Ohrhdardhen jdulbd;
man muf fie bann ofter abjdhneiden. NWieijtend
ift Dad unertrdaglidhe [udaefilhl eine Folge
faliher Reinigung bed Gebdrgangs. Da
bobrt und frat man nad) dem Obrenjdhmals
mit den ver{diedeniten Fnftrumenten, wie
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Bindholzern, Babnftodern, Haarnadeln,
Gtridnadeln, Bleiftiften, Fingerndgeln ujw.
Diefe Wigbandlungen verurjaden auj ber
3arten Gdyleimbaut nidht nur jtandiges Kigeln
und fortwdhrende Reijung, fondern aud
fleine Werlehungen, bdie nadber, ivie jede
beilendbe Wunbe, erjt redt juden. Haujig bes
wirfen dann nod) eindringende. Staub= und
Gdymusteilhen jowie Pilze CEnt3iindbungen
und Pilswuderungen, die dad Fuden nod
unertrdglidher madyen und durd) weitered ges
waltjamed” Kralen jogar die febr ldjtigen Ohrs
furunfel verurfaden fonnen.

Bidweilen liegt bie Shuld aud am Obrens
jhmal3. Durd) angejammelte Hautjditppden,
oder ein liegen geblicbened Watterejtden wird
bad Obrenjdhmal3 juritdgebalten und bildet
allmablich einen feften Pfropf. Diefen darf
man nun aber wieder nicdht mit allen mogliden
Snjtrumenten 3u entfernen fjudyen, denn bas
burd) verurjadht man leidht fleine Sdhleims
%autberlegungen und_eriijdhyt meift nur einen

eil bDed Pfropfes, ftopt aber bden iibrigen
nod wetter nad) innen, was gefabrliche Folgen
haben fann. WUm beften nehme man ein nidht
Ipie8 Holzjtabdhen, etwva fo did und doppelt
jo lang wie ein Biindhol3, raube ed an einem
Cnde ab und widle ein fleined Flodden
Watte redht feft barum, indem man dasd Hol3«
den immer nady einer Ridtung von [infd
nad) redhtd bdbrebt. Diefed Wattebaujdden
wird nun entweder in Kolnijched Waijjer ober
in eine £ojung von Ulfohol und Wafjer 3u
gleihen Teilen eingetaudt und damit der Ges
borgang janft audgewifdt ; vermdge der demis
{hen Bufammenjehung ded Lojemitteld Ilaft
fih der Pfropf dbann leidht herausholen.

Sm iibrigen ftrebe man nidht gerade beim
Gehorgang nad) iibertriebener Reinlicdhleit.
MWan reinige nur die jutage tretenden Leile.
Wajdungen mit Waffer und Geife desd innern
Obres, ebenjo ditere Audjpiilungen desdjelben
unterlafje man, da dber Gebodrgang jebr {dhledht
augjutrodnen ijt, wad Crialtungen veranlafjen
fann. BVei Kindern 3iehe man bdie Ohrmujdel
nad hinten, wodurd) die Obrofinung gut fidhi=
bar wird, und entferne dbann nur dad fidts
bare Obre_nfc[)malél mit einem feudten 3us
jammengebdrebten Ludhzipfel.

Gdlieplich fei nod) bingewiefen auf bdie
perderbliche Mode, bei Babnjdymerzen blige
oder (harfe Flitffigleiten ind Obr 3u giefen,
ie Painerpeller und Chloroformsl, oder
Propfe einzujtopfen von Knoblaud), Swiebeln,
Bigarrenipifen ufv. Dabdurd) entjtehen leicht
Reizungen und Pilzanjiedblungen im Gehors
gang, die unertraglided Juden und RKigeln,
fovie jhmerzbajte Entziindungen jur Folge
Haben. ‘ Dr. Th.

(=]

PY Yy

7 KRinderpilege und =Criichung.

Dad Shreien Heiner Kinder.

Durd) Sdreien geben Fleine RKinder, bie
nod) nidht {prechen fonnen, ithre Gefithle Fund.
Wabhrend bder erften Lebendjabre, bevor dasd
Rind gelernt bat, jeine Gedanfen, Gefithle und
Winjde in Jeiner Wutteripradye audzudriiden,
bat e8 nur diefe Sprade 3ur BVerfiigung. Wer
biel mit fleinen RKindern in BVerithrung fommt,
verjtebt leicht, wasd fte jagen wollen, wenn jie
{dreien. Der groBe Pabagoge F. J. Roufjeau
madt einen Uugjprudy, der einer der bdenfs
witrdigiten in feinem VBud)e ,Emile” ift. Cr
fagt: ,Ded RKinbded erjte Srdnen find Bitten.
Wenn man fte nidht in adt nimmt, werden
fie bald Vefehle. Die Rinber beginnen damit,
purd) ihbre Srdanen die Crivadfenen jur Hilfes
leiftung aufzufordern, um {dlieglid fid) be=
dienen 3u laffen.” Damit wolte Roufjeau
auf die Aotwendiglett hinweifen, dDad Sdyreien
Ded Rinbded richtig verftehen 3u lernen., LWenn
Dag Rind jdreit; damit thm geholfen wird ausd
irgend eciner unangenehmen ober gar quale
vollen Lage, jo milffen wir ibm natirlid) bes
bilflid) Jein; wenn e aber jdreif, um irgend
einen Wunjd) fofort erfitllt 3u fehen, o wird
biejed {hwadhe fleine Wejen bald ein Thrann,
deflen ©dyreien 3um Befehl wird in demjelben
MWage, ald e3 wabrnimmt, daB man diefen
»Befeblen” nadhfommt. Durd) obigen Ausd=
jprucdh bat Roufjeau mit {darfem pindo=
logijhem Vlidfe die WUufmerfjambeit darauf
gelenft, Dafl e8 notwenbdig ift, unterjdeiden ju
lernen 3wifdhen bem Gdreien eined RKinbdesd
um Hilfe und dem GSdyreien aud Nbermut oder
Srof. Mitflen wir in erfterem Falle und be-
eilen, bem Rinde Hilfe 3u bringen, jo miiffen
wir im andern Fall ungd hiiten, Sklaven desd
Rinded 3u werden. Fiir leitern Fall gibt
Rouffeau eine gute Unweifung: ,Das einzige
Mittel, diefe Unart 3u Heilen oder ibr vors
3ubeugen, ift: nidht darauf zu adten, dbenn
niemand, nidht einmal ein Kind, liebt e8, jidh
vergebens, nuflod anzufjtrengen. Wenn man
ba8 Rind fdhreien laft, obne darauf 3u adten,
nacdhdem man ficdher ift, dap e8 durd) dad
Gdyreien nur feinen Willen durdhzufesen jucht,
fo wird e8 bald aufhoren 3u jdreien. Wenn
man aber durd) Crfiillung feined Wunjdyes
ed jum Gdweigen 3u bringen judt, jo glaubt
Dad RKind, dbaf ibm alled untertinig fei. So=
bald e8 aber merft, dbaf jein Gejdhrei nidht
beadhtet wird, hort e8 auj damit. Gelehrte
baben {don lange und oft 3u erforfden ge=
tradytet, ob e8 eine natiirlidye, allen Wienjdyen
gemeinjame Gprade gegeben habe ober ob
fidh eine joldhe Eunitlih ,fonftruieren® lieRe,
Gewif gibt e3 eine jolde. €8 ift die, welde
Rinder ,fprechen”, bevor fie jpreden Q{B%en,
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. Untworten.

52. 8d bin im Vefife ciner Patents
Rafferolle ,NWioberna® auf eleftrijdhen Herd,
von Herrn . Nietlifpad, Olten, und bin dba=
mit febr jufrieden. Su weiterer Ausdtunft bin
idy gerne bereif. Aud) eine vom Lande.

52. Die Wunder=Rafjerolle und Wun=
ber=Bratpfanne fonnen Sie aud fiir ben elef=
trijdhen Herd verwenden, wenn Gie den Aujs
jaBf weglajjen, dafiir aud WUsbejt odber Eternit
eine runde Platte audjdhneiden lafjen, in bder
Niitte die Dffnung (bad Lod)) ebenfalld ans
bringen, wie e3 ber WUpparat felber hat, und
Diefen dann davauf ftellen. Fdh braudye beide
» Wunder” febr viel und fann demnad) beur=
teilen, ob ibre Verwendung aud) auf elef=
trijher Platte moglidh ift. R.

53. Geit Jabren beziche ih Heidelbeeren,
Brombeeren und Preifelbeeren von Herrn
Banolari, Campocologno, Brujio, Graubiin=
Den, und bin jebr 3ufrieden mit der BVebies
nung. R.
54, Dad WUblegen der Welfen wird mit
Redt den gewohnliden Gepilingen vorgezogen,
ba diefe Vermebrungdart, wo fie gut durds
gefithrt toird, und in den BVefil von jdhonen,
fraftigern Sungpflanzen bi8 zum Herbjt ge=
langen lagt. ,AUbgelegt werden bdie Welfen
auf folgende Weije. Enbe Fult bid Unfang
Augujt werben die fraftigiten Jungtriebe an
jener Gtelle, wo fie am beften auf die Erde
niedergelegt werden fonnen, nabe am Boben
unter cinem Ofengelfnoten bi8 3ur Nlitte
burdyjdnitten, bann aufwdrtd bid 3um ndaditen
Knoten gefpalten und die GSdnittitelle durd ein
winziges Gteindhen &c. offen gehalten und vors
fidhtig bid 3u 2 Cm. mit feudyter Erbe gededt und
in den naditen 3—4 Woden ordentlidh feudht
gebalten (nicht die Wutterpflanzen, jonbdern
Die Ublegejtellen). Nad) fechd Wodyen ift die
Bewurzelung und Trieb dber meiften WUbleger
jo frdajtig, bap bdiefe nun abgetrennt und alsd
jelbjtdndbige Jungpflanzen eingetopft oder pers=
pflan3t werden Ionnen. ‘

Hortenfien laflen fidh leiht dDurd) Gteds
linge, tn Lauberde, Torfmull und SGand ges
ftectt, vermebhren. Wabhlen Gte Fraftige, bunfels
griine Haupttriebe. Vejte Beit anfangs %uguft.

54, Auf den Nat einer Befannten madje
tdh billig Ubleger von Welken, indbem ih aud
von gejdhyentten Gdnittblumen Gdhoglinge abs
bredhe und jie obne tweitered dem Rand eined
Blumentopfed (Im Bimmer) nad -einftede.
Wenn feudyt gebalten, bewurzeln fie jich leicht.
b babe von joldhen Gddglingen von ges=
jhenkten Wellen, die th im Februar eingeftedt,
gegenwadrtig drei hiibjde Gtocddyen, die 1—2
jdhone Bliiten tragen. Blumenliebhaberin.

55. RKaufen Gie fi? einen iungen, aber
fraftigen Bierfpargel (Asparagus Sprengeri
ober Asparagus scandens deflexus), geben
Gie thm einen verbaltnidmaiig etwad grogern
Lopf, al8 ber Groge der Pflanze nady ublid,
geben Gie thm fette Grde (/3 gut verrotteter
Kompofjt, !/ lehmige Gartenerde und Y« SGand
und Sorfmull) nadh) Unwadjen alwoddentlidh
einen Dunggup bi8 tm Winter, und einen
rubigen, Dellen, nidht 3u luftigen Plag an
Oftfenijter in mebr Fiihlem Bimmer. Bei ges
nitgend Feucdhtigleitdgrad der Luft barf bie
Temperatur big 12° C. im Winter betragen,
befjer ijt jedod, namentlid) in der Ruheperiode
(Dezember bid Februar) ein Gtandbort bei 8
big 10°, Vorfidhtiged Giefen im Winter, nidt
su trodene Luft, ©dul vor greller Sonne,
alljabrlided Umtopfen im Frithling in nabrs
bafte Crde, reidhlided Giegen und twoddents
lihe8 Diingen, itber Gommer bhalbjdhattiger
Gtandort im Freien — und ein paar Fabre
Geduld — und aud) Gie werden Fbre Freude
am Gebeiben JFhred Bierjpargeld er[;n en.

56. Der Holzwurm im Raum braudt nidt
notgedrungen die neuen Wobel anzugreifen!
Cin guted NMittel, diefe BVobridfer herbeijus
loden, find frijhe Cidheln, bie man in einem
Teller in Den von den Wilrmern bejefsten
Gdrant jtellt, Der Gerud) dber Cideln 3zieht
bie Kdfer an, fie Ionnen dann leidht getdtet
werden. Die Cidheln follten gejhalt berme‘gbet

- ferden.

57. Qlof)feiﬁene Vlufjen jollten, wie Geide
iiberbaupt, feudyt gebiigelt werben. G.

Fragen.

58. Kann mir jemand Adhered jagen itber
die Fanjtlihe ®efliigelzudt nad amerifan.
MWaufter in Der Gdweiz? Wadht man durdy=
{dnittlih gute Crfabrungen bdbamit und lat
fih diefe irgendwo griindlich erlernen? Wie
piel Unfangsfapital braudt ¢8 ungefdbr fiir
pajfended Grunditiid, Cinzdunung und Bruts
fdjten? Siir Wegiveifung ijt febr dbanfbar

Cine junge Ubonnentin.

59. Wie muB man bdie Penfionstojten
fiir 3twet Penjiondrinnen beredhnen, wenn man
um thretwillen ein Dienjtmddden balten, diejesd
befbjtigen und ibm ein bejondered Bimmer
anweifen muB, natiirlid) mit entjprechendem
Lohn? Gtadtijdhe Verbaliniffe, biirgerliche
RKofit, drei Wablzeiten. P.

60. YWie dorrt man Krduter jur Thees
berettung im Winter am bejten ? §Sit Die Beit
bafiir nicht jhon vorbei, da die meiften ges
bliitht haben? Hausfrau.

61. Wer gibt mir ein Rezept fiir Quarks
fudenan? 3B.
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