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€r[deint jahrlidh in 24 Tummern |

Bitrid, 28. Jult 1023,

Richte nie den Q’Bert Des ‘meﬁfd)en
" fnell nadh einer furzen Gtunbde.
Oben jind bewegte Wellen,

bod) bie Perle liegt am Grunbde.
0 ' + Dtto v, Beizgner.

Giftpilze, giftige Pilze
und Pilzgifte.
: (Raddrud verboten.)

Bevor wir iiber dad in der Nberfdhrift
angedeutete Kapitel {predhen, wollen wir
und gans fury dbie Frage beantworten:

»©ollen wir iiberbaupt Pilze effen 2
Die Seit ijt nod) nidht fo lange her, da
man gern die afje riimpfte, wenn man
bon Pilzen und Pilzgeridhten {predhen
horte und ba man in Seitfdhriften Urs
beiten itber bad vorliegende Shema ein=

fertig mit dem abfdlligen Urteil: ,Wer
Pilze ifgt, belajtet feinen Wiagen uns
notig mit unverdaulidhem Seug, er dbarbt
bet gefitlltem Wiagen und hat obendrein
nod) bdie erbaulide Uudfidt, fidh eine
Vergiftung {hlimmiter Art 3uzusiehen.”

Heute ift man groftenteild anberer
Unjidht und bdie junehmende Feuerung
ijt und eine gute Lehrmeijterin.

Pilze find und bleiben ein guted und
pollwertiged Aahrungdmittel. JmDurdys
fhnitt entbalten Pilze 5Y2%0 Ciweil,
wenige NWlengen Fett, 71Y/2% RKobles
bpbrate und 11/2°0 Salze. Vleben ges
ringen Wengen Holzfajer ift ein groper
Prozentja Waffer vorhanden, bent man

gern die ©dhuld an der volligen , Werts
Iofigfeit Der Pilze beimeffent wollte, der
aber bie Pilze an bdie SGeite bvieler ans
Derer, burdaud nidht ald minberwertig
betracdhteter WabhrungB8mittel jtellt, an die
Geite ber RKoblarten, Gemiije, Salate
und ded frijden Obfte3. ©Gogar dad
Ralbfleifdh bleibt besiiglich bed Wajjer=
gebalted nur wenig binter den Pilzen
suriid. Der CiweiBgebalt ber Vilze iibers
{teigt Den der Gemiijearten betraditlich,
aud) die Kartoffeln haben nur etwa halb
fo piel Ciweif wie die Pilze.
Aaddem man frither die PVilze wegen
ibre3 hohen Ciweiggehaltesd gelobt batte,
{dlug bdie Begeifterung in3 Gegenteil
um, al8 man bewied, daf faum bdie
Halfte davon verdaulid) fei. Dem gegens
itber muf; betont werben, dap fidh) bad Ci=
weif vieler aud bem Pilangenreid ftams
mender Wahrungdmittel in gleicher Weife
benimmt, gegeniiber ben bem Tlers
reide entnommenen. Bei Fleifd), Ciern
und Wiild verlaffen nur 1—3°%0 unfern
Korper ungenuft; bei Weilgbrot betragen
Diefe Beilen 9, bet Hiilfenfriihten 17 und
bet Rartoffeln und ©dhwarsbrot jogar bid
3u 30 %0, wedhalb e3 aber feiner Hausds
frau einfallen wiirbe, bieje Speifen vom
Ritdhengettel ftreichen 3u wollen. ,Wenn
bon gegnerifdher Seite verfdhiedene Ches
mifer in8 Sreffen gefiibrt werben, welde
Den geringen Nabrwert und die Sdhwers
berbaulidfeit der Pilze 3ablenmadpig fefts
gejtellt 3u hbaben glauben, {o bleibt nichid
anbered iibrig, al8 gegen dieje die grofte
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Autoritdat auf dem Gebiete der prafiijdhen

Chemie fpredhen 3u laffen, namlid) den

Nagen. Cr beweift aber auf bem ein=
fadhen Wege bder tdaglidhen CErfabrung,
DaBg man {idh von ridhtig 3ubereiteten
Pilzen gefattigt fithlt und da man fie
aud) verdaut. Dap aber die Vilze an
Stidjtoff nidht arm find, vielmebr darin
Fleijd und Ciern 3iemlih nabe fteben,
ba3 diirfte {dhon aud den bei threm Vers=
wefen fidh entwidelnden Gafen mit Redht
gefhloffen werden.” (. Obermener.)

Srof anerfanntem Aahrivert dber Pilze
und trof der tmmer mebr 3unehmenden
abrungSmittelteuerung gibt ¢8 beute
nod) immer SFamilien, in Denen jabrs
ein, jabraud fein Vilzgericht auf den
Sijh fommt. Der Grund ift denn wobl
eingig und allein auf die Furdt der
Hausdfrau vor Pilzvergiftungen uriids
sufitbren. Sduld wiederum an Dder
Furcht ijt die Unfenntnid der wenigen
AUrten wirklid) giftiger Pilze und bder
bielen WUrten ehbarer Shwdamme. Lefs
tere tragt aud) dazu bei, in Pilzgeridhten
Die nodtige WUbwedBlung vermiffen 3u
laffen. Denn wenn wir vielleidht aud
den Champignon und ben Steinpils,
den Pifferling und {dlieglich nodh die
Wiordhel vertwenden, fo geben unsd dodh
in ber Daneben vorbanbenen betradhts
lichen Sabl anberer, oft febr guter und
audgiebiger Spetjepilze groge Nlengen
an Aahrwerten verloren.

Die Furdht vor Pilzvergiftungen findet
ibre Wabrung und anfdeinende Bered)=
tigung in den alljabrlidy mit groBer Regels
magigfeit wieberfehrenden SeitungBbes
richten iiber ftattgefundene Ungliid3falle
biefer Urt. €8 ift hierbel aber wobl 3u
bedenfen, daly diefe BVeridhte bvielfad
iibertrieben find und daf und ibre 3abl
. bejonbderd dadurd) 3iemlich bod erfdeint,
Daf wir ein und bdiefelbe Wadyricht oft
3u wiederholten Nlalen in den berfdies
Denften Settungen lefen. Die Gejamts
3abl aller im Fabre vorfommender Pil3-
' pergiftungen biirfte, verglidhen mit der
3abl ber Gpeifevergiftungen iiberhaupt,
nidht 3u hod) erfdheinen. Der gervingite

Seil ber Pilzvergiftungen ift auf ben Ges

‘nuB wirflider Gijtpilze uriidaufitbren.

Wad it iiberhbaupt ein ,Giftpils* 2
Der Vegriff ift einigermaf;en bebnbar
und viel umftritten. AIB giftigfter , Gifts
pil3“ gilt allgemein der Rnoﬁenblatteh
fhwamm. Auf feine Redhnung fommen
Die meiften Vergiftungdfalle burd) Gift-
pilze. Gein Giftftoff — Umonitin ges
nannt — gebort 3u den {darfen, bes
taubenden Giften und it fo heimtiidijd,
Daf e8 erft 12—16 Stunden nad) dem
Pilzgenujje feine Giftwirfung 3u 3eigen
beginnt, alfo 3u einer Seit, wo 8 weber
auf medanijdhem Wege aud dem Kors=
per entfernt nod) dburd) demijdhe Nlittel
reftlod neutraliftert werben fann. Sns
folgedeffen ift e8 fiir eine Rettung ded
bedrohten Nienjchenlebend meijt 3u {pdt.
Der Grund der verbalini8madfig haufig
porfommenden Bergiftungen durd diefen
Sdadling unter den Pilzen berubt auf

grober Unfenntnid ; man verwed)felt ihn
mtt dem Lbampignon Dad darf aber
bei einiger Uujmerfjamfteit gar nidht vor-
fommen. Wabrend die Blattden an der
Unterfeite bed Huted beim Champignon
{hofolabenbraun ober mindeftend rofa
gefarbt find, erjdheinen jie beim Knollen=
bldtteridhwamm jtetd weiflid). AWur gans
junge Cremplare ded Gpeifepilzed, die
nod) gejchloffen find, find unten dhwad
rdtlich ; man adhte benn auf ben Gerudy:
ber Champignon duftet nadh) Unid, waibh-
rend ber Gerud) ded Giftpilzed ftarf
dem Duft feimender RKartoffeln dbhnelt.
Wie man an jeder Ubbildbung in einem
guten Pilzbudye fiebt, jtedt der Stiel
Ded RKnollenblatterihwammed unten in
einer Gdyeide, dbie dem Champignon
ganslid) feblt.
male muf man fidh gut einprdgen, um
fih bor ©Gdhaden 3u bewabren. Pil3s
bither und stafeln fommen fiir biefen
Swed erft in 3weiter Linte in Vetradt;
beffer {ind PVilswanderungen, dbie unter
fachfundiger = itbrung vorgenommen
werben. Aud) ift ber Vefud) gelegents
lidh Dveranftalteter: ‘-DiIs-QIuBiteﬂungen

“bringend 3u empfeblen.

Die genannten Merf=
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- €8 ift Unfinn, dad in wirfliden Gifts
~ pilzen entbaltene Gift dburdy Subereitung
unfdadlidy maden oder e8 iiberhaupt
purd allerband KQunitgriffe beim Kodhen
aucd) nur erfennen 3u wollen (Wiitfoden
einer Bwiebel, eined {ilbernen Lofjel8d
ujw.). Pilze joll man bet ihrer Subes
reitung im eigenen ©afte fodhen und
nie mit Waljer 3ufefien, man fann aljo
bie Pilzgifte nicht unjdhadlidh maden,
indem man dasd erfte Kodwaffer weg=
\chiittet, gansg abgejehen davon, daf man
Damit aud) die o iiberaud widtigen
Aabrialze, dieim Wajfer geldit find, bem
menjdlihen Genujfe entjichen wiirde.

€3 gibt verjchiedene Pilzarten, die in
ibrer Jugend burdyausd ungiftig find, mit
sunehmendem AUlter aber Giftjtoffe ent-
wideln, bie biefe urfpriinglidhen Speifes
pilze 3u (S)iftpilg,en, bejfer gefagt 3u ,gif=

tigen Pilzen* macdhen. Su diefen Pilzen:

gebdren Die Wordjeln und Lordyeln
(faliblidh aud) Niordheln genannt), bdie

fonjt al8 vorziiglidhe ©peifepilze gelten, |

pon manden aber auf Grund eigener
Crfabrung fiir Giftpilze gebalten wers
pen. Gefrodnet perlieren folde Pilze
ibre Giftwirfung.

Bu giftigen Vilzen werden aud) alle
diejenigen Cremplare guter Speifepilze,
die injolge zunebmenden Wlterd begins
nende Serfefungd- oder Verwejungs-
prozeffe 3eigen, wad bei dem reichen
CiweiBgebalt leidht eintreten fann, be-
fonberd bei Pilzen, bdie einen iibers
maBig feudten ©tandort hadben. Daf
joldhe Pilze bei Der Subereitung auss
gefondert werden, ijt wobl felbjtvers
{tandlich; ebenjo ijt ed erforderlich, daf
man die Pilzge nidht ldnger al3 24
Gtunden unzubereitet aufbewabrt, bes
fonberd nidht in Haufen iibereinander
gefchichtet. — WWIll man bie Pilze trod-
nen, fo Joll da8 mbglidhjt fhnell ges
{deben, Sonne und Sugluft find vors
siiglidhe Helfer bet diejem Gejdhdft; Jonijt
fann die@ aud) unter vorfidtiger AUns
wendung der Ofenwdrme gefdehen. —
Aud guten Gpeifepilsen werden aud
giftige Pilze dann, wenn fie 3ubereitet

lingere Beit jteben bleiben, fo daf jidh
in ibnen ,Pilzgifte” entwideln fonnen.

Aufgewadrmte  Pilzgeridhte foll man
pedbalb nur ganz madpig und aud nur
Dann geniefenr, wenn fie in Gerud,
Gefdmad und Ausfehen ganz unvers
dadtig erfdeinen. Bejonbere Gefabr
ljt in Diefer Besiehung an jdwiilen
Gommertagen mit (Semitterneigung bors
hanbden.

Wer nad) dem Genuffe bon Pilzen
Nbelfeit verfpiirt, Joll nidht erft lange
fich felbit behandeln wollen durch aller=
lei Haudmittel; benn er gehort unbedingt
in die Hand ded AUrzted. Aur wenn
ein {older nicht fdhnell 3u erreidhen ijt,
fann aud) der Laie ,erite Hilfe* [eiften,
die hauptjadlih bdarin bejtehben wird,
Dad mit bem Geridht bem RKRorper ein=
perleibte Gift aujf medanifdhem LWege
(dburd) Bredymittel und Klijtiere) wieber
moglidjt reftlod 3u entfermen. S.H.

O
Die @ncbfiite im GSommer.
{(Raddbrud bverboten.)

E8 ift jhade, baf bie Rodbfifte, die
wir wdbrend bder RKrieg33zeit jo febr
{hasen gelernt haben, nunmebr vieler-
ort8 wieber ein unbeaditete8 Dajein
filbren muf. Warum eigentlih? Sie
bat dod) einft ihbre Uufgabe vorziiglich
erfitllt und ermoglicht heute nodh, trog
der billigeren Brennmaterialien, eine
bebeutende Erirarnid, die etwad mebr
Jiberlegung fiir bie Beiteinteilung wobl
wert ift. Ganz bejonderd angenehm
erweift fie fid im SGommer. Wie froh
ift man, bei groBer Hige nidht lange in
ber Riidye {tehen 3u miiffen, nicht den
balben Tag bad Haud voller Speifes
pampfe 3u haben und unbejorgt um
Da8 Kodien anberer Urbeit obliegen 3u
fonnen! Und erft im fleinen Ferien=
heim, wo man fich moglichft viele fidhen=
freie Stunben 3u verjdaffen judt! Die
jogenannten furzen Wlablzeiten, mit
denen man fidh fiir dbnlidhe SFalle 3u=
weilen behilft und bdie 3ur Hauptjiacdhe
aud Kleifchfonferven, LWiirjten, fleinem
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Gletfd) befteben, find auj bdie Dauer
nidht 3utrdaglich und find teuer. Befjer
ift e8, wir Jorgen vor allem fiir eine
qute nabrbafte Guppe. Dazu fann man
am Ubend vorher alled vorbereiten, die
Gemiife rilften, Crbien ober BVohnden
einweidyen ., um am folgenden Nlorgen
gleidh nad) obder wdbrend dem RKoden
Ded ritbftiid8d alle8 aufd Syeuer geben
3u fonnen. GHiir eine Wiebljuppe ijt
rajch bad Niebl gerdjtet (e8 fann aud
am Ubend {hon gefdhehen); die Guppe
whd etwa 10 NVlinuten vorgefodht —
in bie RKodfijte geftellt, am Nlorgen
- wieder 5 Wlinuten aufgefodht und eins
. geftellt, o dal wir fie mittagd heify und
gut gefodht herauBnehmen fonnen. Giir
Hafers und Gerftenfdleimjuppen emps
fieblt e8 fidh), die Produfte abend3d in
Wajjer einzulegen, am Nlorgen unter
Beigabe von Knodhen 10 MWinuten fodhen
3u laffen — vom Giedepunit an ges
redhnet — und fiir 2—3 Stunden in
Die RKifte 3u ftellen. LWenn ndtig fann
man bdie Guppe furz vor Efjendzeit 3u
jtarfem Crbigen nodmal8 auf bdie
Flamme ftellen, dDann Galz und etwasd
frifche Butter 3ugeben und mit dbem
Sdneebefen tiihttg umrithren, o dap
fte gut fhleimig wird.

AUud {hmadbhafted Siedefleifh und
wiirsige Brithe laft fih in der Kodhs
fifte Derftellen. Die Knochen werben
mit faltem Waifer aufgeftellt, wenn
Dicjed fodht, bad Gal3z und bad Guppens
griin beigefitgt und Jobald wieder alled
im Koden ift, gibt man dasd Fleijdh 3u
und lagt e8 10—20 Alinuten langfam
und jugedectt fochen, ftellt e8 bierauf
rajd) in Die RKijte, wo e8 nadh 2'/2—3
Stunden gar wird. CEin Stid von
sweifelbafter Sartheit fodh)t man eine
- Stunbde vor Cifendszeit nodhmald 5 Win.
auf. Die Kleifdbritheinlagen fonnen
jo reidlih fein, daf fie ohne weitere
Gemiife al8 Beilage 3um Fleifh ausds
reichen, 3. B. mehrere Niibdyen, Selleries
fnollen, 1 fleiner KRoblfopf, 1—2 Kohl=
raben. Wenn man Gelegenbeit bat,
’/1+—1 Stunde vor dem Cfjen die Fleifd)-

brithe nodhymal8 rafdh aufzufodhen, jo fann
man in einer Kapfel erlefenen und ges
wajdenen Reid hineingeben, ibn 2—5
Alinuten mitfodhen und alled nodhmald
in bie Rifte ftellen. ©o erbdlt man
eine weitere Beigabe. Der {hon auf=
gequollene Nei8 wird loder angeridhtet
und mit Kdfe oder Peterfilie iiberftreut.
Cr fann aud) mit ben gleiden Beigaben
in bie Suppenidiiffel gegeben und mit
Kleifchbriibe itbergoffen werben. 4
gn Hitlfenfrudt= oder Kartoffeljuppe

lagt fich vorteilhaft ein Stiid Sdhweine=
fletfch ober gerdudherter Sped obder ein
Sdweindfitghenmitfodhen. Dad Fleijdh=
ftitd wird beigeqeben, {obald die Suppe
fodht; e8 mup je nadh) feiner Dide 15
bigd 20 Wlinuten mitfodyen ober bei
fiirserem BVorfodhen in der Swifdhenseit
nodmald 5—10 Winuten aufgefocht
werden.

€3 it aud moglid), einen fraftigen
Gdymorbraten in der Kodfifte 3u bes
reiten. Dad Kleifdh und die Knodhen
werben ring8um gut angebraten, etwad
ftarfer al8 3ur Vereitung auf bem Herd
oder im Ofen; dann gibt man warmed
Waffer und die Bratenbeilagen 3u, ldkt
in *der reidhlichen Sauce zugedect 20 -
bi8 30 Nlinuten jhmoren, in diefer Seit
wird dad Fleifd 1—2 NWlal gewenbdet.
Nadh) 2—3 Stunden ijt der Braten in
Der Rifte gar; bie SGauce fann nidt
cinfodyen, fie wird eher etwad reichlicher
und febr frdftig, Denn in ber Rifte fann
nicht8 von dem Bratenaroma bverloren
geben. RKurz vor dem CEifen fann fie
nodhmal8 mit dem Fleijdh erbit und
wenn notig entfettet werben.

RKRleine gebratene SFleijditiide, wie
Rind= und Kalbfleifdhplifdhen, Kotes
leften, werben, wenn fie nad beidjeitigem
ftarfem AUnbraten und nadbherigem Sus-
fiigen von efwad heifer Kliifjigleit un-
gefdbr 1 Stunde in bdie Kifte fommen,
gleihmadpig weid) und fajtig. Bet pa-
nierten SGtiiden ermweidt fidh naturItcf) bie
Vanabde gleich3eitig, gereicht aber nur dem
funtjtgerechten Uudfehen jum LWadhteil,
feine3wegd aber dem Gejdhmad.
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Bei einter 3plinderformigen Kodytifte
ijt e8 immer beffer, wenn 3u gleicher
Beit mebrere beife Topfe eingejtellt
werben. Da ift e im Sommer oft febr
angenebm, fiir den folgenden Sag {dhon
eine Wiablzeit 3ur Hauptjade vorbereiten
3u fonnen. NWian fodht 3. V. Kartoffeln
in ber Gdale, um fie anderntagd 3u
Croquetten, RKIofen, RKafefartoffeln 3u
berarbeiten und mit Salat 3u fervieren;
ober e3 ldfit fich Rartoffelfalat herftellen
al8 Beigabe 3u falt aufgefdnittenem
ober in Sauce ermarmtem Fleijdh. Aud
Seigwaren und Reid fonnen fiir folde
Bwede im voraud gefodht und mit Kdje,
GCiern gebraten ober gebaden werden.

. Bequem 3u bereiten, fehr nahrhafjt

und jdhmadbhaft 3um Genuf find bdie |

Cintopfgerichte, die auf feine Art Jo gqut
und fraftig werden wie mit Hiilfe der
Kodfifte.
werden nad) dem Reinigen und efwels
dem Serfleinern 15—20 Wiinuten ges
dampft, mit wenig SFlifjigleit in bie
RKifte geftellt, wo fie nad) 2':—3 Gtd.
in threm Gafte gar und frdftig werden.
Der Gartenbefiger bat wdhrend bed
Gommerd meljt allerlet Gemiife in fleis
neren Wiengen, die gemifht mit wenig
Fleifd) oder ©pedbeigabe 3u folden Ge=
tidhten vorteilbaftefte Verwertung finden.
R0oftlich {dhymeden Bohnen und Sdweines-
fleifd, Wirfing und Sped odber Rinbd-
flei{dh, Karotten und Kartoffeljtengelden
roh geddmpft und nad) 10—15 MWin.
Der Rifte iibergeben, wo fie 1Yz —21/2
Stunden oder aud) ldnger verweilen
fonnen. \

Dafy bdiefer feuerlofe Garfodher ge=
legentlidh) aud) Rithlraum fein fann, ers
jcheint fonderbar. Diefen Vorteil Jollte

man fidh im SGommer junue maden. |

Gelbftverjtandlich muf die Kifte vorher
jewetilen burdh guted Liiften bon Speifes
- getiihen befreit Jein. ©tellt man bann
Gpeiferejte in irdenen oder PVorzellans
gefagen in ein bid 3u ibrer Hohe mit
faltem Wafjer angefiillted Selbjtfoders
gejdirr, gibt biejed, gut jugededt, in
bie Rijte, jo wird der Fubalt Fithl und

Die verfdhiedenen Gemiije -

frifdy bleiben, denn wie fie bie Hife de3
KRodtopfed erbdlt, o gejchiebt e8 aud)
mit ber RQalte. €8 ijt barum aud) mog=
lidh, in der KRodfijte Glace hersuftellen.
Nlan {tellt ein enged, bdiinnwanbdiges
Gefdl, 3. B. eine Vubddingform in eine
grofe, mit flein gefdhlagenem €i8 ans
gefitlite RKRajjerolle, decdt bie Form 3u,
itberbedt fie ebenfalld@ mit €i8, riibrt
nad cinigen Stunden den HFnbalt der
Sorm um und ftellt fie wieder ein. AWadh
einigen weitern Gtunden ijt die Creme
feit gefroren. -~ “H.-E.

Hausdhalt.

Gdenertiider gleidhmdfig abzunugen.

Da befanntlidh beim Gebraud) dbed Sdhrup=
pers bie Sdeuertiidher in der Witte rajch jhab=
baft werben, wdhrend bdie Rdnder nod) gut
erbalten jind, jolite man f{ie in ber Weife vers
wenden, daf man in die Witte ein nidht ju
groged Lod) jhneidet, dad man mit jtarfem

Faden ringd8um rajd jdumt. Un biefem Lodh

jhiebt man dad Fudh itber den GSdhruppers
ftiel und bat nun die Gewigheit, dap erit jamt=
lihe Ranber gleihmadig abgebraudt werbden.
Gind diefe ditnn und jhadhaft geworden, dbann
heftet man bad Lody mit Fleinen Fliden 3u
und verbraudt nun erjt bad Sud) aud in der
NMiitte. Geine Gebrauchddauer ift badurd pers
doppelt, ja verdreifacht.

UM die Farbedtheit von Kleiderfioffen
feftsuftellen,

bereite man eine Lojung von 9 Gewiditdteilen
warmem Wajjer und 1 Gewidhidteil SGobda,
tauche in die erfaltete Lojung bdie Halfte dber
Gtofiprobe und vergleihe nad) bem Srodnen
und Biigeln von linfd dad neue und dad ges
taudhte Gtofiprobden miteinander. €8 wird
fih Dann 3eigen, ob der neue Stoff Feudtigs
feit und GtraBenjdhmut vertragt, obhne fich 3u
berdndern.

Um Vorbang= und Gardinenftangen von
NWieffing Daunerglany 3u berleibhen,

puit man junddit die Gtangen mit einer dids
flitfiigen Wiijchung von 1 Tetl Waijer, 2 Seilen
Galmialgeift und 1 Leil gereinigter Ghlemms
Freibe. Wachdem man jie mit reinem Lappen
troden und blant gerieben Hat, fibersieht man
fte mitteld weidhem Vinjel mit reinem, farblofem
Opiritudlad diinn und gleidhmagig. Wan ar=
beite dabei jebr rajdh), um SGtreifen und ftellens
weife doppelten NAbersug 3u verbitten. L.



~ 110

& ﬁi‘icbe.

@peifesettel filr die biirgerlidhe Riide.

Gonntag: Gammetfuppe, * RindSjunge mit
Krduterjauce, Gritne Vobnen, Gebadene
RKartoffeln, *Johannidbeerfudhen.

NWiontag: Sternlifuppe, FEierjpeije mit o=
maten, Chinefijher Rei8, Kopflalat.

Diensdtag: Gerdjtete Griedfuppe, Vratwurit,

_ Grblen mit Karotten, Galzfartoffeln, Robe |

Friichte.

Wittwod) : Gemiifejuppe, *Watfaroni=Pajtete,
Griner Galat.

Donnerdtag: Swicbeljuppe, T Karbonaden, Lats
tichgemiife, Rartoffeljtod.

Freitag: Peterfilienjuppe, Gejottener Kabels
jau "mit NViaponnaije, WUudgejtodene RKars=
toffeln, *Rirjch=Bettelmann.

Gamstag: Luftjuppe, *Tomaten mit Chams
pignondiitllung, SHebadener Grieg, Galat.

Die mit * begeidhneten RNegepte find in diefer Nummer ju
finden, bie mit T begeidneten fn ber legten.

RodhsNReszepte.

Altoholhaltiger Wein Taun ju fifen Speifen mit Borteil
burd) alloholfreien Wein oder wafjerverdbiinutin Sirup, und
m fanren Speifen dnrd) Bitvonenfaft erfekt werben.

Hafergriif=-Guppe mit Kividen.

Cine fletne Laffe Hafergrithe wird in 1 Ltr.
Milh und 1 Liter Wajjer mit einer Prije
©al3 ca. 30 Niinuten gefoht. Fn bie Suppens
jbitfjel gibt man frijdhe, gewajdhene RKirjdhen
obne Gtiele, ridhtet die Fodhende Guppe das
ritber an unbd ferviert jie, mit oder ohne Suder
unbd Bimt bejtreut. .

Rinddzunge mit Krauterfance (fiir 6 bid
10 Perjonen.)

1 gefodhte RNindb8zunge. Gauce: 10 Gr.
Butter, 1 Bwiebel, ettvad Veterjilie, 6 Cornis
donsd, 60 Gr. BVutter, 80 Gr. WMWeh!, Bungens
jub ober Fleijhbrithe, Bitronenfaft. Siwiebel,
Peterfilie und Cornihond wetden fein getwiegt
und in wenig BVutter 15 Wlinuten gediinjtet.
Sn der iibrigen Butter wird dad Wehl braun
. gerdftet, abgeldjht, Dad gedampfte Griine

bineingegeben und alled 3u einer didfliifligen
Gauce gefodht. Die Bunge wird gejdhalt, in
fingerdide Gdyeiben querdburd) gefdnitten,
biefe in ein RKodhgefdhirr gegeben und mit der
Gauce begoffen. Wan jal3t, wenn notig, gibt
Bitronenjaft hinzu und fodt bie Bunge nod
15 Winuten. Gie wird im RKranze angeridh=
tet und die Gauce dariiber gegeben.

o Rodbud der RKodh= u. Haushaltungsdjcdule
3 8 . Winterthur.*

Somaten mit Champignonfiillung.
BVon mittelgrofen Tomaten jdneidet man

~ e¢ine biinne Gdyeibe ab und Hohlt die Somaten

aud, Hierauf jtellf man eine Fiillung von
fleingewiegten Champignond und Tomatens
marf DHer, wiirst bdiefe Fiillung mit Pheffer
und Gal3z und dampft jie in Butter halb gar.
Hierauf werden die audgehohlten Tomaten ges
fillt und in heiger Butter fertiggedbampft.
»Unjere egbaren Pilze.”

Weidhe Cier in Giilze mit Somatenpiiree.

Feite, frifhe Somaten werden in fodens
bem Waifer gebriibt, gejddlt, durdhgejdhnitten,
audgeprefgt und grob gebadt. Fein gewiegte
Siwiebel diinjtet man in Butter an, gibt bie
Somaten dazu, [at fie in breitem Kodgejdirr
rajdh gar diinften und wiirst mit Sal3. Go=
bald der Fonbdd eingefodt ift, treibt man die
Somaten nod) durd) ein feined Gieb. Aun
wird dad erfaltete Tomatenpiiree in die pors
bereiteten Formdyen verteilt, bie weidhgefodhten,
erfalteten, gejdalten Gier darauj gelegt und
mit erftarrender Giilze (Gelatine) ibergoffen.

»Didtetifhe Kodhfunit.”

Makfaronipajtete.

Ntan brojelt 80—100 Gr. BVutter mit 140
Gr. Web! ab, gibt 1 Cidotter, Salz und falted
Wajjer dazu, um rajd einen Teig davon 3u
madhen, den man etwad raften [djt und da=
rauf audwallt. Damit legt man eine BVBadform
aus, bie man mit in Galzwafjer gefodhten,
Fleingednittenen Walfaronisd belegt. €3 wird
Varmejanfdife darauf geftrent und irgend ein
Rejt gebratened, gebadted Fleijd darunter
gemijdht und Lomatenjauce darauf getropft.
Niit einem Teigdedel {dhliegt man ab und
badt die Vaftete in der Ofenrohre jhon hellgelb.

Rividbettelmann,

500 Gr. Rirjden werdben modglidhit jajtlod
gefoht, mit 3 Lajjen geriebenem, aud) jdHwar=
sem Brote, 1 Tajje Buder, Yz RKaffeeldffel
Bimt, 1 €t und 1 CRloffel Jaurem Rabm pers
Eﬁf)rt und in gefetteter Form 1 Gtunde ges

aden.

Sohannidbeerfuden (Wiirttemberg'ider
GCheftandsfuchen).

Von 100 Gr. Weh!, 80 Gr. Vutter, 30 Gr.
Buder, Gal3, gewiegter Bitronenjdhale und 1
Cibotter tird auf bem Brett ein Teig gemadht.
Damit wird eine Tortenform audgefitttert und

- in biefe 250 Gr. abgebeerte, frifche Fohannis=

beeren gelegt, bie mit 250 Gr, Buder vermijdt
ourden. Von 2 jteif gejdhlagenen CEiweigen
mit 70 Gr. Buder und 70 Gr. Wanbdeln wird
eine Haube darauf gejefit und dber RKuden im
Ofen 30 Wiinuten langjam gebaden.

' Aus: ,Wasd fode ihes -
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Cingemadyte Friidte.

Aprifofen A I'aigre doux.

Wan jdhdle, halbiere und entfteine 1'/s Rilo
?riid)te, fodhe '/2 Ltr. Efiig mit 500 Gr. Buder,
Iaffe bie Friidte eintauchen, lege fie jorgfdltig
in Gldfer, fode den Girup etwad ein und
gieRe ibn abgefiiblt daritber. Um 2. Tag wird
die Flufigleit nodymald gut aufgefodht und
Talt Dariiber gegeben.

Riirbisd in Cijig und Juder.
Gpetfefitrbifle werden gejdhalt, audgehohlt
und in Wiirfel gejdnitten und 2 Tage in Eijig
gelegt. Hernad) werden die Wiirfel mit Suder
und Efjig fo lange gefoddt, bi8 fie burd)jichtig
find. Auf 1 Kilo RKirbid redynet man 1 Kilo
Buder und 3 Desil. Efjig. Gebr [)ctltlgtr(:R

RiirbissNWiarmelade.

Auf 1Y/ Kilo 3erjdnittenen Riirbid nehme
man 1 Rilo geitogenen Buder. NWan [aft den
Riirbi8 ohne Butaten 30 Nlinuten im eigenen
Gajt langjam fodyen, gibt bann den Gajt und
etwad Gdale von 1 Bitrone, jowie den 3uvor

gelduterten Buder daju unbd fodht die Naffe -

3u einem diden Brei, ben man wie iiblich in
Gldjern aufbetvabrt. Die RKonfitire ift aber
anidt jebr baltbar. 9. R.
Guppengemiife.
Jm Fribjabr twerden bdie Guppengemiife,

die jur Herjtelung unjerer Guppen und

Gaucen jo notwendig find, meiftend rar und
teuer. Dedhalb trodne man fidh Gemiijeabs
fdlle in Der gemitfercicdhen Beit. Rabidjtrinte,
grobe Blatter und Blattrippen, Selleries
fraut, gritne Harte Tetle von Laud) ujw, wers
Den flein geldhnitten und jorgfdiltig getrodnet.
Goldye Gemitje bienen nicht al8 Gpetfen, jons

Dern ald Witrze. Wian jeht fie mit Faltem

Wafjer auf, fodht fie eine Stunde und pers
endet dDa8 bdurdgefiebte Gemiifetvaifer 3u
Guppen und Gaucen an Gtelle von Fleijh=

Aud ,Gritli in dber RKiidhe”.

Gejundheitdpilege. H

~ Lada s

- @dmerslofe BVertilgung don Warizen.
Gegen diefe gefiirdhteten Freinde befifit bie
Hausdirau ein einfadhed und vollfommen uns=
Jhadliched NWittel, defjen vorziigliche Wirfung
nur wenigen befannt fein dirfte: ed ift der
Galmialgeift. Wlan verfdbrt berart, daf die
Warzen taglidh ein= oder jweimal mit einem
Fropfen Galmialgetjt betupft werben, ben man
dann eintrodnen [GRt. Wird diefe fdhmerslofe
Behandlung regelmagig fortgefetit, fo wird bdie
Warze nad) und nad jujammenjdhrumpfen,
um fdlieglidh gani 3u verjdwinden. B,

Kvantenpflege.

' o 3
i““ﬂu

Gntziindungen der Luftwege.

€3 gibt bifjige und langjam verlaufende
Cniziindbungdzuitinde in Aaje, Radyen, Kebhls
fopf und Luftrobre. Die ploslidhy einfelenden
bigigen Entjitndungen faffen wir gewobhnlich
mit bem Worte Cridltung jujammen. Bet
einer Gridltung fonnen alle Luftivege zujams
men ober e3 fann nur ein Leil davon ents
ziindet fein. Oft beginnt die Crfdltung bei
cinem Zeile, 3. B. bet der Naje ald ShHunupfen
ober im Radyen ald Eniziindbung der NWian=
beln und untern Teile ded Gaumend und
breitet fidh nad) und nad auf die andern
Fetle aud. Die bisigen Entziindungen der
Luitwege entitehen von innen herausd durd
jhlechte Safte, bei langandauernder Gtubls
perftopfung, Verweidhlidhung, Wangel an Be=
iwegung ober wenn fonit Giftitoffe im Korper
fih anbdaufen fonnten. Die ,,ﬁrfc'i[tun%“ ijt
nur eine Gelegenheitdurjache. Gie entjteht
ferner durd) langandauernde ober einmalige
Blutitodungen im Unterleib ober in ben Fitfen,
ebentjo durd) ploglihed Ginatmen von diel
Gtaub ober dhenden Gafen, durd) Naudyen,
Aberanjtrengung ber Gtimme, ldngered lautesd
ober angeftrengted Gpredhen gegen den Winb,
wobet die GStimmbdnder anjdhwellen. Hat man
fid falte Fitge gebolt, jo nehme man ein heifed
Fupbad und wedijle die Gtriimpfe. Bei den
erften WUnzeidhen einer Cridltung nehme man
einen Fupdampf, gehe ind vorgewdrmte Bett
und jorge ein paar Tage fiir gute Wdrmes
sufubr, wenn man dabet in8 Ghwien fommi,
unterdriide man ¢3 nidyt, jondbern bleibe im
Bett obder im warmen Bimmer. Bur Vers
bittung einer jdon beginnenden Gridltung ijt
ein bid 3wei Tage Faften febr gut; meijt
bleibt bie Crialtung aud ober auf einen Fleis
nen Teil der Utmungsiwege bejdhrantt. Wenn
bie Cntziindung fhon eingetreten ift, foll man
fie bebanbeln und nie fidh felbjt itberlajfen,
weil fie jonft langfamer verlaufen, dronijd
werben ovber der Audgang fiir anbere Krants
Peiten werden fonnte.

2Der Fleine Hausdoltor®.

Qinberpt[cge und g&:stebung’.,

Wie weden wir den Waturfinn
Der Rinder?

Woh! alle Eltern haben jdhon im Stillen
bittere Cnttaujdungen erlebt, wenn jie ibre
RKinder wabhrend einer Reife ober eined Uusds
fluge8 auf fchone Uusiichten und Landjdhafiss
bilber aufmerfjam madten und nur geringes
Snterefje bet thnen fanben. Sie vergeffen dba~ -
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bet nur 3u oft, dbaf diefe nodh gar nidht fabig
find, bad Wejentliche vom Dargebotenen: bden
ftimmungsvollen Gejamteindrud oder die Grof=
artigleit Der Watur 3u erfaffen. Kinber wer=
Den tmmer nur einzelne Uudjdnitte aud einem

grofgen gebotenen Waturbildbe in fidh aufsus -

nehmen vermdgen, da ithre Vbhantajie jofort
- pon biefen derart gefefjelt ijt, daf fiir anbere
Betradhtungen fein Raum mebr bleibt. Was

ein Windbmiiller wobl in jJeiner Withle tut,

wem eine Gdnjeherde auf dem Leide gehort,
ober ob fie alle cined Befigerd Cigentum find,
wad der Fdger im Walbe wobhl jdhiegen will,
wiebiel Verfonen dad WUuto wobl befordern
mag? Diefe und dhnliche Fragen mebr hat
wobl jeder Crivadhiene {dhon ftatt ded erwars
teten Gnts%ﬁcfene uiber bdie bhervlihe Gegend
pon Den RKindern in jeiner Gefeljchaft Hoven
Ionnen, wenn bad e¢ine ober andere in biefer
ibr Uuge und Jnterefje fefjelte.

Srogbem fomnen und jolliten Kinder jdhon
pon frithefter Jugend an immer wieder auf
alle Reize und ©donbeiten der Aatur auf=
merffam gemadh)t werden, dbamit fie jhon von
friibefter Sugend an darauf adyten lernen und
fie allmadblidh mit immer vertiefteren Ginnen
in fich aufnehmen. , B,

Gartenbau und Vlumenlfultur,

Wertreibung der Sdneden
ausd den Salatbeeten.

- Raum jind dbie jungen Galatpjlanzden den
Gamen entfeimt und entfalten ihre Bldattdhen,
faum find die Galatfelinge gepflanzt und
angegojjen, bann fommen aud) die ShHneden
wieber ausd ihren Quartieren hervor und frefjen
bie jungen Galatpflanzen glatt itber dem Bo=
ben ab. Oftmal3 fdnnen wir jwei, drei bid
vier Wal wieder nadfeen, am andern Tag
iit wieder alled abgejrefjen. Weil aber bdieje
Gdadlinge iiber Wadt ibre Freveltat polls
fitbren, it ibnen {diver beizufommen, benn
wenn wir dbed3 Niorgend in den Garten foms
men, haben fie jidh) bereitd wieber in {hre vers
borgenen Sdhlupfwinfel suriidgezogen. Dens
nod founen wir die jungen Galats, Bobhnens
und anbdere von Gdneden gefahrdete Kulturen
vor beren WUngriffen fider jdiifen, wenn wir
in ciner Gieglanne voll Wafjer etwa 500 Gr.
. Alaun aufldfen und naddem man jidh durd
Umrithren uiberseugt, dap aller Ulaun auf=
elbjt; ift, mit Diefer £6jung bie bebrobten
flangchen itberbraujen; da aber burd) Regen
und Sau der ben Gdhneden unliebjame Alauns
gejdhmad und =gerudh nad und nad wieder
abgetvajden wird, mup diejed Nrittel notigens
fall8 Jpdter nod ein bi3 mebhrere Wale wies
derholt werben; den Pflanzdyen jdabet e8 abs
folut nidht, vertreibt aber Gdneden, Erdflohe
und Blattlduje fider. s =1

FragesCde. |

Antworten.

42, Die Vraunjden Farben, jebenjalld
aud) die Wufbiirftfarben werden in jeber
groperen Drogerie 3u haben fein. Vielleicht
finben Gie aber unter jdhweizerijdhen Fabris
faten foldye, die Den gleihen Bwed erfiillen.
Aud) da wird der Drogift vaten fonnen. E.

43. ©@ebr guten NVioft befommen Sie bei
\Der Firma ,Ulfobolfreie Weine* Nieilen
60 Ct8. per Liter. [d jteriliftere Wiojt immer
felbit, D. b. ich lajje gans frifden SGaft von
der Lrotte weg 3wei Winuten foden, fiille
ithn heif in erwdarmte Flajdhen, verforfe und
paraffiniere unbd betvahre liegend im RKeller
auf. GCr halt fidh fein. G. 8.

43. Vorziiglichen alfoholfreien Upfelmoit
besichen Gte aud den pereinigten Wivjtereien
Nieilen, Oppligen, NWiorges, und 3war in 5
Literflajhen & Fr. 2.55. Fragen Gie zuerit an,
in welden Gejdydften Gie bdiefelben besiehen
fonnen. Die Flajde allein fojtet Fr. 1.50, aber
Das ift nur eine einmalige usdgabe.

: Ubonnentin,

4y, Hortenfienwerden durd) Gtedlinge und

“burd) Leilung der Stode vermebhrt.

45, Wobhl eine der bejten Firmen 3ur Liefes
rung von WUlpenpflanien ijt die Garineret

| Wartmann in Gt. Gallen. Dort befommen

Gie alled und fadgemdl. Wir felbjt Haben
einen groBen, umteil neuen Wlpengarten. Fdb
wiirde Fbnen raten, erit Ende Uuguit, Unfang
Geptember 3u beginnen; die 3arten Pflinzlein
verfragen feine grofe Hie im AUnfang. BViel
Glid und Freubde! Cbeliveif.

Fragen.

46. it 3u flifiig geratened Johannidbeers
ge[ee dpurd nodhmaliged Kodhen 3u verbefjern,
e3w. 3um Gelieven 3u bringen?
Ubonnentin.

47. Wie madht man am billigiten ecinen
ungefocdhten Frudytfirup? Gibt e38 ein fiir
alle BVeerenarfen verwendbared Rezept? Cie
nige Anregung dazu gab jchon ber Ratgeber.
Sch modte aber nod aud dem Leferfreife ein
paar Rezepte befommen. Vejten Dant 3uvor!

A. in 3.

48, Wie ftellt man am bejten einen fiir
NaiBe undburdldjfigen Gartenweg ber in
einem Fleinen Blumengarten? it ein Steins
untergrund und WUuffullen wmit Sdhlade 3u
empfeblen? Ober ift Kied .z,imzchnéiB%:;czfr‘&‘i

eferin. .
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