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€r[deint jabrlid in 24 Nummern

AUuf alle Hoben, da wolt’ id) jteigen,

3u allen Tiefen mid) nieberneigen,

a8 Nah’ und Ferne wolt ich erfiinben,

gebeimite Wunbdber wolt id) ergriinden,

Aun find umdhloffen im engften Ninge,

im ftilliten Herzen weltweite Dinge.
Wilhelm Raabe.

Hnjere KRiidhe 3ur Sommersseit.
(Radbrud pervoten.)

Unfer VWebditrinid nad) AWabrung it
im Gommer geringer ald im Winter.
Dad baben wir gewif alle fdhon an
ung felbft erfabren; und die Vorjdrift,
aufuboren, wenn e am beften {dmedt,
bat fiir ben Gommer ibhre gan3y bes
fonberd fegen8reiche Bebdeutung.

Der wefentlidhite Teil ber Korpers
wdrme ift bie Wahrung. Die Sommers
bite entbindet dben Korper wefentlidh
pon Der Crieugung bder Cigenwdrme,
und jdhon baraud jolgt, daf der Nienfd
in ber beifjen SJabredzeit eine tweit ges
ringere Sufubr von Wadrme durd) bie
AWabrung bedarf ald in bder [alten.
Wiandyervergofjene ©dyweikiropfenivdre
uberfliifjig, wenn wir in den beifen
Sagen unfere ANabrung nidht nur rids
tiger wdblen, jondern aud) im CEffen
und Lrinfen vorfidhtiger waren.

Wir milffen 3ur Sommerdzeit dafiir
©orge fragen, baf ,ber gan3 befonbdere
Cuft* wie Goethe den roten Lebends
quell gemannt bat, diinnfliiffig bleibt.
C8 findb alfo 3 meiben: Sdwere

Fleijhgerichte, fette ©aucen, ftarfe
Tleifcdhbrithent und alfoholifde Getrante.
Dafiir balte man fjid an griine Ges
miife, RKompotte, Wlild), Obft, trinfe
Frudtfdajte, Buttermild) ufw. SKleifdh=
brithe foll im ©ommer unbedingt da
wegfallen, wo durch Arbeit oder Krants
beit fein bringended Bebiirfnid vorlieqt.
An bderen Stelle ferviert man dfterd
pie befannten und beliebten RKaltjchalen,
eine AUrt falter Suppen von Obit,
Miildh, Buttermildy ec.

Die Raltidalen bejtehen aud Obift
und Obftjajten, audy mit Brot, Swiebad,
Reid, ©ago und dergl. 3ubereitet. Sur
Mildhfaltidhale verwendet man
Weik= oder Shwarzbrot, Beerenfriichie,
einen Sufafy von Iimt, Vanille ujw.

Wag bden Fleifdgenul ur &oms
mer33eit anbelangt, foll berfelbe moglid)ft
befdhrantt werden. Ulguviel Kleifdh
perurfadht ein vermebrte8 Durjtgefiihl.
NMian bevorzuge fleine, rafd) bereitete
Fleifchgerichte, unter denen dad Ge=
fliigel bie leichteften unbd belichtejten
ltefert. ©uppenbithner bieten in mans
derlei Geftalt willfommene, abwed)3=
fung8reiche Gerichte. — Eine febr bes
l[iebte ©Gommerfpeife fiir Crwadiene
find frifhe Fifdhe. Da ift einer vor
allen, der feinen Weg auf den bvors
nebmfiten wie auf bden drmjten Tijdh
findet und iiberall gern gefehen ift — ber
Hering mit neuen Kartoffeln ald Jugabe.
AUndere billigere Gorten find Sdells
fildh, Cgli, RKarpfen ufw. Besiiglich
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ihred abhrwerted nehmen bdie Fifde
nad) ber AMahrungdmittellehre eine Alits
telftellung 3wijden Geflitigel und Ciern
ein. Gingelne Arten, wie Ladh8 und
©dpollen fommen fogar in Gebalt an
&tidjtoffjubjtans dem Rindfleijd) gleid).

Wad nun unfere SGommergentiife
angebt, da bietet fich wirflich ein Reidh-
tum obnegleichen. Weld) ein widhtiger
Saftor inbesug auf Erndabrung, Vers
bauung, Blutbilbung und Gadftereini-
gung griined ®emiije ift, fann nidt
oft genug betont werden. €8 wiirbe
3u weit fitbren, bier alle aufzuzdblen,
audy die einfadite Hausdfrau fennt fid
bier au3. Cine Hauptrolle in Dder
Riihe ber ©Gommerdzeit fpielent bdie
©alate, nur follten {ie ridhtig und mit
etwad AWabrftoffen  3ubereitet fein.
Unfere bodhentwidelte Kocdhfunft gibt
ber ehemal8 fo eintonigen Pflanzen=
fojt SFormen, bie aud) grogen AUns
ipritden an AUbwedBlung und Woblges=
fdhmad geniigen, oft aber auj Kojten ded
Nabrwerte8. ©o erfennt die mobderne
Ritche oft nicht den Bwed unferer
©alate, die bodh ber Blutreinigung und
©adftebilbung bdienen follen, und bes
banbdelt fie ftiefmiitterlih. Und dod ift
bad ridhtige ©alatanmadien eine KQunit,
bielleicht die groBte unter allen Kods
fFiinjten.

Liodh viel 3u gering gejdhadst wird
ber Dbedeutende Adbrvert bder PVilse,
bont  unjeren erften Syrithlingdpilzen
Lordhel und Niorchel an bid jum bherbjts
lihen Reisfer, dDem [efiten unjerer Pil3e.
Cin guted PVilzgeridht mit neuen RKars
toffeln madht dag Kleifdh entbebrlich.

Bon ben verjdiedenen Nlildhgerichten
will id bier nur bdie fogenannte dide,
faure pder geftandene Niildh) erwadbhnen,
Die mit geriebenem ©dwarzbrot, Suder
und Bimt fiir viele niht nur eine
Delifatefje, fondern aud) eine fithlende
und nabrbajte Ubendmablzeit bilbet.

An beifen Sommertagen {find alle
Dicfe Gpeifen eine pradtige und ges
funbe AbwedhBlung der fhweren S§leijdh=
foft. ur vergefje die Haudjrau nidt,

pon bdiefen foftlichen Gaben ded Soms
mer8, die im Iberflujfe borhanden find,
aud) etwad fir dle fpdteren Tage 3u
retten, wo bdie Gaben nidht mebr o
reichlidh fliegen. ODbft fiir RKRompotte
und junge Gemiife fdnnen wir bdant
guter Gterilifierverfabren fiir ben Winter
frifhbalten. Und baben wir in diefer
Reit aud) unjere eingefellerten Winters
gemiife, Jo ift dod) ein junged, eins
gewedted Gemiiddhen, ein Kompott aus
©ommerfriidhten ein wabhred Labfal in
per 3eit der frodenen Hiilfenfriidhte
und der aufgejpeicherten @eﬂergemgie.

a

Die Vertvendung unjerer

Beerenjriidyte.
————— Jtadibrud verboten.)

Bietenn und bdie Friihte im allges
meinen eine gan3 erftaunliche BViels
feitigfeit und dufere Verfdiedenbeit,
it Died@ gan3 befonder3 von ben Bees
renarten 3u bemerfen. Diefe lafjen
fich in 3wel Gruppen eintetlen, in die
ehten und unediten Beerenarten. Su
erfteren geboren: GCrbds, Hims, Broms
und Wlaulbeere, 3u ben unedten: Stas
del=, Fobannids, Heidbels, Preifels, Ho=
[unberbeeren. Un Suder entbdlt bdie
Stadhelbeere am meiften, namlidy:

3u0cfer Freie Gaure

/o ®fo
8,6 ©tadyelbeere 1,4
6,7 Sfobanni@beere 2,2
6,6 Crdbeere 1,1
5,8 Brombeere 0,6
5,1 Himbeere 1,5
(n Jobannids, Stadyels, Erd= und

Himbeeren findet fid Upfelfdure in
Verbinbung mit Sitronenjaure, lefitere
ift fiberwiegend in Preifgels und Hims
beeren, YWeinjaure in den Holunders
beeren. Der Jaure Gefdymad ber Friichte,
der fo angenebm wirft, wird nidt allein
purdh Ddie Wienge bder vorhandenen
freien ©dure beftimmt, fondern aud
durd) dben Grad, in weldem bie Sadure
durdy ben baneben pon bder Yatur
mitgegebenen Suder verdedt wird. Die
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Sriihte werden wdbhrend bdber Reife
und ber Wadhreife immer fiiger und
pamit nimmt die Gduremenge wirflich
ab, bei gleidhseitiger Bildbung fiigefter
Suderarten ded Frudts und Sraubens
sucfer3.

S SSabren ber AUliRernte, wenn faijt
alle anbern Friidhte feblidhlagen, gibt
e8 dod) faft immer biele Beerenfriichte,
tenigitend bie eine ober andere Art.
Der Crntereichtum ift denn oft fo grok,
DaR wir niemal8 alle roh effen fonnten
und frob find {iber die Aufbewahrungs-
moglichfeiten, bdie aud fiir Beerens
fritchte fpesiell rvecht vielfeitig find. Vor
allem gilt e8 ba durd) geeignete und
borfichtige RKonfervierung ben vollen
Frudtgejdhmad und bdad (pesifijche
Aroma, bdie gerabe ben Beerenarten
eigen {inb, 3u erbalten.

Unreife Stadelbeeren, Preifelbeeren,
Berberifjen fomnen rob in Flafden,
mit ober ohne Waijersujafy, eingemadht
werden und erbalten fidy auf diefe eins
fadhite Art Jebr gut. €3 fonnen aber
fitr Diefe Konfervierung8methode nur
Die genannten Beerenarten in Vetradt
fommen, da f{ie eine cdhemifdhe Sdure
enthalten (Benzoéfdure), bdie fiir fidh
fonfervierend wirft. Die Berberihe,
audy Gauerdborn oder CEffigbeeritraud
genannt, ift von faurem Gefdhmad und
eignet fih gang vortrefflih ur AWl
fhung mit andern Friidhten, wad bes
fonberd ben NWlarmelaben ein gang
feined AUroma verleibt. Der Berberifjens
faft wird an ©Stelle von Sitronenfaft
perwendet. Die Beeren twerden biers
fitr abgeftielt und gepreft ober ge-
bampft, der &aft bi8 3um ndditen
Zag fteben gelaffen, dann vorjidtig
bom Bodenfaly gegoffen und in faubere
Klafchen gefiillt. Diefe [kt man 14
Sage offen an ber Gonne jtehen 3ur
®drung, verforft fpdter und bewabrt
fie an fHiblem Ort auf.

Beim Sterilifieren der Veerenarten
ift langfame Gterilifation 3u empfebhlen.
Crd- und Himbeergldafer werden im
Sopf am beften gan3 unter Waffer ges

ftellt, um dle S§arbe mebr 3u erbalten.

- Bei Erbbeeren, die aud) bet der forgs

faltigiten Gterilifation etwad von ibrer
jdhonen S§arbe verlieren, empfieblt fidh
eine 3ugabe von 1—2 Loffel Himbeers
faft. Aud allen Beerenarten lajfen fidh
berrliche retne Kruchtfafte herftellen, bes
fonber8 wenn fic gedbampft und nidt,
ie frither {iblich, geprefht werden. Die
Firma Wed bat lefted S$Jabr einen
Sruchtjaftgewinner in ben Hanbel ges
bradt, der zugleidh audy al8 Gemiife-
pampfer verwendet werdben fann und
mit weldem in fiirefter Seit 5 RKa.
Beeren gedampft und gleidyzeitig Saft

“getonnen wird. Diefer ijt vollftandig

flar, fann mit ober obne Suder in
Flajdhen fterilifiert werden und hat den
feinen Frudtgejdhmad und dad volle
Aroma der betreffenden Beerenart. Der
Ridjtand wird 3u NVud ober Wlar=
melabe verwendet, wofiir fidh N{chun=
gen von fauren und fiigen Beerenarten
empfehlen.  Bur RKonfitiirenbereitung
eignet {idh bie Nlethobe, befannt unter
Dem Yamen Sdyiittelbeeren, am beften;
Da bder Buder bet ber furzen Kodyzeit
(5 NMWin.), die AUrbeit bed Konfervierensd
iibernimmt, muf Ddiefer in ridhtigem
Nlaf vorbanden fein; gewdhnlidh) je
nad) RNeifegrad und Saduregebalt bder
Beeren auf ein Kg. Friidhte ein Kq.
Suder. Audh fiir die Bereitung von
®Geleed empfieblt fidh Da8 Ddampfen
ber Beeren und it dem WAujfodhen im
Waifer und nadperigem Prefjen vors
3uszieben, ba bad (Gelee flarer wird.
Gelee joll fury gefodht werden, bet
richtiger Subereifung bat man in 5—8
Witnuten ein f{honed fefted Gelee, bei
gutem SFeuer und rajdem Kodjen! Jm
weitern fonnen bie Veerenfriichte 3u
Sirup, Limonade, Veerenweine, Lis
queur, al8 Jutti-frutti, in Suder ein=
gemadt, PreiBelbeeren und BVerberifen in
Cijig und Suder oder Genf und Suder
pertwendet werben, alfo redht vielfacde
Aujbewabrungdmoglichfeiten.

Die eingemadpten Beeren in Form
bont ganzen Konferben ober ald Frudt=
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faft laffen jidh auf mannigfaltige AUrt
bereiten, al8: RKRompott, Frudtfuppen
und Breie, al8 Gaucen und Cremen
ober Glafuren 3u Jorten, 3u Flamme=
ri8, Auflaufen und Pubdingsd, 3u Ba-
baroifed und SFriihtefalat, 3u SFrudts
fuden und Sortdhen, 3u Sdhnitten und
Croquettesd, 3u Friidte-ECiB8, Gorbet und
Bowlen. — Hier nod) einige Reszepte:

Holunder=Limonade.

1 Rilo Buder, 7'/2 Liter Waffer, 3wei 3ers
jhnittene RHitronen, ein Bijdyel Holunder
bliiten. Die Wiafje wird dburdheinanber ge=
rithrt und 48 Gtunben jtehen gelajlen. Dann
fiullt man bie Fliajfigleit in Flafdyen, verforft
und bindet fejt 3u, ldfgt fie an der Gonne
fteben, bi8 die Limonabe perlf, und jtelt fie
Dann in den RKeller.

Guter Sirup, ausd allen Veerenarten 33

3u bereiten. {n 2 Liter Wajjer werden 40 Gr.
Weinjteinjaure aufgeldit und dbamit 2'/2 Rilo
Beeren ibergoffent. Wilan [dft Diefe 24 Stuns=
ben leicht bebedt fteben, {dhiitiet fie dann
auf ein Filtriertudy oder gani feined Gieb
und lagt ablaufen. Uuf 1 Liter Gaft recdhnet
man 1 Kilo Suder, mifd)t diefen unter den
Gaft, riibrt 3utveilen darin und (4t ihn fteben,
big bie Fliujfigfeit flar ift. Wlan fillt fie in
Flajchen, die mit einem leihten Leinentud
berbunden werden. Der GSaft wird nur Flar,
wenn nidht gepreft wird. Die Uufbewabhrung
joll an einem fithlen Ort gejchehen.

WVortrefilidher Frudtaudzug aus
Sohbannid= und Himbeeren

nady EG3coffier. 375 Gr. rofe und teife Fos
bannigbeeren werden mit 125 Gr. guten, reifen
Himbeeren durd) dad Haarfieb gejtrichen, basd
manaufeiner grogen Gdyitfjel plastert hat. Dem
erhaltenen Gaft wird /2 Liter filtrierted Waffer,
180 &r. Buder und einige Cidjtiide beigegeben,
wabrend 20 NWiinuten moglichit falt geftellt unbd
bon Seit 3u Beit barin geritbrt, damit der Suder
gut 3ergehbt. (Gebr gut aud) von GCrdbeeren
mit Johannidbeeren oder Bitronenjajt.)

Himbeer=Cifig

filr Limonaden oder al8 Bujal 3u verjdhies
Denen Frudhtipeijen 3u verwenden. Auf 1 Kilo
Himbeeren ca. 3/4 Liter Weinefjig und 500 Gr.
Buder. Die Beeren werden zerftampft, mit
dem Gifig fiinjf Tage lang bei wiederholtem
Umrithren bingeftellt, durdh) dad Filtriertud
gepreft, mit dem Suder 15 Winuten lang ge-
focht, geflart und in Flajden gegoffen in der
Riible aufbewabrt. F. H

Unmerfung Die VWerfafferin ift auf
Wunfd) gerne ur WMitteilung von Rezepten
sum Cinmadyen é&c. bereit.

Glacebereitung im Hausdbhalt
ohne Cismajdine.
(Jtadhbruct berboten.)

Aad)y einem bejcdheidenen Feftejfen
tm Familienfreife fann man mit einer
Glace gewdhnlid) groge SFreube ma-
den, befonderd an heigen Tagen. Sie
lagt fidh leidht im Haudbalte jelbft hers
ftellen. MWan braudt dazu eine Glace-
form und einen Kiibel ober fonit ein
groge8 ®efdB, bad aber bodber fein
muf, al8 bdie Form und nidht gar 3u
weit, Da man jonft 3u viel Eid braudt.
Hat man feine Glaceform, fo geniigt
aud) eine gut verjdhliebare, reine runbe
Biidhie, die aber hochitend 10 cm Durdy-
meffer baben jolte. (3. B. Ovomaltines
biichien.) Da die Glace aud den Biidhfen
feine befonderd {d)one SForm befommi,
fann man fie nad) dem Gfiirzen nad
Belieben eiwad garnieren. — Die nady»
ftehende Vanillecreme wird in Dbie
Torm obder Biidfe eingefiillt, (e8 ge=
niigt, wenn ungefabr ecin Cm. freler
Raum bletbt bid 3um Rand) ein weifed
PVapier oben drauf gelegt und die Form
mit Dem Decdel moglichit gut verfdhlojfen.
Qlun belegt man ben Boben ded Riibeld
mit fleinen GCidftiidden und Kodfalz,
fo feft und {chnell al8 moglidh bineins
geftopft, bi8 bie Form aud) oben gang
mit Gi8 und Sal3z jugededt ift. Oben=
auf legt man einen Emballagejad ober
cinen alten Zeppidh) al8 Dede, damit
pad GCi8 weniger dnell fhmilzt. Der
Riibel wird nun vier Stunden in ben
KReller geftellt, dann ijt die Glace burd)=
gefrorent und fann geftiirst werden.
®ebt fie nidht aud der Form, jo balt
man diefe eine Gefunde in warmed
Waifer, wonad) fie leidh)t beraudgebht.

Auf die Sdiiffel wird eine 3ujams
mengefaltete Theeferviette gelegt, bevor
die Glace dbarauf fommt, dba bdiefe fonit
beim Abfdhneiden rutfchen wiirde. —
Ntan braudyt 3temlid) visl Eid, dba bdie
Form gut und obne Liiden auf allen
©eiten damit 3ugedectt fein muf. Das
3wifchen ftreut man iiberall Gal3, im
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Gangen etwa '/2 Kg. €i8 befommt
man in den Bierbrauereien.

VBanilleglace=RVezept.

% Gier, 200 Gramm Suder, /2 Liter NWild,
/2 Qiter Nabm, ¢cin Gtid Vanillejtengel. Die
Gier toerden ungeteilt mit bem Buder gut
gefdhwungen, die Wild) mit Der Vanille ge-
fodht und unter beftandigem Gdwingen fjles
dend an bdie Cier gefdyiittet. WUled nodymalsd
auig SFeuer gefelit und weiter gefchtoungen,
big bie Naffe anfangt 3u foden; dbann wird
fie vom SFeuer genommen und gerubrt, bid
fie falt ift. Wun toird Der fteif gefdhivungene
Rahm bdarunter gezogen und bder BVantlles
jtenngel berauBgenomnten, die Creme in Ddie
Jorm eingefullt und bdiefe ind Ei3 geitellt,
twie oben angegeben. M. R.

St POSOCOD0 00000000 90000000

i ! Gaushalt, :

Vatift- und Spigentragen, weifje Weften
und dahnlide duftige Kleidergarnituren

find nur dann ein Gdhmud der Frauenflei-
bung, wenn fie in {dyneeiger Weige prangen,
©te jollten deghalb jtetd getrennt von der ans
Deren Wafdhe gereinigt werden. Wichtig ijt bei
ihnen dad jorgfame Vorridhten 3um Wafdyen,
Fir Gpigen nimmt man in Grmangelung
eined , Gpifjenwadfdersd” eine mit Waffer ges
fullte Flajdhe 3u Hilfe, umbiillt fie mit einem
Gtud altem Leinen und heftet auj diefed die
©pife mit grogen Gtidhen glatt auf. WUle
anderen Batijts, Wull= und Chiffonjacden legt
man einmal 3ufammen, dburdbeftet fie ebens
fall3 unbd bringt jie ttun in faltem Waffer
langjam 3um Kodhen, bem man auf drei Liter
ein nufgrofed Gtiud jerfchnittene RKernjeife
beifiigt. Bei nur zehnminutenlangem Kodhen
erfolgt grimdliche und unjdadliche Bleiche der
3arten Gewebe und ed bebari dann nur nod
jorgiamen @piilensd oder Cremens der Gpitien,
um fie nady triefend naffem WUufjhangen in der
Gonne in Jdneeiger Weike eritrablen 3u fehen.
Wichtig ift, daly fie qut eingefprenagt einige
Gtunden vor dem Biugeln burdyjiehen und
jo lange gebiigelt werden, bid audy die Aahts=
rander pollig troden imb Darin liegt dag
Geheimnid ded guten Criolgd der Reinigung
tn Waldanitalten, bei betten befanntlich jebed
Gtid tie neu angefertigt erjdeint.

BVuntfarbige Sommerfleider leidht und
fledenlod 3u reinigen.

Der beim Drogiften erhdltlicdhe Kleiderleim,
Den man bazu verwenbdet, mup am AUbend 3u=
por 3erflopft und in reinem, Faltem Waffer
eingeweidht werden. AUm ndaditen Wiorgen
wird er auf fleiner Flamme gefoht, damit er
nidht iberfdhdumt, da er fonjt an Giite vers

liert, Davauf Idffelweife dDem Gpiilvaffer je
nacb bem getviinfchten Grade der Gteife, die
man er3ielen will, beigefiigt, diefed gut ums
geriibrt, und bie bunte Wafdhe barin leicht
geftarft. Nad) dbem Trodnen jeigt diefe einen
Der WUppretur dbnlichen Griff und nad) dem
Biigeln einen jhonen, nicdht 3u ftarfen, flecens
[ofen Glans.

Sdhwaben 3u vertreiben.

Man veridaffe jich ganz feingeriebenen
trodenen Vorar und jtaube ihn in alle Fugen,
Rigen unbd Eden, wo fidh bdiefed Ungeziefer
3eigt. Am nédyjten Tage wajdye man mit jtarf
borarbaltigem Wafler Dielen und Regale ab,
an Denen jich die Tierdyen jeigen, und wieders
bole am Ddritten Tage dad WVWerjtduben von
Trodenborar. NMeift ift feine toeitere Ans
wendung notwendig, um bdie PVlagegeijter 3u
entfernen. .

5 i Ride.
Kod)sRezepte.

BltoYolhaltiger Wein fann ju it fen Speifen wmit Borteil
burdy allofolfreien Bein ober wafferverdiinntin Sirup, und
s fauren ©peifen bnrdy Bitronenfajt crfefst werben.

PVrinzefz=Cuppe.

20 Gr. Fett, 50 Gr. Hafermebl, 1/« Liter
Waifer, Salz, Vrotfldgden. Jm beifen Fett
rojtet man bad Hafermehl leicht an, [ojdht mit
Wafjer forgfaltig ab, focht dbie Guppe */s—1
Gtunde und ridtet fie iber gebadene Brot=
Flochen an.

Gebadene Brotflogdhen. 60 Gr. VBrot, 1
2offel MWildh, 1 €i, Galz, Brodmeli, Badfett.
Die Brotfrume wird in falter Wild) einges
weidht, audgedritcft und mit dem Ei und Sals
3u einem feinen, 3iemlid) fejten Brei vermengt.
Man formt davon fleine RKiigeldhen, wenbdet
fte in Brodmeli und badt jie jdhwimmend im
beigen Gett.

Gedampfte Fijdiilets.

1 Rilo Fifd), Gal3, Pleffer, Jitroneniaft, 40
Gr. Butter, gehadte Peterfilie, 30 Gr. Brisdmeli.
Die roben Fildhe werden auggenommen, ges
bautet, Fladfijhe (Sdholle, Rotzunge) vom
Gdian3 3um Kopf, andere Fijde, wie Sdell=
fijh, Goldbarih ufw. vom Ritden dHrdig nad
hinten. Wian [5it fte Jorgidaltig von den Grdten
und fchneidet die Fijchhalften in gleidhmagige
BVierede. Dieje Fijdhfiletd werden, nadhbem fie
gefalzen und gepfeffert und mit Iitronenjaft
betrdufelt find, in eine gebutterte, feuerfejte
Form gefiillt, mit Brodmeli befiebt, mit feins=
gebactter Veterjilie beftreut, mit Butterftiidden
belegt und 20—30 Win. tm Ofen gedbdampit.

» Rodbud) der Kodh= u. bauéba[tungﬁic{)u[e

Winterthur.“
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Gebadened Nindfleijd.

Nbriggeblicbened gefottened RNindfleifd
jdhneibet man in diinnere Gdheiben, bejtreicht
jeDe mit cinigen Tropfen Guppenwiirze, Sal;3
und Vfeffer, paniert jte in Gi und Gtokbrot
und brat fie dbann rajd in gefetteter Pfanne.

Tomaten mit Spiegeletern.

Die STomaten werben quer durd in Hdlften
gejdhnitten, bie KRerne heraudgenommen und
die Frithte, mit Galz und Vfieffer bejtreut,
ca. /2 Gtunde langfam in Vutter gediinitet.
Dann richtet man jie jorgfaltig mit einem Loffel
auf einer ertwdrmten Platte an und gibt eine
beliebige AUnzahl inzwifchen bereiteter Spiegel=
eier darauf. Die juriidgebliebene Gauce wird
burdh ein Gieb pajjiert, eventuel nocy durd
eine fleine Bugabe von Bouillon pder Guppens
toiirze gefraftigt und itber bie Gpeife gegofjen
ober ertra daju ferviert.

Tomaten-Salat (mit Gurie).

Der Tomatenialat wird am beften nur mit
Gal3, twenig Btoiebel, Ol und etwad jaurem
Rabm angemadhyt, o wird er vom Hwdaditen
NMagen pertragen. Cr wirft durd) den vielen
Gaft, der nicht weggegoffen werben joll, Iojts
lih eririjdhend. ©tatt Ejfig fann allenfalld
etwad Jitronenfait verwendet werden. Sur Abs
wedhdlung fann man aud) eine Gurfe unter ben
Tomatenfalat mijdhen, wad fehr fein fdymedt,

®ebratene Rartoffelidhnitten mit
Siigbutter=Cauce.

Die Kartoffeln werden mit den Sdalen
in Galzwaffer gefodt, bann warm gefddlt und
in dide, groge Gdetben gejchnitten, in Butter
ober Feit mit ober obhne gehadte Peterfilie
und dem notigen Galz jhon gelb gebraten,
bann {dyon regelmagig treppenartig angerichtet
und mit einer nicdht 3u diden GuigbutterSauce
nbergoffen ferpiert.

S. Genn, ,100 RKartoffelfpeijen.

Rirfdentuden.

4— 6 Mildbrotdyen, 4 Cier, 250 Gr. Buder,
250 Gr. MWanbdeln, etivad Butter,1 Kilo Kirfden.
Die Wildhbrotchen werden gut jn Wild) eins
geweidht und verritbrt, Suder und Eigelb bas
3u gegeben, ebenjo Die getiegten Nianbeln
und auggeiteinten RKirfdhen, und 3uleht bad
gefhivungene Eiweif darunter gejogen. Die
Maffe wird tn eine gut mit Butter audge=
firichene Kudhenform gefiilllt und jdon glatt
geftrichen. Dann Dbeftreut man fie mit geries
bentem Brot und fleinen Vutterftiidden und
badt fie eine halbe Gtunde im Ofen. — il
man etwad Vutter unter bdie RKudyenmaiie
mengett, {o muf fie zuerft jdhaumig geribrt
unb mit den Gigeldb und Suder vermifdht twers
ben, bevor die andern Sutaten dazu fom;x{en.

Ginjade Heidelbeeripeife.

Man Fodhe Die Beeren obne Iafjer, nur
mit Suder und etwad Bimt, gebe fie itber ges
rojtete Weigbrotidhnitten oder Bwiebad in eine
Gdale und ferviere Falt.

Himbeer=Creme (ungefodt).

Man 3erdrircde 1 Liter Himbeeren mit einem
£0ffel und treibe fie mit /s Liter fithem Rabhm
durd ein Gieb, {o da die Kerne guriidbleiben;
reibe Dann eine Bitrone an 125 Gr. Suder ab,
gebe ibn, fein geftoen, 3u der Himbeermafie,
giefe fie in eine Gdyale, jtelle jie falt und gars
titere vor Dem Gervieren ben Rand mit augs
gefucht fhonen Himbeeren.

Propper, ,Dad Obft in der Kitche.*

Cingemadte Friidte.

Gypanijde Rirfdhen.

1 Rilo RKirjden (mit den Gteinen, dbod)
ohne Gtiele getwogen), 200 Gr. Buder, 3 Gr.
Btmt, 3 Gr. Welfen, 4 Cloffel ftarfer Weins
effig, 4 Ggloffel Wafjer.

Der Suder wird geldutert, dann gibt man
pen Gijig und die Getiirze in einem Beutel
bazu und fdymort die RKirfjden partienweife
Darin weid). Gind alle Rirfdhen weidh, fodht
man bden Gaft didlidh ein, gibt die RKirihen
wieder dazu und ribrt, bid fie fid) wieder
fiilllen, Dann fiillt man fie in erwarmte Steins
topfe ober ®ldjer, legt ein rumgetrdanfted
PVapter darauf und binbet 3u. Vorteilhajt
ift e8, den @aft nadh 8 Tagen abszugiegen,
aufsufodhen und abgefiiblt wieder iber bie
Rirfchen 3u giefen. ’

,Rodbud) der Kody= u. Hausdhaltungsjhule
Winterthur.“

Sobhannisdbeer=Ronfitiive
(Tog. Gdhiittelbeeren).

Die Beeren werden mittelit einer Gabel
abgeftreift, gewajden und 3um AUbtropfen auj
ein Gieb gelegt. Auf '/2 Rilo BVeeren tiegt
man 400 big8 500 Gr. Suder ab. BVBeided twitrd
sujammen lagenweije in einer Gdiifjel vers
mijht, iiber Wadht fteben gelafien, in einer
NMWieffingpfanne auf dem Feuer gefchiittelt,
bi8 e8 3u fodhen beginnt. MWan Idgt bdie
Beeren 10 Niinuten fodyen und fullt jie in
®ldafer. Gut ift ¢8, wenn man auf einmal
nicht mebr al8 !/2 Kilo bereitet, weil ed fonit
leicht anbrennt. Auf abnlidhe Weife behanbelt
man Himbeeren, Vrombeeren, Heibdelbeeren
(je 375 Gr. Buder), Erdbeeren ('/2 Kilo Buder).

Friidte im Dunit.

Rirfden, Mirabellen, Aprifofen, Pfirfide,
Bwetjdgen, Pflaumen, die man gany einfitllen
will, terden vorher roh abgerieben, mit einer
ANabel eintgemale big auf Den Gtein geftodyen,
in einem biinnen Suderfirup gefodt (auf
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1 Liter Waijjer 200 Gr. Buder) big bei 1 oder
2 Gtiiden die Haut fpringt; dann 3iehe man
jie beraus und fulle fie famt dbem gut pafjierten
Girup in Gldafer. Gewiiry fann nad) Bes
lieben beigefiigt werben. RKodyzeit 20 bid 25
Wiinuten. Die Friichte fonnen gany oder ge-
teilt, gejdhalt ober ungejdyalt eingefillt werden,

Gpigwegeridiaft.

Gefammelter Spifiegerid) wird mit Wafjer
bededt weidhgefodt und ausd jepregt. Der Gaft,
ber gany bunkfel ift, wird mit dem gleidhen Ges
widht an Bucfer jirupartig eingefodht. Er ift
gegen Hufjten ein porszigliched NMittel, dad man
fajfeeldffeltveife nimmt. 3.

Pilze.

Alle ehbaren frijdhen Vilze (Bdhwamme)
toerden gut gemajden, gefdubert, wenn notig
jerfleinert und mit wenig Galz auf fleinem
Feuer 3ugededt gefdhitttelf, big fie Gaft 3iebhen,
wad fdhon in /s Gtunde gefhieht. Dann fillt
man fie in Glafer, verfdliegt und fterilifiert
fie 1Y2 SGtunben.

3
b

; Gejundbheitdpilege. 5
Ausipannen.

Die Urlaubd= und Ferienzeiten haben fid
immer mebr eingebiirgert. Der Gommer ift
ja wie feine andere Jabresdseit geeignet, den
abgejpannten AWerven neuen Gdwung 3u vers
leiben. Weld) reinen, gejunden Genufp bietet
ein Gang im Niorgenglan3y durch Wiefe und
Feldber, oder eine NMittagdrube im Fiihlen
Walbedidatten. Wer Sinn fiir Waturfdons
heiten bat, trinft timmer wieder taujend Freus
Den aud dem uneridopfliden Lebendquell der
Watur. JFn freier Gottedlujt babet er ficdh die
pom WUltag verftaubte Seele rein, und pers
jingt, und neu belebt wenbdet er {ih nad
fhonen Fertentagen wieder jeiner Fatigfeit
3u. Die Ferien, die mitten in die Gommers
3eit fallen, werden von CGriwvacdhjenen und Kin=
Dern mit Freuden genoffen. Wer irgend fann,
verbringe die golbenen Tage der Freibelt nicht
swifdhen Wiauern und Haujern, fondern lebe
fih aud in freier Watur. Hier nur jpannt er
ganslidh aud von den tdaglidhen Gefdadften.

Bejonderd ben RKindern godnne man uns
getriibte Ferten. AUud) jie muffen verbaltnisds
magtg viel leiftenn. Die Beit ift nicht verloren,
Die der Rube, der Freude, bem Audfpannen
gewidbmet wird, benn der gejtdrfte Korper, die
gefiinderen Werven, der erfrifhte Geift leiften
nadyher dbreimal foviel, ald wenn fie ununters
brodhen in der WUrbeitdfron jtehen! K. W.

a

0000000 000000000 000000000000000000000000000000000000000

; KRinderpflege und -Ersiebung

Riinjtlide Crndhrung.

Al Crial Der Frauenmild) benuft man
Rubmild) ober Stegenmildh, €8 ift von gropter
Widhtigleit, Daf die NWlildh von einem jauber
gebaltenen, gefunbden Biehjtand jtammt, dag
jfie in reinen Bebdltern gefaBt und vertragen
und moglidhit rajdh nad dem Welfen ins
Haus geliefert wird. Wildh von RKithen, benen
NMaly gefiittert wird, jogenannte Nialzmild,
barfb 3ur Gauglinderndbrung nidht benutt
werbden.

Die MWildy {oll 3u Haufe etwa eine bhalbe
Gtunbde, jedod) nidht linger 3ugedectt jtehen
gelajjen werben, damit bdie Gtallverunreinis
gungen fidh) an bdem Boben Ded GefiRed
niederfeien. Diefelbe ift bann forgfdltig abjus
gieBen und fofort abzufoden. Langered Kodyen
ift unnotig und unzwedmadagig. AWad) dem
Kodyen joll die Wil in etnen gut 3ugededten,
jorgfdltig gereinigten Topf gebradht und an
einem Fithlen Ort aufbewabrt twerden. Langer
ald 24 Gtunden joll die MWild) nidht aufbes
wabrt werden. Die einmal gefodhte NMilch
joll nicht nodymal8 gefodht, jonbern nur nod
in der Srinfflajche felbit aufgewdrmt werbden.
Die Trinfflajdye ift nadh) Gebraud) jojort auf
vag Jorgfaltigite 3u reinigen. Die gereinigte
Flajhe wird entwebder bi8 jum Ranbde mit
reinem Ffaltem Waffer gefiillt aufbewabrt,
ober umgefjtiilpt tfroden gejtellt. Wie die Trinks
flafdhe, fo ift aud) dad Gaughiitdhen jedesd=
mal nad) Gebraudy auf dad peinlidhite 3u
reinigen und in bder Bwijhenzeit in einer
Taffe mit reinem, falten Waffer aufzubes
wabhren,

G2 jollen nur Lrinfflajdhen mit Gramms
einteilung gefauft twerden.

AUm 1. Tag wird Feine Wabhrung verabs
reicht, am 2. Lag 3 Wablzeiten, am 3. Tag
4 *IIIaI)I3e1ten BVom 4. LTag an 5 Nabhlzeiten
in pierftiindigen Vaufen mit adtjtiindiger
Wadhtrube, alfp: morgend 6 Ubr, 10 Ubr,
mittagd 2 Ubr, 6 Ubr und nadtd 10 Ubr.

Aug ,Gdugling8erndbrung”
von Dr. Amitad.

E Gartenbau und VBlumenfultur,

Ameritanijdher Stadelbeermeltau.

Bablreidh eingehende Cinfendungen, WUns
fragen und eigene BVeobadtungen [afjen dar-
auf {dhliegen, daf ber amerifanijde Stadyels
beermeltau immer mebr iberband nimmt und
in abjebbarer Feit unjere Gtadyelbeerfulturen
ju vernichten drobt, twenn die Kranfheit nicht
energijdy befampift toird.
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Qranfheitd3bild: AUuftreten von weigen,
fpater braun werdenden fil3artigen Aberziigen
att Den BVeeren, baujig aud) an jungen Triebs
fpigen. Yn den filzarttgen berziigen befinden
fidh Gporen ober ,Gamen” Ded Pilzes, bdie
Bie Rranfheit leicht tweiter verbreiten. Die
befallenen WBVeeren jind ungeniepbar.

Befampfung der RKranfheit: Die
franfen Veeren und Tricbe jind abzunehmen
unbd ju perbrennen, um ein Weiterverbreiten
der ,Gamen” moglidhit 3u verbindern. Jm
weiteren jind Winters und Gommerbehand=
[ung 3ur Velampfung der RKranfheit not=
wendig. Winterbehandlung: Vefprifen mit
Gdywefelfalfbriihe. Cinige Wodhen vor dem
AUusdtriedb werden bdbie Pilanzen mit Sdhwefel=
falfbriibe 1: 3 (1 Liter Shwefelfalfbrithe auf
3 LCiter Wafjer) befprigt. Bon Vorteil ift
nebenbei ein Umgraben Dded Bodend unter
Sugabe von 12 Kg. Atalf oder Kalfbpdrat
per Quadratmeter. Gommerbebandlung: Die
‘Vilanzen {ind nad) dem AUbblithen, dbann ein
3iwetted event. bdritted NWial je nad) weiteren
14 Tagen, mit Sdiwefelfalfbriithe 1:59 (ein
Qiter faufliche GShwefelfalfbrithe (20 ¢ Baume)
auf 50 Liter Waffer) 3u bebandeln. Gewifje
Gortent [affen bei der Vehandlung die Blatter
fallen. $¥e nady dem WUuftreten der Kranfheit
ift bie Winter= und Gommerbehandlung in
den folgenden TFahren 3u wiederholen.

Die bdiedjdhrige BVBehandlung wiirde fid
auf dad Entjernen ber Ffranfen Keile und
nach ber Grnte Der gejunden Beeren auf die
eriwdhnte Gommerbehandlung befdhranfen.

Da, wo die RKranfheit allgemein auftritt,
mup aud) eine durdygreifende, alle franfen
PVflanzen umfaffende Vefdmpfung durdge-
fiibrt werben, jonit niien bdie empfoblenen
Mapnabmen wenig.

Beim  AUntauf von Gtadyelbeerpflanzen
follten verfeudhte Vaumidulen iibergangen
werden.

Gdwefelfaltbrithe (20° BVaumeé) fann bes
3ogen werden von der Chemifden Fabrif vorm.
B. Giegfried in Bofingen, ober pon Dr. R.
NMaag, Chem. Fabrif in Dielddorf. Die Sprifen
jind nadh Gebraudy jofort gut 3u reinigen.

Gdieiz. BVerfud)Banjtalt fiir Obits,
Wein= und Gartenbau in LWadensiwil.

; 3 :
: : JragesCde. :
- AUntworten.

36. RKaufen Gie dad Vudlein ,, Budybins
Deret im Haushalt* (Verlag von Hadymeijter
& Thal, Leipzig). Febe Budhbandlung wird
e8 liefern. Obiger Verlag bat fajt fitr jedesd
Handwerl eine AUnleitung heraudgegeben. Fd)
habe an Hanbd Dbdiefer Biichlein jdhon mandye
Arbeit jelbit bejorgt. A. &,

39. Die alten Rartoffeln vertwende id
meiftend 3u PViiree oder 3ur Haljte mit neuen
3u Roftlartoffeln. RKartoffelflofli fdhmeden
nodh gut mit einer BVinaigrette (Ejfig, OI, Eis
gelb, Galz und GSdnittlauch gemtid)t)

41. WVielleiht befommen SGte in emer @rm-
gerie Anmeifung Jum imprdagnieren der Stoffe.
Fragen Gie in der Drogerie Wernle A.-G.,
Quguitinergaije, Surich, an, mothdjerweiie tft
borf ein besziigl. Vraparat borratig ¢.

43. Bum RWoheinmadyen in Flajden mit
ober ohne Wajferzufaly eianen Jich nur: Rbas
barber, Preigelbeeren, VBerberijen, unreife
Gtadelbeeren und Corneilletirjchen, nidyt aber
Sobannigbeeren. {n den erften 5 Friidhtes
arten ift eine dhemijche Gubitany (‘Bensmiaure)
enthalten, die eine Haltbarmadyung ohne weis
tered fichert. Die uibrigen Veerenarten und
Obitfriichte befien diefe Gaure nicht und miiffen
Dedbalb fterilifiert werden, falld man eine
richtige Dauerfonferve wiinjdt. X. H.

Sragen.

4y, Gy bin genotigt, einen neuen PVetrols
apparat anzujdaffen, weif aber nicdht, weldhem
©hitem bder BVoriug 3u geben ift, und modte
Daber die Leferinnen bitten, mir giitigit ibre
Criabrungen mit Petrol= Wergafern mit3us
teilen. Bejten Dant. A. L. H.

45. Wie fann man einen jzartfarbenen,
gemujterten Smprnateppidh, {[pesiell bdeffen
Grunbdjarbe (rofa) wieber auffrijdhen? Gibt 8
biefiir ein WVerfabren, dad man jelbit und ohne
grofe RKoften antenbden fann? Fir giitigen
Rat banft Langjabrige AUbonnentin.

46. Weldyed Vettfedern = Reinigungs=
perfabren it eher 3u empfehlen: die Dampf=
reinigung ober die Reinigung auf eleftrijdem
Weqe? Haben vielleicht AUbonnentinnen Ers
fabrungen gemadyt und find jo giitig, foldhe
mitzuteilen? Sum voraud danft

47. Wo fonnte man gIIII)cpf[cm,aen ben
steben? €8 jdyeint, bak diefe Jeltent geworden
find. Jdh wiinfde eine fold)e unter meinen
Topfblumen 3u befiken. Fiir giitige Audfunft
bejten Danf.

Ubonnentin am obern Juridiee.

48, Wie Fann man jidy gute Kenntnijfe der
egbaren Pilze aneignen? Nian hort immer
wieder von Wergiftungen. Gind nidht in der
Regel Vermedy8lungen mit Giftpilzen daran
fbuld? Ober feblt ed aud) an der Bubereis
tung? HUngitliche.

49, §it bad Kodyen in Papier, dort wo
man feine Kodfifte aufjtellen Fann, ebenfalld
3u empfeblen? Wie gebt man babei vor?
@indb NMiigerfolge audgejchlofjen? Hanna.

50. Lobnt e8 jich, fo viele Friidhte einzus
maden, wenn man docdh im Honig eine jo bors
sugliche Belgabe 3ju Butter und Vrot hHat?
it diefer nicht audy ald AWabrungd8miitel voll s
ertiger ald bie Konfitiiren? Funge Leferin.
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