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Ny, 15. XXXI. Jahrgang.

------ e

€r[deint japrlidh in 24 Mummern

Jitridh, 16. AUuguijt 1924,

Der NMenid) hat nichts fo eigen,
jo wohl jteht nichtd thm an,
al@ dag er Treu erjeigen

und Freundjdaft halten fann;
wenn er mit jeinedgleichen

foll treten tn ein Vanbd,
perfpridht fidh nidht 3u weiden
mit Herzen, Nlund und Hand.

Simon Dad.

o

Von Spagli und Klvien.

(Raddrud verboten.)

Um moglidhit viel AbwedhBlung auf
unfern Sifd) bringen 3u fonnen, modhten
wir die Hausdfrauen ermuntern, aud ber

Bubereitung von KIdGen und dbnlidhen |

Geridhten etwad mebhr Auimerfjamieit
3u fdhenfen.

Sbre einfadhjte Urt jind die Piluten.
Maid, Grieh, RNei8 werden dazu in
Mildhy oder in bhald Wildhy und balb
Waffer und Saly 3u einer didlidhen
Wiajfe gefodht, Die man, bereitd fertig
gefodht, durd)y Hineinrithren von 1—2
Ciern und etiwvad Vutter nabrhafter und
feiner geftalten fann. Aiit 3wei ldngs
lichen oder runden £offeln, die man in
mit Butter gerdftete Brofamen taudt,
jtidht man Kidke ab, ridhtet fie erbobt
auf eine Platte an und {treut die iibrig
gebliebenen Vrojamen dazwijdhen und
bariiber.

Die cigentlidhen KIdfe werden
gefodht. Von biefen jind am meijten
befannt die ©pdfli ober Knodpfli.

J

- mige ©pali.

Unter Verwendung der gleidhen Sutaten
bringt faft jedbe Hausdfrau ibre bejondere
Art auf ben Fifdh, bie eine grofe, dide,
oft febr 3abe ©paten, die anbere feine,
3arte, 3uweilen gar nod) etwad jdhleis
Den fleinen gebiihrt der
Vor3ug, wenn fie gleichwobl feit, nidht
fhletmig und von frifdher, gelblicher
Sarbe find. ©o fonnen fie aud) etwad
magenidhwadhe Leute vertragen; Kinber
wird man aber immerhin darauf auf-
merffam macdhen miiffen, daR fie diefe
fo leidht binunter {dliipfenden Dinge
gut fauen, bamit der Liundipeichel fich
mit ber NWieblmaije vermifdhen fann und
nidyt bie ganze AUrbeit dem Wlagen 3us
falt.

Der Gejdhmad, die Betommlidhfeit
und bad AUusdjehen bangen bon einer
ridhtigen, forgfdltigen Subereitung ab.
AUIB guted Alengenverbaltnid gilt auf
je 200 Gr. Weigmebl 1 Ei, etwad laus
warmed Waffer und Galz. Dad Niehl
mup 3ur Loderung ded Teiged und ur
Berhiitung von Knollen gejiebt werben.
Lauwarmed Wafjer madyt ben Teig et«
wad leichter alB Falted; Mildh) wadre wobl
nabrbhafter, dodh werben die Spasli ba-
bon etwad dhleimig. Dasd Ei gibt man
sulet 3u; die ganze Wiajfe wird jo fejt
geflopft, biB fie fein und 3dbe sufammen
hdlt, jich bon ber Sdhiiffel (5]t und Blafen
treibt. Damit die Feudtigleit bad Nlebl
beffer durdhdringen fann, muf dber Teig
minbeftend eine Stunde vor Gebraud
ruben. Cr wird dabel aud) nod) etwasd
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fefter und 3daber und laft fid) befjer Ychnels
ben. VWor dem Cinlegen ber Gpafli
muf dad Waffer geborig focdhen; vors
berige Galzzugabe hat nicht allein den
Swed Ded Wiirzend; dad Galzwaijer
nimmt etnen hobern Higegrad an. Aur
wenn durd) grofe Hike bie duieren
Setle der fleinen Ieigjtiidden jogleich
feft werden, fonnen bie Gpagli einzeln
 al8 fleine KIofdhen halten, ohne flebrig
3u werden. €8 dbarf nidht 3u rajd nads
einander eine grofje NWlenge GSpasli ein=
gefchoben werden, fondern nur jobiel,
al8 ungefdahr den Voben der Kafferolle
3u bebecden permogen. Diefe miiffen 3us=
erft vollftandig gar fein, bevor neuenachs
gejdhoben werben. Ste {ind nod) nicht
gan3 gar, wenn fie obenauf jhwimmen;
pad Waffer foll aber bann nidht mepr
fo ftarf fochen, Damit die duBerjten
Gdidten nidht 3u febr fich erbdrten und
ein YWeitereindringen von LWdarme und
TFeudtigfeit verunmoglichen. Died (ift
gang Defonber8 bet umfangreichern
Gpatien 3u beadhten. Gdypne gleidh=
mdfige ©pasli erbdlt man bet Benuts
3ung etned fpeziellen Siebed; ein Joldhed
erleichtert 3ubem aud) die WUrbeit. Die
fertigen @pdgli jollten, nacdhbem fie mit
Dem Shaumldifel heraudgenommen und
gut abgetropft find, nicht mebr lange
fteben miiffen ober bann {ind f{ie in
frijhed hetged Galzwaffer 3u legen bis
sum Gebraud.

Grieh, Waid und Neid fonnen
aud) 3u gefodhten KIdBen verarbeitet
werben. Nian fodht die NWlajje wie u
Vfluten, mengt einige Cler barunter,
fticht pon der Wiafje wallnupgroge KIvke
ab und fodt fte in heifem Saljwaijfer
wie Spali. ,

Gebr fhmadbhaft und ald Beigabe 3u
Gaucenfleijd) geeignet jind Hefeflofe.
Mian bereitet einen Hefetelg ohne Suder,
LBt ibn aufgehen, formt nuigroge KIdRe
paraud und lat fie nodhmald aufgeben.
Dann gibt man fie rajd nadeinander
in eine groge Rafjerolle mit fochendem
Gal3wafjer, wendet {ie nad) etwa fiinf
Wiinuten, fodht fie nodhmald fo lange,

hebt fie al8bann mit bem Sdhaumloffel
heraud und zerreifgt fie beim WUnrichten
mit einer Gabel. Wian fann in Bufter
gerdftete Brofamen odber Swiebel dars
itber ftreuen. Wit etwad Sudersugabe
sum Jeig eignen {id) diefe KIdke febr
gut 3u Obft.

Al Veigabe 3u fiigen und 3u ges
falzenen Geridhten pajfen aud) Sems=
melflDRBe. Siebildenugleid eine vors
teilhafte Verwertung altbadenen Brotes.
Frifhed Brot muf man uerft im Ofen
etwad frodnen., UIE Siifjpeife iibers
giept man dad Vrot mit heifger Wilch,
in Der etwad Sucder und Butter aujs
geldft worden find, ldikt e8 um Cr=
weiden 3ugebecdt an der Wadrme ftehen,
serdriift e8 Dann fein und giefst bie
nod) heraudtretende Nlild) weg. Dann
mijht man Cier und foviel NViehl oder
gebdrried, fein gefiebted Brot bazu, daf
eine siemlid) fejte Nlajffe entjtebt. Von
Diefer gibt man einen jogen. PVrobeflof
in fodended Galzwafler. Halt diefer
nidht gut sufammen, gibt man nod) mebr
Niehl oder Stofbrot gur iibrigen Wlaije;
ift er 3u bart, figt man NViilh ober
nod) ein Gt 3u.

Fiir gefalzene Semmelflofe
werben fein gewiegte Swiebeln und
Griined in Butter ober fleinwiirflig
gefhnittenem Sped gediinjtet, dad eins
geweidhte und audgedriicte Brot in ber
PVfanne dbamit geriihrt, biBd e3 fidh alB 3us
fammenbaltende, stemlidh trodene Nlafje
bon diefer [6ft. Dann fommen die Cier
Dazu und wenn die Nlajje etwad ge=
rubt bat, werden KIdBe in fodhended
Gal3waifer gegeben. Der Hefeteig wie
die Gemmelmaije fonnen aud) al8 Ser=
piettenflof gefodht werden. Ein
leinened Sud) (alte Serviette) wird auds=
gebriiht, gut audgerungen und innen
mit ett beftrichen, bie RKlofmaife darauf
gegeben und bie vier Jipfel bed Suded
[ofe 3ujammengebunden. Durd) bdiefe
fhiebt man einen Kodyloffel, der dem
Sopfrand aufliegt, wahrend dber Kok
im fodenden Galwajfer hangt. Der
Klofk darf natiirlid) den Boden der Kaj=
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ferolle nidht beriibren. Die Kodhdauer
ridhtet fid) nad) feiner Groge, wird aber
in Den meiften Kdllen 1!/2—2 Gtunden
betragen ober 3 Stunden nad) 20 Nlin.
Vorfochen bei Benufung der Kochfifte.

Gn fleinerer Nlenge dient der Sems
melflog aud) 3um Jufammenbalten an-
Derer Wlafjen, 3. B. Fleifd 3u Hads
braten ober Croquetten, Leber 3u KIofen
eder Pudding. SFiir diefen Swed muf
Dad Brot gan3 befonberd gut audges
pritft und bder Kok fein mit der {ibrigen
NMaffe vermifcdht werben. Wil diefe beim
KRoden oder VBraten nidht ufaminens
balten, fo ift fie entweder 3u feudt und
bebarf permebhrier Zugabe von Alehl
ober StoRbrot, ober fie ift 3u brodlig
und muf 3u befferem Vinden ein Ei

ober Giwei erbalten. n.
a
Dasd Dorren der Friidte und
Genmiije.

Bet grofent NWiengen, wenn die Ges
fage s3um Gntfetmen nidht mebr ausds
reidhen, ober bet gewdbhnlidhen ©orten,
wie Apfel, Birnen, Swetfdhgen, und bei
allen Gorten Gemiife fann man dad
Srodnungdverfahren anwenbden. €8 ift
3. B. bem Cinfalzen besw. Einfduern
bet griinen WVWobhnen vorzuziehen.

Da8 Obft bat in frijhem Suftande
ent{dhiedben den hodhften Wert fiir die
Crndbrung. Danad) fommt dad Dorrs
obft, und dem Dorren ded Obfted follte
nadft bem Frifdaufbewabhren die grofte
Uufmertjamfeit 3Jugewendet 1iwerden.
Swar miiffen foldhe Srodnungdverfahren
bevorjugt werben, bei denen moglidit
niedrige Warmegrabe angewendet wers
den, da durd) grofe Hife nidht nur bdie
leben8widhtigen BVitamine, fondern aud
per Ciweifs und Sudergehalt, jowie die
widtigen organifden Berbindbungen
perdnbdert bejw. abgebaut werben. Nan
fann Unmengen Trodenobft in geringem
Raum feidht aufbetwabren, wdbrend
man 3u Gldjern und Kriigen viel Raum

braudt. Die Uufbewabrung ift oviel
billiger, weil dbie Unjdyaffung der teuren
Gefage wegfdllt, und der Werfand ijt
[eichter und billiger.

Am gefiindeften ift der Genuf bded
Srodenobfted, dad nur einige Stunben
in wenig Waifer angequollen ift, weil
fo alle Werte erbalten find und man
3um Kauen gezwungen ift, wad bden
tdahrwert aller Lahrungdmittel erhobt.
Wian fann aber aud) nadirdglih nod
Obftmus, Gaucen, Saft, Wiarmelade,
Pajten und Friichtebrot dDavon bereiten.

€38 gibt verfdyiebene Ddrrverfabren.
Dad einfadjte und billigfte ijt ba3
Srodnen in dber GSonnenwadrme,
nidht im Sonnenjdein felbjt, jondern in
warmer Freiluft. Apfels und Birs
nenjdnife, gefdhnittene Vilze, Kirfchen,
entfernte Pilaumen, Heidelbeeren fann
man auf Diefe Weife trodnen. Der
Tliegen wegen legt man feine Gaze
bariiber. Da Dbdiefed Verfabren aber
pom Wetter abhdngig ift und im Herbit,
aljo gerabe in ber Seit ded groften
Sriihtefegend, faum mebr audreidt,
bleibt fiir ben Haudhalt nur die Herb s
porre.

Die verfdhiedenften AUpparate, indbes
fonbere audy eleftrijche, dienen diefem
Swed. Wian verfabre nad) ber beige-
gebenen Unleitung. €3 ollte aber ftetd
bei gedffneten SFenftern getrodnet toers
ben. G8 ijt burdhyaud falidh), wie in
manden Vorfdriften angegeben ift,
Warmegrade von 100° C. und mebr
anzuwenden. Die Grenge, iiber welder
Die Adbrwerte ©dhaden 3u l[eiben be-
ginnen, ijt 70° C. '

Se niedriger die Warme gebalten
wird, um fo feiner wird dad Dorrgut.

Widtlg beim Srodnen ift, dbak bdle
Srithte und Gemiife in einfader,
diinner Sdhidht aufgelegt werden.
©teinobit, dad fajt tmmer in ganzen
Fritchten getrodnet wird, mu anderd
behandelt werden al8 RKernobft, Das
meift erfdnitten getrocnet wird. Bet
etfterm mufy dad Walffer burd) die uns
berlefte Haut verdbunften, die Warme
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parf daber, bi8 die Haut abgetwelft ijt,
nicht itber 40° C. fteigen. Wenn man
gleicdh hober gebt, o zerplafit die Haut
und der Gaft fliefit aud. GCrit wenn
bie Haut rungelig geworden ift, darf
man big 60° C. gehen. Dad Kern-
p bit bingegen, Dad in 3erfchnittenem
Suftande an der Luft feine Farbe ver=
andert, muf, um fchon weil 3u bleiben,
fofort in Die grogere Wdrme von 50
bi3 60° C. fommen. Dad fertiggeddrrie
Obft und Gemiife wird am bejten in
mit Vapier auBgelegten Kef8dofen oder
in Gtoffbeuteln in einem Sdrant aufs
bewabrt, wo feine NWiotten und fliegen
pazu fommen, aud deren GCiern fidh die
befannten Wiirmden entwicdeln.

Die vollfommenite Dorreinrichtung fiir
grofere Betriebe find die LitftungB-
trodner.

Dad Srodnen im Badofen ift nicht
3u empfeblen, weil da die Vorbedingung
einer richtigen Srodnung durdh Lujts
wed)fel bet verhdltni8malig niedrigen
Warmegraden feblt.  Frauenwirtihaft.”

O

Wirfjame Sommer=Gonnenfuren
fiir Wierentrante.

BVon Dr. ©droder.
- (Raddrud verboten.)

Von jeher bat man bdie Crfabrung
gemadt, dafj erenfrante durd) lange=
ren Aufentbalt in einem heifen Klima
febr guten Heilerfolg haben. leuers
ping8 bat man nun aud) in unjerem
Rlima bie bygienifdhen Vorteile bder
warmen Jabre3ieit mit ber Genefungs=
fraft Der ©onnenjtrablen hiersu audzus
nufien verjudyt und dabei durdhiveg
gute Wirfungen ersielt.

Die Vatienten bielten fidh gans leidht
befleidet anfang3 tdaglid Ddrei, fpater
feh8 bi8 adyt Stunden im SFreien meift
in ber Gonne auf, 3uerft mehr rubend,
nadhber langfam {pasierengehend ober
mit leidhter artenarbeit bejddjtigt.
Iber Wiittag und bel grofer Hifje wurde
Sdatten aufgejudht. Almablid) wurde

langer und weiter gewandert, wobei ein
wobltdtiges, erleichternded Gdywiten
eintrat. Bei diefen Durdndjjungen mup
man fich vor Cridaltungen biiten; man
parf nidht in ben fiiblen ©dyatten obder
an windige Stellen geben, {idh aud
nidht binfeen, und muf dabeim die
Unterfleibung fofort wedhfeln. Ibers
haupt Jollen Aierentrante {id) ftetd warm
balten und vor Erialtungen biiten.

Durd) vermebrie Hautauddiinjtung in
per Hike und durd) Scdhwiten wird die
Haut bedbeutend in AUnjprud) genommen
sur Audjdyetdbung von dhadliden Gajen
und Gtoffen, die namentlich bet AMieren-
letben in grofer Nienge ausd dem Harn
fih im Korper anbdufen. Dadurdy
nimmt dbie Haut der Aiere einen groRen
Teil ibrer AUrbeit ab. Died entlaftet
und jchont die iere, ibr frantbafter
Buftand fann leidhter beilen. Bald
fommt bei den Patienten diefe Gejuns
pung aud 3um Ausdrud in der Befferung
Ded WUllgemeinbefindend. Wadbhrend fie
frither in groBer Hise fich immer febr
SJdlapp“ fiihlten, fonnen fie jeit langere
Wege obne Befdywerden 3uriidlegen
und aud) Sreppen leidhter fteigen; ibre
forperliche Leiftungdiabigfeit nimmt in
febr erfreulicher Leife 3u.

E3 ift burdpaud notig, diefe Sommers
©Gonnenfur 3u unterftiifen durch eine
bei Qtierenleiden altbewahrte Didt. Vor
allem muf der Kodhjalzgenuf bebeutend
eingefdranft werden, dbenn Gal3 {dhd-
pigt franfe Aieren gang auffdallig. Ferner
ifit dburdyaud notig, ganzliche Entfagung
Ded Ultohold in jeber Form, Cinjdrdans
fung ded S¥leif{chgenuijed, fowie iibers
haupt eiweifreicher Aabrung (GEfer,
Rdfe). Gejund und nabrbaft ift Niilch-
foft, unjchablidh und bdaber erlaubt
Sdofolade, diinner Tee und RKaffee,
fowie jebe reizloje RKoft. ‘

Die bewdbhrte Didt, verbunben mit
ftanbigem fommerlidhen S§reiluftleben
und regelmaBiger langer Cinwirfung
ber belebenben und durd)wdrmenden
Gonnenftrablen, 1ibt dbann ftetd heilens
den Cinflug auf Wierenleiden aus.
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Haushalt.

20008000 *

Wie verfdlieft man bejdhdadigte Cinmady=
glafer?

Bigweilen find an den CGinmadyglajern bdie
Dedel zerbrodhen pder der Rand ded Glajed
weijt Vefdhdadigungen auf, fo day ein luftdichter
BVerjchlup nidht mehr gavantiert werden fann.
©oldhe Glajer jind aber dedhalb nidht uns
braudhbar. Sie fonnen nad einer Wiitteilung
in ,Land und Frau“ wie jeded andere Glas
mit Gdyweindblafe [uftdidht verjdyloffen wers
den. Diefe eignet fich dazu beffer al8 Perga-
mentpapier, weil died beim Gterilifieren leicht
einreit. Dasd Glad wird in folgender Weife
sugemtacht, Die Gcdhweingblafe wird Junadit
in Waffer gut aujgemweidht, glatt gesogen, loder
fiber bag gefiillte ®lag gelegt und mit einem
naffen, diinnen Binbdfaden jugebunden. Man
mufpy dabei beadyten, dak die Blaje Feinedialld
itraff angejzogen wird, weil die miteingefdloi-
Jene Luft jich beim Kochen auddehnt und bdie
Blafe fprengen witrde, wenn jie fidh nicht nady
obett etwad audwolben fonnte. Wadh dem Abs
Fiublent 3iebt fidy dann bie Blafe nad) unten
ein. Aud diefem Grunde dari man die Glafer
auch nicht alluvoll machen, foudern muf ca.
1'/2 Cm. unter dem Ranbde bleiben, weil o3
Jonft leicht vorfommen fann, dak die nach unten
eingebogene BVlaje den Jnbalt ded Glajesd bes
rithrt, der feudht bleibt und in Faulnid iibers
gebt. Dadurdy wiirbe der Verfdhluf nidht nur
illuforijch, fondern dag Werberben dDed fne
balted toiirbe gerabesu befdleunigt werden.
Die Gdyweindblaje fann bei Gebraucd) ded
Glajeg vorfidhtig geloft und fpdter wieder von
neuem verwendet werden, wodurd) fid) diefe
NMethobe Ded Verjdyliegensd redht verbilligt.

9000000000800 0008
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Rafieefleden bon {dhHwarzem RKaffee
in Kletdbungsititden

verfdhwinden dburd eine Behandlung mit jtarfem
Galzwaffer, in bem man die Fleden audreibt.
Hanbelt ed Jich um wollene oder halbwollene
Gtoffe, Jo bereite man {idh eine Wijchung aus
1 Feil Galmiakgeift, 1 Jeil Glpjerin und 8
Feilen Waffer. Ait diefer betupft man von
Heit 3u Beit die Fleden, reibt mit fauberem
Lappden nad) und glattet, wenn die Fleden
verfhiounden find, die Gtelle unter Leinens
lappen troden. .

Fleden ausd Niarmor

entfernt man twie folgt: NWian nimmt eine
Mijchung von 2 Teilen Goda, 1 Leil Bims=
ftein und 1 Feil fein gepulvertem Kalf ober
1 Leil fein gepulverter Kreide, fein gefiebt und
mit Waffer vermifdht. Dann reibt man den
WMarmor gut ab und ein und wajdt ibn fpater
mit Geife und Waffer ab.

Fledenn ausd einer Wergoldung

befommt man heraud mit Sdwefelblirte, bdie
man mit fobiel weihem Waijer anriihrt, daf
dadfelbe fidh golben farbt; in Diefem Wafjer
werden dann 1 -3 3erftoRene Bwiebeln gefodht,
je nad)y Vebari. Diefe Flitffigfeit wird mit
einem tweichen Vitrjtchen auf die Vergoldung
aufgetragen.

g A :
: 3  Riide. ¢ :
KodsRe3epte.

®itoholhaltiger MWein Tann ju fifen Spetfen mit Borteil
durd) alfoholfreien 2WBein ober wafferverdbiinnten Elrup, und
s fauren ©peifen dned) Bitronenfaft exfelt werben,

Tomatenfuppe.

300 Gr. Tomaten, 300 Gr. Kartoffeln, 2 .
Liter Walfer, 30 Gr. Fett, 20 Gr. NWiehl, 1
Bwiebel, Galz. Die zerriffenen Tomaten und
die gejdhalten und 3erfdhnittenen RKartoffeln
werden mit dem Waffer und dem ndtigen
Galz aufd Feuer gebracht, weichgefodht und
purd) ein Gieb geftridjen. Jn dem bHeiRen
Fett werben NWiehl und Btviebel geld gerditet,
mit ber Guppe abgeldicht und nody 3irfa
10 Minuten weitergefodt.

Aug ,Gritli in der Kitdhe”.

Ralbsroulade.

1 Rilo Kalb= und 200 Gr. Sdhiveinefleifdh
ierden fein gebacdt und von 4 Giern eine
Glerfpeife (Rithret) mit etivad Niilch bereitet.
Dad Fleijch, gefalzen und gepfeffert, ftreicht
man auf gefetteted ‘Vapier auf, breitet die Cier
mit biel gebadter Peterfilie dariiber und rollt
und bindet bad Papier ein. Wlan legt e8 in
pie big jur Haljte der Roulabe mit Waffer
gefiillte Vratpfanne, begielt damit fleiBig bie
Rolle und [dft e8 ungefihr 2 SGtunden eins
fochen. Grfaltet wicelt man die Wurft aus
ibrer Hille und [dHneidet jte fiir eine Falte
Platte auf.

Aug ,Wasd fodye idh?“ von F. Bingerle.

Fletfdh mit Kartoffeln.

Fette Rejten von Fleijdh werden gebadt,
und wenn notig, mit geriebenem Brot vers
mebrt. Dann werden frifd) gefodhte Kartoffeln
ge[dalt, nod) bHeif durd) ein Sieb gedriicft
und die Halfte davon in jteigende Vutter ges
tart und gefalzen. Dann fommt dad gut ges
witrzte Fleifdh hinzu, gleidymagig verteilt, unbd
nun wird alled mit einem pajfenden Teller 3u=
gededt. Wenn man annimmt, daB jid) eine
gelbe Krujte an den Kartoffeln gebilbet, ftiirst
man fie famt bem Teller und jtellt fie beifeite.
Dte andere Hadlfte der RKartoffeln wird nun
ebenfalld gebraten, dann bringt man bden
eriten Tetl fo darauf, daf dad Fleijdh in bie
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Niitte fommt. Wenn bdie RKartoffeln bHibjd
gelb find, ftiurst man fie und ferviert jte beih
3u Galat ober 3um Kaffee.

Shinfennoderl.

Refte von gefodhtem Sdyinfen, die man
nidht mebr ald Uufidhnitt geben fann, eignen
fich gut 3u bdiefem Gericht. NWan jdhneibet
einen Guppenteller voll Fleifd feinwiirflig,
verflopft 3u cbenjoviel Sdyinfen 3—4 Eier,
bie man mit gan3 wenig Galy und Pfejfer
und 3 ftarf gebduften CRIbffeln NWiehl, 1 ge=
bauften Cgloffel feingefdnittenem Shnittlaudy
und 1 Taffe Wil vermijdht, dad Fleifh
mindeftend 1 Gtunde bineingibt, bevor man
bie Mafje in fleinen Portionen 3u baden ans
fangt, in wenig Fett. Gobald e8 anfingt 3u
erftarren, ritbrt man mit einer Gabel darin
(gleidh Riihrei), die Gpeife barf ja nidht froden
fein, aber bod) mebhr gebaden ald Niihret. Dad
Geridht {dhmedt 3u jungem Gemiife febr gut.

Aug ,VBrujdhga®, v. . Wiget.

®efiillte Tomaten mit Neis.

Die Tomaten werden querdurd) halbiert
untd mit cinem Teeldffel Waffer und Kerne
entfernt. Hernad) befettet man die Omelettens
pfanne odber feuerfefte Platte mit stemlich viel
Butter, Fett vder gutem Ol, legt bie gefitllten
ZLomaten mnebeneinanber binein, belegt jede
mit etivad Vutter und bdadt fie im Ofen bet
guter Hie. Fiulle pon Reid, Vlan gibt
Den Reid in eine angewdrmte Sdyiiffel, iibers

ieft ibn mit Fochendem, gefalzenen Wafjer und
apt ibn 3ugededt eine Gtunde ftehen. Hernad
mijdht man ibn mit RKadfe, etwad Bratenjauce
(ober aufgelojtem Naggi=Suppentwinrfel) nad
Belieben aud) mit gebadten Gdhwdammen und
fullt dbamit die gejalzenen unb gepfefferten
Tomaten. Wahrend bed Badend muf Dder
Reid ofterd begoifen werden.

&. Genn: ,Gemiifefiihe.”

®ebadene Pilze.

250—300 Gr. Vilze, Bitronenfajt, MWebl,
2 Ghloffel Butter, 1 LTablette Wlaggi’'s o=~
matenfauce, Gals, Vfeffer, MWustat. Die jauber
gewajdyenen, gleihmakig grogen Hitden von
Bilzen in eine Gcdhufjel legen, mit @als, Vfeffer
und Wlusdfat bejireuen, ettwad 3Sitronenjaft
betfiigen und jo 2!/>—3 Stunbden ftehen [affen.
Dann jeded Hitchen im Wlebhl dreben unbd in
Butter jdhon gelb baden. Eine Tomatenjauce
beritellen, die gebadenen Pilze beifiigen, nod)=
mald auffodyen laffen, anridhten unbd fervieren.
Wird gern al8 Bwifdengeridht auj gebadenen
Brotjhnitten oder auf Blatterteig jerviert.

KRartoffelfalat mit Gurien.

Wan jdhneidet 6 mittelgroge gefodhte RKars=
toffeln in Gdeiben, vermijdht fie mit einer
gleichen Wienge gefdhdlter, gefalzener und ausds
geprefter Galatgurfen und grobem gefjtofenen,

weifen Pfeffer und gieft 1 Tafje mit ettvad
Giftg permijdhten Rabm dariiber. (Wan fann
aud) eingemadte Garfen, die gefdalt und in
©dyeiben gejdhnitten werden, verwenbden).

Heidelbeeren, nad) Verner Wrt (Heitijturm).

500 ®r. Beeren, 150 Gr. Brotwirfelden,
1 Rochloffel Niebl, 3 Desiliter Wild), 100 Gr.
Buder, 30 Gr. Butter. Die BVeeren leidht zers
ftampfen und mit dem Buder mijden. Die
Brotwiirfelhen und bad Wiehl in der Vutter
rojten, bie Wiildy fiebend maden und allesd
unter die Heidelbeeren mijden und 15 Min.
fteben laffen. (Widht fodyen).

Aud ,Gritli in der Kiide.“

Gededter Upfelfuden.

Budertetq ober Vutterteig. Fitllung: 1 Kilo
dpfel, 150 Gr. Buder, 150 Gr. Rojinen. Die
gewajdenen Apfel werden am Reibeifen fein
gerieben und mit der Halfte Buder und den
gewajdyenen Rofjinen vermifjdht auf den Teig
gejtrichen. Gin fleinere8 Teigitid wird Jo
diinn al® moglid) audgerollt und ald Dedel
uber bad AUpfelmusd gelegt und mit einer Gabel
burdjtodhen. o wird dber Kudien im heifen
Ofen 1 Gtunde gebaden. Statt cined glatten
Teigbedeld fann man audy von dem Leig
Otreifen jdhneiben und ein ,Gitter” tiber den
RQuden legen. Wan fann aud) auf ben Teig
erit 100 Gr. fein geriebene Wlandeln ober
Aiiffe ftreuen und jtatt frijdher Ilpfel 1 Kilo
dided Apfelmusd pverwenbden.

3. Gpiithler, Reformfodhbud.

Cingemachte Friidhte.

Preigelbeeren in Flajden, ungefodt.

Die gewajchenen Beeren twerden tobh in
Flajchen gefitllt, wagd am {dhnellften mitteld
eined tridyterfdprmig um den Flajhenhald ges
widelten Papiered geidhieht. Wdhrend bed
Cinfullend {togt man die Flajde ofterd auf.
it Yie faft vol, jo giept man falted Waffer
Daju, fullt jie vollendd, verforft und verpidt
fie gut und bewabrt jie Fubl und dunfel im
KQeller auf. Die Beeren bhalten fid) jahrelang
vorzuglid) und werden beim Gebraud), mit
beliebig viel Buder vermijdht, roh oder aufges
focht ferviert. Die Hauptfade ijt, dDaf bie
Beeren redht didht eingefiillt und die Flafden
gut perforft und verpidht werden. Jm Auguit
und Geptember {ind in den Berggegenden nod
biel Preifelbeeren ju finden. Veim Gebraud)
werden fie mit Buder aufgefodht und als
KQompott ferviert, ober man vermijdt jte ers
faltet mit Mild 3u Kaltfdale, ober mit ge=
jblagenem Rabm 3u Creme.

Gurien.
1 RKilo Gurfen, 1 Deziliter Wafjer, 1 ges
ftrihener GRIoffel Gal3. Die gefdhalten, in
Wiirfel gejdnittenen Gurfen werben mit
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Waffer und Salz 15 Wiinuten gefodht, in
Gldfer gefiillt, verfdloflen und 1 Stunbe jteris
lijtert, Veim Gebraudye fann man bas iibers
fhijfige Gurfenwafjfer 3u Guppen verwenden
und dbie Gurien in einer Butterjauce auffoden
ober aud mit Bwiebeln braten und ein 3ers
quirlted Gi dbazu rithren, wenn man fie ans
richtet. Beniigt man Flajden, jo werben die
Gurfen in ©dhnigdhen zerlegt, nur 5 Nlinuten
porgefodht, oifent 1 Gtunbe jterilifiert und fury
por Dem Heraudnehmen verjdhloflen und nad=
Her gut verpidt. Gp.

NMielonen.

Mielonen werden gejddlt, in Sdeiben und
dDann in Gtreifen geteilt und, mit feinem Suder
beftreut, einen Tag weggejtellt. Auj jedesd
Rilo Frudt redhynet man 600 Gr. Buder. Der
Gaijt, den die Friwhte siehen, wird 3um Kocdhen
gebracht, die Gtiicte darin gefodht, dodh nicht
3u weidy, und in Topfe oder Gldfer gefillt.
Der Gajt wird nod) etwad eingefodht, dariibers
gejdyitttet und mit Pergamentpapier verbunden.
Da Wielonen fidh) oft nicht jo gut halten ald
3. B. KRirbid, ift e8 qut, wenn man jie, nod
warm in Glajer gefitllt, mit Vergament vers=
bindet, in cinen groperen Topf mit Wafjer
feftt, Diefe8 sum Rochen bringt und jo eine
balbe Gtunde erhalt. Die NWielonen diirfen
Dann aber vorher nur halbweid) gefodht fein.

Krduter

3um Wiirzen Hangt man in Biinbdelden iiber
pen Herd und reibt die getrodneten Vldtter
3u Pulver, dad in fleinen Flajdhen oder in
Gldfern mit Gdraubveridhluf aufgehoben
wird. Von Bobnenfraut und Beifup ftect
man Dagegen Die ganzen BViindeldyen in Veutel,
um 1—2 Bweiglein an bie betreffende GSpeife
3u geben. PVeterjilie verliert beim Trodnen
pollig ihren Gefdhmad; man {didtet jie mit
trocfenem feinen Galz in Gldfer und verbinbet
ober fdylieht fie mit einem Decfel — falld man
e8 nicht vorzieht, fidh im Herbit einige Wurs
3eln in Topfe 3u pflangen, um jo audh im
Winter died angenehme RKrdutlein 3ur Hand
3u haben. Aug ,Die fleijdhlofe RKitche.“

Falidhe Kapern,

Die reifen Gamen der Kapuzinerfreffe wers
Den abgepflitdt, gereinigt, 3wijdhen einem Sude
troden gerieben, jtarf mit @al3 gemijht und
24 Gtunbden jtehen gelaffen. Dann wird guter
Wein= oder aud) Wioftefjig in eine Pfanne
gebracht, mir 3wei fleinen Lorbeerbldttern,
einigen Phefierfornern, einem fleinen Straups
chen Eitragon und Bohnenfraut einmal aufs
gefodht, erfaltet iiber Die Gamen gegofjen und
in einem gut verforften Glafe aufbewahrt. Die
Flujfigteit muf die Kbrner nodh) bebecfen.

| F. 9.
o

KRranfenpflege.

RNohe 3wiebeln ald Vorbeugungsd= und
Heilmittel beli Darmleiden.

,Wer Bmwiebeln ift, fennt ded Doftord
Haudnummer niht,“ jagt dad Volf. Died
Wort bewahrheitet fich vorziglidy bei dem
grofien Heere ber bviel verbreiteten Werbaus
ungd= und Darmleiden. Praftijhe Erfahrung
bon alterdher und drztliche Veobadhtung rithmt
Der rohen Bwiebel heiljame Wirfung bejon=
perd bei Darmfatarrh, Diarrhoe, Rubr. Die
wiffenfdhaftlichen Unterjudhungen der Aeuseit,
audy mit Nontgenitrahlen, haben nun geszeigt,
bal nad Genup von rohen Bwiebeln bie
Verdauungsjdfte bedeutend vermebrt werden,
[angere Beit jo vermebrt bleiben und in ihrer
Wirfungdfraft fehr gejteigert find. Dadurd
iwerden dDie Gpeifen beffer durd) und dburd
perdaut und nidhtd geht im Darm in jdhadi=
gende Fdaulnisd iiber. Dr. Eberhard Wilbrand
bebt Dden beiljamen Einflul roher Biviebeln
namentlid bei Wagendarmfatarrh hervor. Cr
felbjt genof bei beftiger Diarrhoe ein mit
rohen Biviebeljcheiben belegted Butterbrot mit
bem Griolg, Dafy dad Leiden fehr fhmell auf=
horte. Wiele Kranfenbaudverjudhe ergaben
jtetd biejelbe gute Wirfung. Rubrfranfen wurs
bent fein gehadte robe Biviebeln unter Rarss
toffelbret gemijcht, und ed trat eine bebentend
fchnellere Wieberberftellung der Darmjunis
tion ein. AUudh ald wirfjamed Vorbeugungsds
mittel gegen Rubrinfeftionen, Typhusd und
Cholera jind rohe Bwiebeln fehr empfehlends
wert, wad namentlid) bet den BValfanvolfern
allgemein befannt ift und befolgt wird, €8 it
gleidhaiiltig, ob die Biviebeln auf Butterbrot
ober 3wijdhen RKartoffelbrei, Quarf od. dergl.
genommen werben, nur miiffen fie robh fein, da
jie im gefochten ober gebratenen Bufjtande ibre
heilfame Wirfung verlieren. Dr, G.

Kinderpjlege und =Eriiehung.

Mervofe Kinder.

Die nachteilige Wirfung ded RKaffeed oder
pielmehr Ded darin enthaltenen Coffeind auf
bag Aervenjpitem, joivie auf Hers, Wieren und
BVerdauung ift befannt. €8 weif aud) jede
jftilendbe Wutter, daff mande Gpeifen und
Getrdanfe, die fie felbit ganz gut vertragt, bem
Rinbe Vejdhiverden verurfjaden, wetl die jchads=
lichen Wirfungen in bie Wiuttermild) itbers
geben. GC3 ift nun flar, daf teil8 auf diefem
Wege, teild jhon vor der Geburt dad Wervens
ihftem Der RKinder jehr ungiinjtig beeinflugt
wird, wenn die Wutter regelmdgig Kaffee ges
niegt. Daf aud) fiir groBere Kinber das Cofs
fein ein febr Debenflided Genufmittel {it,
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ebenjo bedenflid), wie Alfohol und Tabal,
wird jeder WUrst bejtatigen. Entbalten dodh
jdhon drei bid pier Tafjen mittelftarfen Kaffeed
mebr Coffein, ald der AUrzt 3u Heilzweden ver=
ordnen darf! Werdende und jtillende Niiitter
folltenn Dedbhalb nur den coffeinfreien RKaffee
Hag genieBen und audy die RKinber fjolten
mindeftend bid zum 15. Lebendiabr feinen ans
bern RKaffee erbalten. Der RKaifee Hag bHat
alle guten Cigenjdhaften bded gewobulidhen
Raffeed, bad volle Aroma, den vollen Kaffee=
gefdhmad, bdiefelbe anregende Wirfung, aber
obne bdie erwdbnten jdabdlidhen ebenivirs
fungen. Verjudye bejtatigen dad neuerdings.
(Gdweizer AUrdriv fir Weurologie und Pjy=
chiatrie, Band IX, Hejt 2.)

Gartenbau und VBlumenfultur, E

Bur Vepilanzung leergewordener
®emiifebeete.

€38 muf jtetd ald eine Ver{dhwendung bes
jetchnet werden, wenn [eergewordene Gemiifes
beete Den ganzen Gpdtfommer und Herbit hine
purd) brad) liegen gelajjen werden, wo dann
Dad Unfraut ippig empormwudjert und den
Boben ausdfaugt. Nlan bedenfe jtetd, daf da,
o nod) Unfrauter freudig gedeiben, aud) nody
febr wobl ein paffended Gemiife heranwadhien
und eine WVWolernte liefern fann.
. Bur Augjaat im Auguijt cignen {ich von
ben vor Winterdbeginn nody 3u erntenden
Gemiifen Radieddyen, Gartenmelde, Gartens
frefje und Gommerfpinat. Bid NMitte Sepa
tember Ionnen aufd freie Gartenbeet frdftige
Geglinge folgender Gemitjearten ausdgepilanst
werden: Ober= ober Gladfohlrabi, Bodens
foblrabi, Randen oder Galatriiben, Kopfjalat
und Binbefalat oder Endivien. WUnfangsd und
Miitte Geptember werden jur AUberwinterung
am Standort und jur Friibjahr@nuung anges
fat: Brauner und gelber Winterfalat, brauner
Lrofifopf, ferner breiter, bunfelgriner Winters
jpinat und englijher ausbauernder Winters
fpinat, jotvie breitbldattriger Hollandifjder fFeld=
ober Wiiklijalat. —T.

Tierzudt.

Hithner

joliten moglidhit frih aud ibrem Gtall bers
audgelafjen werben. Uled Gewiirm, Regens
witrmer, RKdfer, Larven fommen Aadtd an
‘die Grdoberflide, um ibre Wabrung 3u fuden,
verjdwinbden aber, jobald dbie Sonne 3u brennen
beginnt. Dag Hithnervolf finbet aljo gededten
Tifdh, wenn ed frithzeitig 3ur Gtelle ift, und
befreit damit Wiefe und Garten von mandem
Feinbde.

[ ] : :
; i FragesCde. :
Antworten.

49. Dad ,Koden” in Papier lait Jicdh jebr
gut, namentlidh wo man rdumlich be[dhranft
iff, in eittem fleinen Hausdhalt, oder wo Ulein=
ftebenbe wirtjhaften, vornehmen. Wian breitet
auf eine Unterlage, die durd)y Warmeeinwirs=
fung nidht Gdhaben leiden fann, einige groge
Beitungen aug und ftellt die Vfanne — am
bejtenn ohne Stiel — mit dem fiedenben, gut
perfdlofferten Yubalt darauf, idhlagt dad Pa=
pier jdynell dariiber und binbet oben fejt oder
fhlagt nod) ein paar Beitungen von oben ba=
ritber, fo baR feine blofliegenden Teile der
Pfanne wahrnebmbar jind. Haf man nur ein
fleineg Vfanndhen, jo fann man aud) einen
Raffeetvdrmer Daritber ftillpen, um die Warme
gut 3ujanunenzubalten. Der Sopfinbalt wird
wie in der Kodyfifte oder im Selbjtfoder gar.
Gine jebr cinfache WUrt ded Garfodend fir
iolche, die 3u wenig Plak haben, nm eine Kody=
fifte aufjujtellen. Nan braudt aud) biefe
, Riffen® nicht lange audzuliften, jondern ders
toendet Dad PVapier ander8wo, wenn ed 3ers
Enittert worben ift durdy den Gebraud).

Haudmittterchyen.

51. WIS fehr gute wegleitende Schrift fir
bie VWeerenfultur empfeble ich Jbnen: ,Dad
Beerenobit, feine praftijche Anpilanzung, Kuls=
tur und BVerwendung®, von Ernit Weier, Riiti.

Lejerin vom Lanbde.

52. G8 ijt gan3 unwabhrideinlich, dag Fhnen
ein Gefdaft eine neue SFleijhbadmajdine
gegen eine alte, fiir Gie unbraudbare, ein-
taujcht, Gie werben fidh mit bem Gedanfen
pertraut machen mitfen, eine neue 3u faufen
und die alte 3u verfhenfen. €8 gibt gewil
Qeute, dite nod) froh tiber eine jolche, etivad
unpraftifhe, aber ihren Bwed dod) nod gut
erfitllende Majdhine find. Gejdafte, bie gute
Fabrifate perfaufen, inferteren im ,,ES’mLéenn

-heim®. Aacdhlefen!

Fragen.

540, Weldhe WUbonnentin, bdie Criabrung
pat im RKodien mit Gads und eleftrijdhem
Herd, twdre jo freundlid), mir 3u raten, welde
AUrt 3u Fochen vorteilbafter ift fir eine Fa-
milie von jechd Verfonen, eventuell weldesd
Gyjtem? Jm Winter ift Kochgelegenheit im
Heizofen. Herslidh danft fir gitigen Rat

AUbonnentin.

55. NWan jagt, Elergeridyte wirfen ftopfend
— ftimmt Da87 fn weldhen Sujammenitel«
[ungen fonnte man jie auf den Tifd) bringen,
um dieje Wirfung abzujdhwdden?

Haugmiitterchen.

56. Lafjjen jidh VWiider wobhl aud) dedins
fisteren und wie muf babet vporgegangen wers
ben? Fiar AUnleitung danft Gle.
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