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liiHsratrttjfdjaftliitjB ©latisMlnp ito fdjiteip |rimeit-$eititiiß.

<&f<geini am ©oaniag jeîea Sättonaie.

5t. ©allen SPÎV. 11. Zconember 189?

|)rnlütfd)c fXrbettMulettmtg für uitfcr Dteulitniibdjcit.*)

ie 3eü beS SlufftelfenB für baB ®ienftmübd)en ift in ben gümitien
fel)r berfd)ieben, gewöhnlich 6 Ulfr im SSinter ünb 5 ober ö'/s

Ulfr im ©omrner. Sift bu ein fiftidjtgetreueB ®ienftmäbd)en, fo brauchft bu

früh ÜDtorgenB fein Slitfweclen, fonbern bit forgft bon Slnfang an bor,
bafî bit pr beftimmten Seit erWadjft; ffiäter Wirb bir bieS bann pr
©ewolpheit. ÜEhtß ein ÜKäbdjen, baB ununterbrochen bie 9?ad)t bitrd)
fdflafen lann, geWeclt werben uttb ift eB troß mehrmaligem SBeclen nid)t
auB bem Söette p bringen, fo beweift bieS nidft nur eine große ®rägheit,
fonbern aud) SJfaitgel an gutem SBiEen uitb Suft pr Slrbeit. — ©pEte
eS jeboeß borlommen, baß bu biB fpät in bie 9bad)t hinein gearbeitet
hétft, ober etwa burd) Sranfenßflege einen ®eil beiner Nachtruhe ofofern

mußteft, fo wirb beine ®ienftherrin bir biefeB gewiß nachholen laffen.
©obalb bu aufgeftanben bift, fdflage bie geberbetten prüd ober

hänge fie über einen ©tuhl, bamit fie auBlüften. ©ofern eB bie Solalis
täten ober bie Sage beiner Cammer nidjt geftatten foEte, bei offenèm
genfter §it fdjlafen, fo öffne baB genfter fofort beim Sluffteßen unb halte
baBfelbe tagSüber beftänbig offen.

®eiit Söett rnadje forgfältig, benn fdjon ein alteB ©frachwort fagt : „SBie
®u ®ich betteft, fo liegft ®uJ" Schüttle bie geberbetten richtig burd};
|faft bu fßolfter, fo Wenbe fie täglich um, breite betn ©etttud) glatt auB,
fteefe eB bon aEeit ©eiten gut unter bie Üftatrap ober gWifcßen biefc
unb bie SSettfteEé unb bringe bie öberbetten in fchöite Sage. §aft bu
eine Ucbe.rbc.cfc, fo halte fie rein, lege fie bor bem @d)lafengeßen orbent=

lieh pfammen,. fdflage fie über eine ©tuhEelftte, bamit fie leine galten
erhält. SBenn bu bie ®ecle über baB ©ett öreitefi, fo habe acht, baff
fie an ben ©eiten gleicßiüaßig herunterhängt.

3n beinern ©ett berftede nicntalB gebrauchte, fdjntuljige SSäfcße ober-

gar (Süßwaren. ®ie Sörßerreinigung nimm jeben ®ag grünblich bor

*) 9lu§ bem in ber «ertagS&udjTjanMuug <Sei& uitb Scljauer iit Mitcfjett joefceit erfcfjienenen
<ScI;riftcfjett „Uttfer SDieuftmiibcfjeu", n>aS eë luiffeit uitb Xeifteit niujj uitb luie eë lief) üerljaltcu
fofl. «Ott grau Sftavia ©atberg uitb grau (Slijabetfj ©laë. $ßiaei$ 80 ^3fg.

ock-â!l§kàNMà
AllilSwUhschllftlîche GratisbeilM der Mwetzer Frimen-Kitmig.

ErsHêini am Sriikeu Kovsiag Zêî«s Mouaîs.

öt. Gallen Nr. 11. November fZft?

praktische Nrdeitsanleituug für unser Dienstmädchen/')

ie Zeit des Aufstehens für das Dienstmädchen ist in den Familien
sehr verschieden, gewöhnlich 6 Uhr im Winter und 5 oder SV-

Uhr im Sommer. Bist du ein pflichtgetreues Dienstmädchen, so brauchst du

früh Morgens kein Aufwecken, fondern du sorgst von Anfang an vor,
daß du zur bestimmten Zeit erwachst; später wird dir dies dann zur
Gewohnheit. Muß ein Mädchen, das ununterbrochen die Nacht durch
schlafen kann, geweckt werden und ist es trotz mehrmaligem Wecken nicht
aus dem Bette zu bringen, so beweist dies nicht nur eine große Trägheit,
sondern auch Mangel an gutem Willen und Lust zur Arbeit. — Spllte
es jedoch vorkommen, daß du bis spät in die Nacht hinein gearbeitet
hast, oder etwa durch Krankenpflege einen Teil deiner Nachtruhe opfern
mußtest, so wird deine Dienstherrin dir dieses gewiß nachholen lassen.

Sobald du aufgestanden bist, schlage die Federbetten zurück oder

hänge sie über einen Stuhl, damit sie auslüften. Sofern es die Lokalitäten

oder die Lage deiner Kammer nicht gestatten sollte, bei offenem
Fenster zu schlafen, so öffne das Fenster sofort beim Aufstehen und halte
dasselbe tagsüber beständig offen.

Dein Bett mache sorgfältig, denn schon ein altes Sprichwort sagt : Wie
Du Dich bettest, so liegst Du!" Schüttle die Federbetten richtig durch;
Hast du Polster, so wende sie täglich um, breite dein Betttuch glatt aus,
stecke es von allen Seiten gut unter die Matraze oder zwischen diese

und die Bettstelle und bringe die Oberbetten in schöne Lage. Hast du
eine Ueberdecke, so halte sie rein, lege sie vor dem Schlafengehen ordentlich

zusammen,, schlage sie über eine Stuhllehne, damit sie keine Falten
erhält. Wenn du die Decke über das Bett breitest, so habe acht, daß
sie an den Seiten gleichmäßig herunterhängt.

In deinem Bett verstecke niemals gebrauchte, schmutzige Wäsche oder

gar Eßwaren. Die Körperreinigung nimm jeden Tag gründlich vor

*) Aus dem in der Verlagsbuchhandlung Seitz und Schauer in München soeben erschienenen
Schriftchen ..Unser Dienstmädchen", was es wissen und leisten muß und wie es sich verhaltet;
soll. Von Frau Maria Salberg und Frau Elisabeth Glas. Preis 30 Pfg.
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unb benüije bagtt ein richtiges äBafferquantum. tpier muß tel) bewerfen,
baß SOtabdjen, namenftid) foïd^e, bie in Keinen ©täbten ober in ®örfern
bebienftet finb nnb baê Stöaffer am Srunnen beê DrteS (jo'ten muffen,
bei alten SIrbeiten mit bem Söaffer feïjr fparfam finb. ®urcf) biefeS

SBafferffiaren bitbet fid) mit ber Seit eine gange SSafferfdjeu, bie fie
ißr Seben tang nid)t met)r überWinben fönnen nnb toenn fie bann in
anbere Sertjättniffe fommen, tnirb biefe übte ©ewotjnljeit bie SSerantaffnng
beftänbiger Stüge bon feiten ber gamiticngtiebev bitben.

®et>Wegen möchte id) bir anS iperg legen, in alten SS er I) ä ttniffen

nnb namentlich too eë bie Steintid)feit gebietet, bie Keine SJiüIje nicljt
gu fcßeuett nnb lieber einige $uber SBaffer meljr tjerbeigufdjaffen.

SSafdje @efid)t unb ben gangen $örf)er mittels einer guten, ber tpaut
guträgtidjen ©eife unb etje bu bid) abtrocEneft, fo frottiere, baë ïqet^t,
reibe bie getoafdjenen (Stetten mit einem groben ßeinwanbftecf tüd)tig
ab; baë begwectt bie ©tätte ber tpaut unb ein gefunbeS StuSfetjen.

©etbftberflcmbtid) muffen alte eine grünbtid)e Steinigung Ijinbernben
SteibungSftücfe abgelegt Werben.

ißuße beine ,gät)ne gweimaf tägtid), morgenS unb abenbë. Steinige
unb gurgte beineu Sîhtnb ; and) beuten Stugenminfetn fdjenfe Stufnterffaiw
feit unb ,tjauptfäct)ticb beinen Öftren. Sergiß artd) nid)t, beine tpätibe
fauber gu macßen unb beine gingernäget auSgttbnrflen. ®ie tpaut
an ben gingernägetn fannft bit in muffiger geit gurüctfd)ieben, eS ber»

Ijinbert baê fogenannte Silben unb ©inreißen ber SîageïWurget, bie fet)r
fd)mergt)aft unb nid)t fetten llrfadje Wet) er ginger ift.

®em tpaarmadjen wibme große (Sorgfatt, ot)ne jebod) in Sofetterie

gu herfallen. ®ämme beine ipaare gut auS, erft mit bem weiten, bann
mit bem engen Samm, teibe feine gufammengewutfteten Seite, fted)te fie,
Wenn fie nid)t gu ftarf finb, in einen, außerbem in gwei Söfife unb be=

feftige fie .gut an bem tpinterfofif in einen Snoten.
®ie langen, fträljnartig über bie ©tirne fattenben §aare Werben

bon ben Stäbchen mit Sotltebc getragen, bon ber tpauSfrau jebod) feljr
ungern gefefjen.

©S ift ein gurücfgefcimmteS, orbenttid) antiegenbeê §aar am fteibs

famften unb fmffenbften für beinen ©tanb. ®ie freie ©tirne, ein faubereS
©eficßtdjen, bon ©efunbßeit gerötet, bon fittenreinem SBanbet burcßteucfjtet,
wetct) angenehmen ©inbrucf macl)t bie§ auf jebermann ; bie auSgefämmten
£>aare berbrenne. StiemalS barfft bu biefetben Wegwerfen ober berftecfen,

um fie angebtid) ffoäter Wegguräumen, WaS bann meift boct) nid)t gefd)iet)t.
©oferft bit ©etegeußeit Ijaft, babe bid) toödjenflicf) einmal, ober

wenigftenS Wafcße ben gangen Körper, Wafdje aucf) bie tpaare unb bie

K'opfljaut; bieë berßinbert ©ctpfpenbitbung unb übten ©erud). Setreff
beS übermäßigen ©ebraudjeS bon fßomaben ober Stnwenbung bon tpaar*
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und benutze dazu ein richtiges Wasserquantum, Hier muß ich bemerken,

daß Mädchen, namentlich solche, die in kleinen Städten oder in Dörfern
bedienstet sind und das Wasser am Brunnen des Ortes holen müssen,
bei allen Arbeiten mit dem Wasser sehr sparsam sind. Durch dieses

Wassersparen bildet sich mit der Zeit eine ganze Wasserscheu, die sie

ihr Leben lang nicht mehr überwinden können und wenn sie dann in
andere Verhältnisse kommen, wird diese üble Gewohnheit die Veranlassung
beständiger Rüge von feiten der Familienglieder bilden.

Deswegen möchte ich dir ans Herz legen, in allen Verhältnissen
und namentlich, wo es die Reinlichkeit gebietet, die kleine Mühe nicht

zu scheuen und lieber einige Zuber Wasser mehr herbeizuschaffen.
Wasche Gesicht und den ganzen Körper mittels einer guten, der Haut

zuträglichen Seife und ehe du dich abtrocknest, so frottiere, das heißt,
reibe die gewaschenen Stellen mit einem groben Leinwandfleck tüchtig
ab; das bezweckt die Glätte der Haut und ein gesundes Aussehen.
Selbstverständlich müssen alle eine gründliche Reinigung hindernden
Kleidungsstücke abgelegt werden.

Putze deine Zähne zweimal täglich, morgens und abends. Reinige
und gurgle deinen Mund; auch deinen Augenwinkeln schenke Aufmerksamkeit

und.hauptsächlich deinen Ohren. Vergiß auch nicht, deine Hände
sauber zu machen und deine Fingernägel auszubürsten. Die Haut
an den Fingernägeln kannst du in müßiger Zeit zurückschieben, es

verhindert das sogenannte Bilden und Einreißen der Nagelwurzel, die sehr

schmerzhaft und nicht selten Ursache weher Finger ist.

Dem Haarmachen widme große Sorgfalt, ohne jedoch in Koketterie

zu verfallen. Kämme deine Haare gut aus, erst mit dem weiten, dann
mit dem engen Kamm, leide keine zusammengewulsteten Teile, flechte sie,

wenn sie nicht zu stark sind, in einen, außerdem in zwei Zöpfe und
befestige sie.gut an dem Hinterkopf in einen Knoten.

Die langen, strähnartig über die Stirne fallenden Haare werden
von den Mädchen mit Vorliebe getragen, von der Hausfrau jedoch sehr

ungern gesehen.

Es ist ein zurückgekämmtes, ordentlich anliegendes Haar am
kleidsamsten und passendsten für deinen Stand. Die freie Stirne, ein sauberes
Gesichtchen, von Gesundheit gerötet, von sittenreinem Wandel durchleuchtet,
welch angenehmen Eindruck macht dies auf jedermann; die ausgekämmten

Haare verbrenne. Niemals darfst du dieselben wegwerfen oder verstecken,

um sie angeblich später wegzuräumen, was dann meist doch nicht geschieht.

Soferü du Gelegenheit hast, bade dich wöchentlich einmal, oder

wenigstens wasche den ganzen Körper, wasche auch die Haare und die

Kopfhaut; dies verhindert Schuppenbildung und üblen Geruch. Betreff
des übermäßigen Gebrauches von Pomaden oder Anwendung von Haar-
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Wucfjdmitteïn mödjte id) bid) Warnen. SBie täftig Wirb ed bon beiner

Umgebung enutfttnbctt, menu beinern tpaar bxtrd) (Sebraxtd) bon alien
ntögtidjctx getten ein übler (Semd) anhaftet. ®tt braucht biefe SKittel
nidfc)t. Steintidjfeit allein öeförbert ben .pttarwttdjd unb erljätt bad ipaar
gefunb.

®ad Abreiben ber geWafdjenett Süörßerteite mit einem groben Seim
wanbftecf, Wie id) ed bir fdjoxi bei bent täglichen Sßafdjen geraten, foftft
bu and) I)ier anwenbctt. — ®a§ SBaffer bereite btr mügtidjft fußt, ed

Wirft WoI)ItI)ätiger auf bie ipaut. Sind) ßärteft bit bid) babutd) ab unb

bift ben ©rfätiungen weniger audgefe|t; ©cßnefbe and) fleißig betne

9täget an ben Süßen; bieg Wirb beixten ©trümßfen feßr gu flatten
ïommeu. SBettn id) bir nun and) emßfel)le, beinen gangen Sörßer tägtid)
bor beut ©djlafengeßett gxt lua'djen, fo tljue ici) ed, Weil id) and ©r=

fafjrung weif, we'd) großer Shtßen für bie (Sefunbifeit baraxtd erWäcßdt.

®urd) bad SBafdjcix, mctd;ed bu int Anfange mit abgeftanbenem SBaffer
bornct)xucn magft, erfolgt ein .Qxtfanxmengietjen ber SStittgefäße mit baraüf«
folgenber ©rWeiterung. ®ied Wirft betebenb unb ftärfenb auf ben

gattgen Dörfer unb regelt bett Sdtuftaxtf bedfetben. ®ein ©d)(af wirb
tnfotgebeffen gefunb unb fräftigenb wirfen.

t'Jiit SBäfdje geige uidjt unb bitte beine .pcrriit and) in geeigneten
ffwifcßettrüttnxen um frifdje S5ettwäfd)e. Stud) beirre Unterfleiber wecßdte

regelmäßig unb trage nicljt etwa monatelang Skinfteiber unb Unterröcfe
am Selbe, ffier Wirb bon ben Sftäbcjjen biet bxtrcl) Seicl)tfinn unb Um
wiffenl)eit gefehlt unb fie fjabetx feinen Siegriff, Weld) großen ©cßaben
fie fid) am eigenen Dörfer gxtfügetx.

©eßeft bit bie Steinigung, Wie id) fie bir angegeben, tägtid) unb

Wödjentlid) eine 3ed lang fonfeqxtent fort, fo Wirb bad Wonnige (Sefüljt,
bad Sicintidjfeit ergeitgt, beinen gangen Sürßer burdjftrömen. ©ie Wirb
bir fo gut (SeWoßnßeit Werben, baß ed bir nießt WoI)t ift, wenn bit fie
einmal untertaffen ßaft.

Sn ber Soraudfeßung, baß bie ffaitdfrau fetbft reinlidjfeitdtiebenb
ift, wirb biefelbe beixtexn 33eftreben, bie ffteintidjfeit gxt ßftegen, nid)t
ßiitbertid) fein, foübern ed babttrd) gxt förbent fttdjctt, baß fie bir bie

nötige ff^it bagxt läßt, Wetcfje bu aïïerbingê burd) richtige Strbeit§ein=

teitung fetbft tjeroudbringen fannft. ®xt barfft nur nidjt gwei unb brei
(Sänge madfen, Wo einer genügt.

^aft bu einen Stiß int bleibe ober in ber ©ditirgc, ift bir ein
SBattb ober flnoßf lofe, ober ein 2Iufl)ättger geriffelt, ober eine SIeibem

tiße audgefranft, fo fud)e ben @d)aben batbmögtidßt audgubeffern. Ifpatte

bir gxt biefent Swecf ein Stabetfiffen ttttb ein 9täf)förbd)en mit ben nötigen
föänbern, Snößfen unb tpaefett. (©dftuß folgt.)
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Wuchsmitteln möchte ich dich warnen. Wie lästig wird es von deiner

Umgebung empfunden, wenn deinem Haar durch Gebrauch von allen
möglichen Fetten ein übler Geruch anhaftet. Du brauchst diese Mittel
nicht. Reinlichkeit allein befördert den Haarwuchs und erhält das Haar
gesund.

Das Abreiben der gewaschenen Körperteile mit einem groben
Leinwandfleck, wie ich es dir schon bei dem täglichen Waschen geraten, sollst
du auch hier anwenden. — Das Wasser bereite dir möglichst kühl, es

wirkt wohlthätiger auf die Haut. Auch härtest du dich dadurch ab und
bist den Erkältungen weniger ausgesetzt. Schneide auch fleißig deine

Nägel an den Füßen; dies wird deinen Strümpfen sehr zu statten
kommen. Wenn ich dir nun auch empfehle, deinen ganzen Körper täglich
vor dem Schlafengehen zu waschen, so thue ich es, weil ich aus
Erfahrung weiß, welch großer Nutzen für die Gesundheit daraus erwächst.
Durch das Waschen, welches du im Anfange mit abgestandenem Wasser

vornehmen magst, erfolgt ein Znsammenziehen der Blutgefäße mit
darauffolgender Erweiterung. Dies wirkt belebend und stärkend auf den

ganzen Körper und regelt den Blutlaus desselben. Dein Schlaf wird
infolgedessen gesund und kräftigend wirken.

Mit Wäsche geize nicht und bitte deine Herrin auch in geeigneten
Zwischenräumen um frische Bettwäsche. Auch deine Unterkleider wechsle

regelmäßig und trage nicht etwa monatelang Beinkleider und Unterröcke

am Leibe. Hier wird von den Mädchen viel durch Leichtsinn und
Unwissenheit gefehlt und sie haben keinen Begriff, welch großen Schaden
sie sich am eigenen Körper zufügen.

Setzest du die Reinigung, wie ich sie dir angegeben, täglich und

wöchentlich eine Zeit lang konsequent fort, so wird das wonnige Gefühl,
das Reinlichkeit erzeugt, deinen ganzen Körper durchströmen. Sie wird
dir so zur Gewohnheit werden, daß es dir nicht Wohl ist, wenn du sie

einmal unterlassen hast.

In der Voraussetzung, daß die Hausfrau selbst reinlichkeitsliebend
ist, wird dieselbe deinem Bestreben, die Reinlichkeit zu Pflegen, nicht
hinderlich sein, sondern es dadurch zu fördern suchen, daß sie dir die

nötige Zeit dazu läßt, welche du allerdings durch richtige Arbeitseinteilung

selbst herausbringen kannst. Du darfst nur nicht zwei und drei
Gänge machen, wo einer genügt.

Hast du einen Riß im Kleide oder in der Schürze, ist dir ein

Band oder Knopf lose, oder ein Aufhänger gerissen, oder eine Kleiderlitze

ausgefranst, so suche den Schaden baldmöglichst auszubessern. Halte
dir zu diesem Zweck ein Nadelkissen und ein Nähkörbchen mit den nötigen
Bändern, Knöpfen und Hacken. (Schluß folgt.)
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Bas Hûttiud)enfleifd) als BsIksmiljnutflstnttteL

ie tjerrfdjenbe gteifdjieiterung foioie bie batriit gufamntenljängenbe
ißreidfteigerung aEer Sebettdbebürfniffe beljinbern bie genügettbe

©rnäljrang Weiterer S3pttdtretfe immer rneljr unb bebroljen bad SBof)t
ergeben bon Eaufeitbett fleißiger SDZenfdjen in ernftlidjer SBeife.

SBenn bad gleitd) bittiger merben foil, fo muff man bie S3iet)gud)t

bermetjren. gn genügenbem, roirffict) Stbljitfe fctjaffenhem Umfange tann
biefed nur gefdjetjen, menn fid) meitere greife bamtt £>efct)äftigen, ibemt
bor aïïen SDingen bie arbeitenbe Söebötteritng fict) berfetben gumenbet
unb atd Stebenbefä)äftigung bie ffuctjt eine! ©dftadjttiered betreibt, metdjed
imftanbe ift, Ijäuftger atd bidder bent Strbeiter auf billige Sßeife ein

träftiged, nafjrljafted @tücf gteifd) in ben Stopf 51t tiefern.

Eiefed SEier ift bad Sanincfyen.
SDent Sanindjen tourbe bon ber Statur in ber Eiermett biefctbe

SîoEe angemiefen, mie ber Sartoffet im Sßftangenreid) : ®d foE ein billiges?,
aEberbreiteted Statjrungdmittet ttnb auf bem befdjeibenen Eifdje bed

Straten mie auf ber gtängenben Stafet bed SReidjen gteicf) miEtommen fein.
©d ift eine fottberbate ©rfdjeittung, bafj bei und nocf) immer eine

gemiffe Stbneigung gegen ben ©enufj bed ^aninctjenfteifdjed beftetjt, oI)tte

gu miffen marum, mie ed ja nod) bei ntanci) anbernt SEier ber gaE ift,
mätjrenb man g. S3, bie itid)td meniger atd eintabenbe ©ctjnecte, ben ab=

fiofjenben grofd) unb anbered metj'r atd Secferbiffen geniest.
Ueberminbe mau enbtid) bad Storurteit gegen bad gteifd) ber Sa=

nindjett ttnb betradpe biefe SEiere atd bad, mad fie finb, atd eine miE=

ïontmene @abe ber Statur, atd unübertreffliche gteifdjprobugenten, metdjc
teidjte 2lufgucf)t mit menig Stnfprüdjen an bie SBoljnimg berbinben.

gär gar biete gamitien märe ed fel;r mertboE, mätjrenb ber (Sommermonate

mit Orad ttnb ©emüfeabfäEen tc. eine Eteine iperbe Sattindjen
Ijerangugieljen, um fotd)e bann gegen ben SBinter nad) uttb nad) gu
fd)tacf)ten unb fid) fo mandjen motjtfeiten, fctpuadtjaften unb gefitnben
Straten gu berfdjaffen.

ttebrigend liefert bad ®attincl)enfteifd) aud) eine bortrefftictje StouiEon,
mie man fie buret) Eetn anbered gteifd) ergietett tattn. Sunge, i bid 6

SBodjen atte ®anind)en gu StouiEon gefoetjt, finb fetjr gu empfehlen

g. S3, für SBödjnerinnen ttnb fMonbatedgenten. ®ad gteifet) aber gibt
einen tetdp berbautidjen natjrijaften Stiffen, ©d ift beffer, mot)tfd)tnec!enber
unb berbautidjer, atd junge Stauben.

SDer Siäfjrmert bed Sanincf)enfleifc£)ed im Stergteid) gu attberen

gteifdjarten ift ber aEert)öd)fte, benn 100 ift)g,gteifd) enthalten nadjfteljenbe
Strengen ©imeifjfloffe:
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Das Kaninchenfleisch als Volksnahrnngsmittel.

ie herrschende Fleischteuerung sowie die damit zusammenhängende
Preissteigerung aller Lebensbedürfnisse behindern die genügende

Ernährung weiterer Volkskreise immer mehr und bedrohen das
Wohlergehen von Tausenden fleißiger Menschen in ernstlicher Weise.

Wenn das Fleisch billiger werden soll, so muß man die Viehzucht
vermehren. In genügendem, wirklich Abhilfe schaffendem Umfange kann
dieses nur geschehen, wenn sich weitere Kreise damit beschäftigen, wenn
vor allen Dingen die arbeitende Bevölkerung sich derselben zuwendet
und als Nebenbeschäftigung die Zucht eines Schlachttieres betreibt, welches
imstande ist, häufiger als bisher dem Arbeiter auf billige Weise ein

kräftiges, nahrhaftes Stück Fleisch in den Topf zu liefern.

Dieses Tier ist das Kaninchen.
Dem Kaninchen wurde von der Natur in der Tierwelt dieselbe

Rolle angewiesen, wie der Kartoffel im Pflanzenreich: Es soll ein billiges,
allverbreitetes Nahrungsmittel und auf dem bescheidenen Tische des

Armen wie auf der glänzenden Tafel des Reichen gleich willkommen sein.

Es ist eine sonderbare Erscheinung, daß bei uns noch immer eine

gewisse Abneigung gegen den Genuß des Kaninchenfleisches besteht, ohne

zu wissen warum, wie es ja noch bei manch anderm Tier der Fall ist,

während man z. B. die nichts weniger als einladende Schnecke, den

abstoßenden Frosch und anderes mehr als Leckerbissen genießt.
Ueberwinde man endlich das Vorurteil gegen das Fleisch der

Kaninchen und betrachte diese Tiere als das, was sie sind, als eine
willkommene Gabe der Natur, als unübertreffliche Fleischproduzenten, welche

leichte Aufzucht mit wenig Ansprüchen an die Wohnung verbinden.

Für gar viele Familien wäre es sehr wertvoll, während der Sommermonate

mit Gras und Gemüseabfällen :c. eine kleine Herde Kaninchen
heranzuziehen, um solche dann gegen den Winter nach und nach zu
schlachten und sich so manchen wohlfeilen, schmackhaften und gesunden
Braten zu verschaffen.

Uebrigens liefert das Kaninchenfleisch auch eine vortreffliche Bouillon,
wie man sie durch kein anderes Fleisch erzielen kann. Junge, 4 bis 6

Wochen alte Kaninchen zu Bouillon gekocht, sind sehr zu empfehlen

z. B. für Wöchnerinnen und Rekonvaleszenten. Das Fleisch aber gibt
einen leicht verdaulichen nahrhaften Bissen. Es ist besser, wohlschmeckender
und verdaulicher, als junge Tauben.

Der Nährwert des Kaninchenfleisches im Vergleich zu anderen

Fleischarten ist der allerhöchste, denn 100 Kg.Fleisch enthalten nachstehende

Mengen Eiweißstoffe:
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@d) meine iïeitd) 16 Sg.
Satbfteifdf l'j'i „
Ddifettfleiîd) 20
iptl)nerfleifd) 23l/a „
iïaniitd)ciiftriîd) 25.

Sïuferbem ïfat bad ^anindjenfteifd) ebetffobiet Ddmajont (tpaugtftoff
ber Vouitton), Wie badjenige born Dtfyfen, fo bajf attd) bte ait! elfterem
bereitete Vrüfje gang ben gleichen SBert beftfct wie bie 9îtttbfletfd)bouiIîon.

Slllerbhtgd Würben bte granpfen unb ©ngtanber fid) für ein ®a=

nindjenfteifd), Wie wir ed.'itjnen p bieten bermödjten, fd)önftend bebauten,
b. 1). ed mit Verachtung prüdtoeifen, benn, obWoljt bad Sattindjen, Wetd)cd

wir bei mtd pd)tett, ein ebenfo gated gteifd) liefern ïann, Wie bad in
granïreid) ltnb ©ngtanb herangezogene Slier, fo ift biefed bettitod) nidjt
ber gad, Weit Wir Weber bad tebenbige Slier gum Swede bed @d)tad)tend,
nod) beffen gteifd) gnat Swede bed Sodjend p betjanbetn berftetjen.

@teid)Wie ber put <3d)tad)ten befiimmte 0d)fe in einem gewiffen
Sitter an bie Sffaft fontmt, bereit ©etingen bitrd) biete befonbere ®ennt=

niffe unb Erfahrungen bebingt Wirb, fo muff and) bad Sanindjen cine

Sed tang bor bent @d)tad)ten rationelle Setjanbfitng erfahren. @d muff
auf bie ©tatlung unb auf bad gutter 9îitc!fid)t genommen werben unb
gerabe biefed SOccifien ift bid jetjt ttnfere fdjWadje (Seite.

g! ci id), SSitb unb ©eftüget ftefjen bei und attp t)od) im fßretfe,
bedl)atb ift ed für jebermann bon gntereffe, bie Sanindfenpdjt au§=

breiten p Ijetfen, unb Wem bad Votïdwohl ant tperjen liegt, ber trage
fein SJcogtidjfted pr allgemeinen, rafd)ett Verbreitung jened S^eiged
ber fHufdierMtur mit SBort unb Sltjat bei. Ed ittufs unb Wirb bann
in naher Sutunft aud) bad Sanhtdjen in bte 9ied)te eintreten, Welche

tl)ut atd @d)tad)ttier gebühren.
SDrtrcî) ben ©ettuff bon ntel)r gteifd) werben bie Gräfte ber 21r=

beiter unb bamit attd) ijjre Serftungdfa|ig!eit bermcïjrt; bap îann bie

tpebung ber Sanindjenaufpdjt mithelfen. ®er mittber bemittelten Slaffe
auf bent Sattbe wirb bamit and) nod) ein neuer, gewimtteidjer ©rwerbd®

gwcig eröffnet, bett S8ot)tl)äbenberen unb bett geinfd)mec!crn bietet fid)
im S!attittd)enfleifd) eilt betifated @erid)t, bad bttrd) Vermehrung ber

• fßrobultiott noci) billiger werben wirb.' ®ie größere Verbreitung ber

Sanindjenpdjt bermag and) bei und ttod), befonberd für bte tcmbticlje
Vebötferintg, einen fühlbaren unb fegendreidjen Einflujf auf ben nationalen
SBol)tftaitb auöpüben. »t. ©.

~gie$epte.
Erprobt unb gut ßefuitbcn.

glHsfelllljcn ill'. 1. 320 ©ramm Vutter, ebenfobiet Suder unb
Steffi unb 6 Eier. Sîaclfbem bie Vutter gefdjntotjen (ben Vobenfaft
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Schweinefleisch 16 Kg.
Kalbfleisch 19^ „
Ochsenfleisch 20
Hühnerfleisch 23L- „
Kaninchenfleisch 25

Außerdem hat das Kaninchenfleisch ebensoviel Osmazom (Hauptstoff
der Bouillon), wie dasjenige vom Ochsen, so daß auch die aus ersterem
bereitete Brühe ganz den gleichen Wert besitzt wie die Rindfleischbouillon.

Allerdings würden die Franzosen und Engländer sich für ein

Kaninchenfleisch, wie wir es ihnen zu bieten vermöchten/schönstens bedanken,
d. h. es mit Verachtung zurückweisen, denn, obwohl das Kaninchen, welches
wir bei uns züchten, ein ebenso gutes Fleisch liefern kann, wie das in
Frankreich und England herangezogene Tier, so ist dieses dennoch nicht
der Fall, weil wir weder das lebendige Tier zum Zwecke des Schlachtens,
noch dessen Fleisch zum Zwecke des Kochens zu behandeln verstehen.

Gleichwie der zum Schlachten bestimmte Ochse in einem gewissen
Alter an die Mast kommt, deren Gelingen durch viele besondere Kenntnisse

und Erfahrungen bedingt wird, so muß auch das Kaninchen eine

Zeit lang vor dem Schlachten rationelle Behandlung erfahren. Es muß
auf die Stallung und aus das Futter Rücksicht genominen werden und

gerade dieses Mästen ist bis jetzt unsere schwache Seite.
Fleisch, Wild und Geflügel stehen bei uns allzu hoch im Preise,

deshalb ist es für jedermann von Interesse, die Kaninchenzucht
ausbreiten zu helfen, und wem das Volkswohl am Herzen liegt, der trage
sein Möglichstes zur allgemeinen, raschen Verbreitung jenes Zweiges
der Nutztierkultur mit Wort und That bei. Es muß und wird dann
in naher Zukunft auch das Kaninchen in die Rechte eintreten, welche

ihm als Schlachttier gebühren.
Durch den Genuß von mehr Fleisch werden die Kräfte der

Arbeiter und damit auch ihre Leistungsfähigkeit vermehrt; dazu kann die

Hebung der Kaninchenaufzucht mithelfen. Der minder bemittelten Klasse

auf dem Lande wird damit auch noch ein neuer, gewinnreicher Erwerbs-
zwcig eröffnet, den Wohlhabenderen und den Feinschmeckern bietet sich

im Kaninchenfleisch ein delikates Gericht, das durch Vermehrung der

Produktion noch billiger werden wird.' Die größere Verbreitung der

Kaninchenzucht vermag auch bei uns noch, besonders für die ländliche
Bevölkerung, einen fühlbaren und segensreichen Einfluß auf den nationalen
Wohlstand auszuüben. M. S.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Kiihkllchcn Ar. 1. 320 Gramm Butter, ebensoviel Zucker und

Mehl und 6 Eier. Nachdem die Butter geschmolzen (den Bodensatz
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lüfjt «tan gxtrücE) tmb bid gerührt ift, gibt «tan nad) unb uact) unter
beftättbigem Stühren bie gangen ©ier, fotoie bett gttder üb"5 baüi Sîefjï
t)inetn u«b ettoaS abgeriebene ©itronenfcfyale, fdjüttet bie Staffe in eine

gut £jergericl)tete gornt unb beftreut bett Sudjen mit länglid) gefdjritttenen
Stanbeln, gucter unb âimmet. SBaeîgeit eine ©tunbe bei mäfjiger fpitte.

*
iîlt1îltUfl)CU |lr. 2. 280 ©ramm Sittter, gleidjbiel f}ttder, 3 gauge

©er unb 2 ©gelb, etwab iQitronenfaft unb abgeriebene ©djate einer
âttrone. ®ieb ritljrt man red)t lange itt berfelben Sidjtung, fügt ttad)
unb nad) 375 ©ramm Sartoffeltuel)! Ijingtt ttttb bäcft ben Sudjett in einer
mit Sutter unb SSröfetn beftreuten fforttt bei mäßiger fpit>e eilte ©tunbe.

*
^liijkitt|cn |lr. 3. 125 ©ramm itttgefalgene Sutter, 125 ©ratttnt

Suder, 4 ©er, 250 ©ramm Steljl, bieb tnirb tnoljl berrüljrt; bie fßfattne
mirb mit Sutter beftridjcn, bie Staffe Ijineingetljan. îyn fünf Stinuten
ift ber Sudjen gebacten ; Ijetfj tnirb er itt edige ©tüddjeit gefdjnitten.

*
pfiomeljlitiiflnuf, gür 4 bib 5 ^ßerfonert. $ubereitungbgeit llU

©tunbett. 105 ©rattttn Seibmel)!, 8 SDegiliter (2 @d)of>ben) Sajjut ober

Stild), 75 ©ramm Suder, 8 ©eö 30 ©ratttnt fitffe Sutter, gang fttetttg
©aïg. Stctn ritbjre bab Seibmel)! in einem ©d)iiffe(djctt mit einem Seil
ber falten Stild) an, fodje bie übrige auf unb laffe bab SEetglein Ijitt=
einlaufen, ittbent man barin rüljrt unb roaljreitb 10 bib 15 Stinuten
bid fodjett läfft unb battn ben feljr btcfen Sret itt eine ©cfjttffel fdjüttet
ttttb fait fteltt. ©gelb ttttb f^itcler ritljre ittatt toäljrenb 20 bib 25
Stinuten fdjattmig, öerbinbe eb mit bem Seibbrei uitb ber flüffig gemadjtett
Sutter gu einer Staffe, toeldjer man bett feftgefcljlagenen ©djnee ber

©loci)} beifügt, tttbem ntan itjtx leid)t barunter mengt, dlbbatttt fülle
tttatt bie Staffe in eine gut mit Sutter beftridjene Mortem ober Sluf»

laufform, ftreite Sufc barüber unb bade iljn 15 bib 20 Stinuten in
einem gtemlidj Cjetfien Öfen. Stan ferbiere bett Slttflauf fogleid) itt ber=

felben gorm, in tneldjer er gebaden tnorben ift, ba er fdjnell toiebcr

gufammenfäEt. Silligcre fferftellung : ©tatt Saljiit neljttte ntan Stild)
ttnb bann nur 4 ©er. Sei Sorrat bon ©toeift fantt man 2 ©gelb
unb battn 8 ©itneifj gunt ©cljnee neunten. ®ieb finbet ïlntnenbung bei

jeber Slitflaufart.
*

©Inftcrtc finitnitiftt. lh Kilogramm grofje Saftauien, ', 2 Kilogramm
Suder, 1 ©tengelcljeit Satiillc.

Stan madje auf ber flachen ©eite ber Saftanien einen öuerfdjititt
bttrd) bie brautte ©djale, fodje fie battn itt SSaffcr tneid) ttttb fdjäle fie

forgfältig aub beibett ©dualen, oljtte fie gu brechen, hierauf focfje man
ben Suder mit 1 ©lab Staffer unb Saniüe gum ©tjrup, giejfe iljn über
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läßt man zurück) und dick gerührt ist, gibt man nach und nach unter
beständigem Rühren die ganzen Eier, sowie den Zucker und das Mehl
hinein uyd etwas abgeriebene Citrvnenschale, schüttet die Masse in eine

gut hergerichtete Form und bestreut den Kuchen mit länglich geschnittenen

Mandeln, Zucker und Zimmet. Backzeit eine Stunde bei mäßiger Hitze.

Kijhkucheil Nr. 2. 236 Gramm Butter, gleichviel Zucker, 3 ganze
Eier und 2 Eigelb, etwas Zitronensaft und abgeriebene Schale einer
Zitrone. Dies rührt man recht lange in derselben Richtung, fügt nach
und nach 375 Gramm Kartoffelmehl hinzu und bäckt den Kuchen in einer
mit Butter und Bröseln bestreuten Form bei mäßiger Hitze eine Stunde.

Klitîkncheil Nr. 8. 125 Gramm ungesalzene Butter, 125 Gramm
Zucker, 4 Eier, 256 Gramm Mehl, dies wird Wohl verrührt; die Pfanne
wird mit Butter bestrichen, die Masse hineingethan. In fünf Minuten
ist der Kuchen gebacken ; heiß wird er in eckige Stückchen geschnitten.

Nnoilltlllaastauf. Für 4 bis 5 Personen. Zubereitungszcit l'/j
Stunden. 105 Gramm Reismehl, 8 Deziliter f2 Schoppen) Rahm oder

Milch, 75 Gramm Zucker, 8 Eier, 30 Gramm süße Butter, ganz wenig
Salz. Man rühre das Reismehl in einem Schüsselchen mit einem Teil
der kalten Milch an, koche die übrige auf und lasse das Teiglein
hineinlaufen, indem man darin rührt und während 10 bis 15 Minuten
dick kochen läßt und dann den sehr dicken Brei in eine Schüssel schüttet
und kalt stellt. Eigelb und Zucker rühre man während 20 bis 25

Minuten schaumig, verbinde es mit dem Reisbrei und der flüssig gemachten
Butter zu einer Masse, welcher man den festgeschlagenen Schnee der

Eiweiß beifügt, indem man ihn leicht darunter mengt. Alsdann fülle
man die Masse in eine gut mit Butter bestrichene Torten- oder
Auflaufform, streue Zucker darüber und backe ihn 15 bis 20 Minuten in
einem ziemlich heißen Ofen. Man serviere den Auflauf sogleich in
derselben Form, in welcher er gebacken worden ist, da er schnell wieder
zusammenfällt. Billigere Herstellung: Statt Rahm nehme man Milch
und dann nur 4 Eier. Bei Vorrat von Eiweiß kann man 2 Eigelb
und dann 3 Eiweiß zum Schnee nehmen. Dies findet Anwendung bei

jeder Auflaufart.

Glasierte Kastanien. '/-Kilogramm große Kastanien, '/- Kilogramm
Zucker, 1 Stengelchen Vanille.

Man mache auf der flachen Seite der Kastanien einen Querschnitt
durch die braune Schale, koche sie dann in Wasser weich und schäle sie

sorgfältig aus beiden Schalen, ohne sie zu brechen. Hierauf koche man
den Zucker mit 1 Glas Wasser und Vanille zum Syrup, gieße ihn über



— 87 —

bie Saftanien. ®en anberu Sag focpe man ben gucfer mit ber Souille
nnb ein wenig SBaffer abermatg git Spritp .unb. gieße ipu toieber über
bie nebenetnanber gelegten Kaftanieu unb luteberbjote bieg nocl) i big 2

Stat. ©nbticp tod)e man ben gucfer mit etwa» SBaffer, aber oïjtie
Sanitte gum ftarfen gaben, lege bie Kaftanien ptnettt, gieße fie, fobatb
ber gucter tatt ift, auf ein Sieb, auf Wetcpem fie trachten unb rangire
bann bie fcpön gtängenben Kaftauien auf ein ©ompatier.

•X-

©t'iiltc SltjJfiC. ©rüne Kräuter, wie bie gapreggeit fw bringt,
befonbcrê (Sauerampfer unb körbet, attcl) einige junge Spinatbtätter
werben geWafcpen, in einem reinen Sitd)e getrachtet unb bann gewiegt.
Stit einem Stücfcpett frifd)er Sutter in reinem Sopf aitfg geuer gebracht,
etwag gefcpwißt, mit einem Söffet Stept gebunben, gteifcpbrüpe aufge-
füttt, lh Stitnbe getoept, mit gWci ©igctb ttnb 3 ©ßtöffetn faurer Sapne
legiert unb über geröftete Semmetttößcpeu angerichtet. ®iefe Suppe
wirb oft aud) augfcptießticp aug Sauerampfer ober Körbet bereitet, wag
biete Beute borgiepen.

*
llciarotclcfteo. ©itt gewafcpeuer Steig wirb mit Satg, ißfeffer,

Stugtat, einer ißeterfitienwurget, einer mit 4 Stetten beftecften gwiebet
in teicpter gteifet)brüf)e ober Sßaffer weich getoept. Sßurget unb gwiebet
werben peraitggenommen unb ber fefte SMöbrei gum Serfüpten ftet)en

getaffen. ®ann werben 1 big 2 ©ier gugefchtagen, runbtiche Sotetetteg

geformt, in bie Stitte eineg jeben etwag gteifcp* ober Sßitgfarce gethan,
in ©i unb feinen Semmettrumen paniert, in Sutter ober feinem gett
gebraten unb mit feingewiegter ißeterfitie beftreut.

*
3iuiclieljjcimifc (fcljr gcfuitb). ©inige gwiebeht Werben fd)ön

I
gteiepmäßig fein gefct)nitten, in peißer Sutter gefepWtßf, mit einer Steffens
fpiße boft Steift gebunben unb mit Sßaffer ober teicpter gteifcpbrüpe
tangfam begoffen unb mit etwag Satg unb ißfeffer gewürgt unb eine

patbe Stunbe I;u£>frf) tangfam getoept.
*

fila(lerfuplie. gür 6 Sßerfonen. 125 ©ramm rein ertefenen, auf
einem Sud) burepgeriebenen Steig ftoßen, ipn fieben, mit Vi Siter Sßaffer an=

rüpren, auf niept gu tebpafteg geiter fepeu, fteigig rüpren, baff er niept
ttoßig Wirb; Wenn er eine Sßette getoept, ift Vi Siter weißer, teiepter
Sßein, bie Scpate einer patben gitrone unb etwag gucfer gugufügen.
§ft ber Steig git biet getoept, fo Wirb naep Sebarf noep mepr Sßein gu=

gegoffen. Sor bem Stnricpten wirb etwag Sßein mit 4 big 6 ©igetb
ftarf berquirtt, tangfam in bie todjenbe Suppe gerüprt unb angerieptet.
gum Scptuß tann man noep ettoag geftoßenen gimmt überftreuen unb
mit peiner Sutter übergießen.
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die Kastanien. Den andern Tag koche man den Zucker mit der Vanille
und ein wenig Wasser abermals zu Syrup und gieße ihn wieder über
die nebeneinander gelegten Kastanien und Wiederhole dies noch l bis 2

Mal. Endlich koche man den Zucker mit etwas Wasser, aber ohne

Vanille zum starken Faden, lege die Kastanien hinein, gieße sie, sobald
der Zucker kalt ist, auf ein Sieb, auf welchem sie trocknen und rangire
dann die schön glänzenden Kastanien auf ein Compotier.

-X-

Grüne Suppe. Grüne Kräuter, wie die Jahreszeit sie bringt,
besonders Sauerampfer und Körbel, auch einige junge Spinatblätter
werden gewaschen, in einem reinen Tuche getrocknet und dann gewiegt.
Mit einem Stückchen frischer Butter in reinem Topf aufs Feuer gebracht,
etwas geschwitzt, mit einem Löffel Mehl gebunden, Fleischbrühe aufgefüllt,

i/z Stunde gekocht, mit zwei Eigelb und 3 Eßlöffeln saurer Sahne
legiert und über geröstete Semmelklößchen angerichtet. Diese Suppe
wird oft auch ausschließlich aus Sauerampfer oder Körbel bereitet, was
viele Leute vorziehen.

Aeislàlettes. Gut gewaschener Reis wird mit Salz, Pfeffer,
Muskat, einer Petersilienwurzel, einer mit 4 Nelken besteckten Zwiebel
in leichter Fleischbrühe oder Wasser weich gekocht. Wurzel und Zwiebel
werden herausgenommen und der feste Reisbrei zum Verkühlen stehen

gelassen. Dann werden 1 bis 2 Eier zugeschlagen, rundliche Côtelettes

geformt, in die Mitte eines jeden etwas Fleisch- oder Pilzfarce gethan,
in Ei und feinen Semmelkrumen paniert, in Butter oder feinem Fett
gebraten und mit feingewiegter Petersilie bestreut.

Zwitlielgemüst jsthr gesund). Einige Zwiebeln werden schön

gleichmäßig fein geschnitten, in heißer Butter geschwitzt, mit einer Messerspitze

voll Mehl gebunden und mit Wasser oder leichter Fleischbrühe
langsam begossen und mit etwas Salz und Pfeffer gewürzt und eine

halbe Stunde hübsch langsam gekocht.

Klostersuppe. Für 6 Personen. 125 Gramm rein erlesenen, auf
einem Tuch durchgeriebenen Reis stoßen, ihn sieben, mit >/« Liter Wasser
anrühren, auf nicht zu lebhaftes Feuer setzen, fleißig rühren, daß er nicht
kloßig wird; wenn er eine Weile gekocht, ist >/» Liter weißer, leichter
Wein, die Schale einer halben Zitrone und etwas Zucker zuzufügen.
Ist der Reis zu dick gekocht, so wird nach Bedarf noch mehr Wein
zugegossen. Vor dem Anrichten wird etwas Wein mit 4 bis 6 Eigelb
stark verquirlt, langsam in die kochende Suppe gerührt und angerichtet.
Zum Schluß kann man noch etwas gestoßenen Zimmt überstreuen und
mit heißer Butter übergießen.
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ilclttr ben lînlîctt nub fjeilnicrt iter goljkaljlc. Segt ntatt eine

ffadje, erïaïtete Çvtjfolfte auf eine SSranbmunbe, fo täjjt bet ©dpnerj
gteid) nad). Säfit man fie eine ©tunbe aufliegen, fo mirb eine ober=

ftäcfjtidje SBunbe beinahe geseilt fern, gautenbe gelte ober ©ierteidjen
bertieren ben übten ©erud), memt man f£>otgfot)ten bariiber ftreut. gautem
beS SBaffet !ann ebenfalls bamit gereinigt merben. fpotjfolften, in ftadjem
©efäfj inS .Simmer geùeilt, reinigen bie Suft. ©in $t)eetöffet fautüeris

fierter IfotjMjle in einent ©taS SBaffer pitft tinbernb gegen Sïbptidjmorg,
inbem cS bie bett SDtagen anfdjmeïïenben ©afe abforbiert unb babttrd)
ben ©rite! auf bie Stopfnerben befeitigt. SSo gefepnittene SBtumen tut
©tafe gehalten merben, berpinbert baS fpotjfoptenputber baS rafdje
gauten ber ©tiefe unb ben baper rüprenben übten ©eritd). ttberpaupt
ift bie ipotjfopte eines ber beften ©eSinfeftionSmittet.

*•

Platt luäfrljt voijfciöcuc itltii luciftt fllciitcr mie fteine ©egenftanbe
auS fotepen ©toffen in taumarmem ©eifeitmaffer bon @a£t= ober 3Kar=

feifter ©eife unb bermeibet attjuftarfeS Steiben. ©ent ©pütmaffer fept

matt bei rotier ©eibe gang biinneS ^uefermaffer bei, bepttfS ber Slpprclur ;

bei meifjer ©eibe empfieptt fid) etmaë Sîorar. ©S mirb patbfeuept ge=

stattet, ©inb bie ©toffe fefr fdjmujjig, fo ift eS geraten, beut ©eifern
maffer etmaS ©atmiatgeift ppfefsen.

->r

ffintnillici'tco fiorijgcfrijirr tuicitcr Ijcll ju mntijcn, opne bafj bie

©tafur bantnter teibet. ftRan ttjut etmaS ifkittafdjc unb etmaS ©ptorfatf
jufammen in ben buntet gemorbenen ©opf, gie^t brei Siter SBaffer pinju
unb ftettt ben Stopf eine geittang an einen toarmen Ort. ®aS @efd)irr
mirb mieber ttar unb rein.

Put linttcit ill ucttilgcn, ftette man an einen Ort, too bie Statten,
aber feine Raubtiere t)in!ommen fönnen, abenbS eine SKifctjung bon feinerm
iDtept unb Sllcfer, baneben eine @d)üffet mit ftifdjem SBaffer; baS

miebertjote man, fobatb bie Statten bie SJiifcpung gefreffen pabett. 33eim

brittenmat mifepe man ju beut Sftept unb ffodcr ettt ©rittet babon

feingeputberteS Statfmcpt (ungetöfeptett Satf). ®ie SBirfuttg ift unauS=

bteibtiep.
*

(ÜitttfltflcliC auf JltpöiiCtt. ©etbft bie atteften ©intenftede taffen
fid) auê ben gupböben entfernen; matt nimmt pierju ein menig ber-
bünnte ©atjfäure unb täfjt bie gtüffigfeit eine ffättang barattf. ©aitn
mirb unter ftetem f^ugie^en bon SBaffer ber gtec! beS öfteren aufge*
mafdjen, moburd) baS tpotj feine urfprüttgtidje garbe mieber erlangt.

SRebattion unb Sßertag: grau Sttfe ^onegger in ©t. Sattelt.
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Kebrr den Kußen und Heilwert der Holzkahte. Legt man eine

flache, erkaltete Holzkohle auf eine Brandwunde, so läßt der Schmerz
gleich nach. Läßt man sie eine Stunde aufliegen, so wird eine

oberflächliche Wunde beinahe geheilt sein. Faulende Felle oder Tierleichen
verlieren den üblen Geruch, wenn man Holzkohlen darüber streut. Faulendes

Wasser kann ebenfalls damit gereinigt werden. Holzkohlen, in flachem

Gefäß ins Zimmer gestellt, reinigen die Luft. Ein Theelöffel Pulverisierter

Holzkohle in einem Glas Wasser hilft lindernd gegen Kopfschmerz,
indem es die den Magen anschwellenden Gase absorbiert und dadurch
den Druck auf die Kopfnerven beseitigt. Wo geschnittene Blumen im
Glase gehalten werden, verhindert das Holzkohlenpulver das rasche

Faulen der Stiele und den daher rührenden üblen Geruch. Überhaupt
ist die Holzkohle eines der besten Desinfektionsmittel.

Man wäscht rohseidene und weiße Moider wie kleine Gegenstände
aus solchen Stoffen in lauwarmem Seifenwasser von Gall- oder Mar-
seiller Seife und vermeidet allzustarkes Reiben. Dem Spülwasser setzt

man bei roher Seide ganz dünnes Zuckerwasser bei, behufs der Appretur;
bei weißer Seide empfiehlt sich etwas Borax. Es wird halbfeucht
geplättet. Sind die Stoffe sehr schmutzig, so ist es geraten, dem Seifenwasser

etwas Salmiakgeist zuzusetzen.

Emailliertes Kochgeschirr wieder hell zu machen, ohne daß die

Glasur darunter leidet. Man thut etwas Pottasche und etwas Chlorkalk
zusammen in den dunkel gewordenen Topf, gießt drei Liter Wasser hinzu
und stellt den Topf eine zeitlang an einen warmen Ort. Das Geschirr
wird wieder klar und rein.

Km Katten zu vertilgen, stelle man an einen Ort, wo die Ratten,
aber keine Haustiere hinkommen können, abends eine Mischung von feinerm
Mehl und Zucker, daneben eine Schüssel mit frischem Wasser; das

wiederhole man, sobald die Ratten die Mischung gefressen haben. Beim
drittenmal mische man zu dem Mehl und Zucker ein Drittel davon

feingepulvertes Kalkmehl (ungelöschten Kalk). Die Wirkung ist
unausbleiblich.

Tintenstekc ans Fußböden. Selbst die ältesten Tintenflecke lassen

sich aus den Fußböden entfernen; man nimmt hierzu ein wenig
verdünnte Salzsäure und läßt die Flüssigkeit eine Zeitlang darauf. Dann
wird unter stetem Zugießen von Wasser der Fleck des öfteren
aufgewaschen, wodurch das Holz seine ursprüngliche Farbe wieder erlangt.

Redaltion und Verlag: Frau Elise Hon egg er in St. Gallen.
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