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©in widjtiges ilapitel bei täglichen
Körperpflege hanbelt pou ber SBebanb»
lung unferer 3lägel. 9JIer ïuo iirb ig er to e if c

werben geoabe bie 9tägel, objchon fie
bas Jlusfeben ber fl>änbe beeinfluffen,
oielfad) recht wenig beachtet, unb main
djer, ber ftcffi fouft oon ©itelleit nidjt
frei weife, îft in bejug auf bie pflege
feiner 9iäge! pou einer unbegreiflichen
Bäffigleit.

äßie piele ober richtiger wie wenige
perilel;en abet and), ifjre Fingernägel
in ber richtigen SBeife 311 befeanbeln!
CÊitîc SRobefchwärmer legen ben 5>aupt»
wert auf bie befonbere Form bes 91 a gel»
ranbes. Früher trug man bie Jtägel
recht lang, fo bafe fie wie Schaufeln
über bie Fingerluppen I),inüberragten;
bann würbe bicfe 93erunftattung nur
bem .Weinen Fingernagel guteil, unb wie
wir boren, auch beute nod); non im
bifcfeen ïîabobs, bie biefer lädjerlidjen
Sitte in gerabeäü ungtaublidjer 2Bcife
bufbigeu. Sei uns ftufet man ben freien
Jtanb fo 3U, bafe bie 9Ji.itte bes 9lagel=
ranbs wie ein abgeftumpfter 5\eil ber»
oorragt. Das Sefcfeneiben ber 91ägel
gefd)iel)t am heften mit einer nach ber
Fläcbe gelrümmten, nicht fpifeigen
Schere. Die in ben Jlagelfafe übergeben»
ben 9!agelränber bürfen nicht 3U tief ein»
gefchnitten werben, weit bies nicht
gut ausfieht unb bem ©inwachfen ber
Jtägel Sorfdjub leiftet. 3ft bie Schnitt»
fläche nicht oollfoiumen eben unb glatt,
fo wirb fie mit einer feinen Feite lor»
regiert.

Die 91e'iiniigung ber 9tägel, bie ber
Seifenwafchuttg ooraus3ugeben bat, ge»
fchiebt am heften mit einem ftumpf»
fpifeigen Snftrument. Spite Jlagetpufeer
aus Stahl fittb un3wedmäfeig, weit fie
leidjt Serlefeungen beroorrufen. 9lad)
S&afcfeeit, 9Îeinigen unb 23efcfeneiben wirb
mit bem unteren fpatetförmig oerbrei»
texten ©übe ber Jtagelfeilc ober ftatt
ihrer mit beut Fingernagel ber anberen
.fjanb bas Jlagelfleifd), an bem unteren
Jcagelranb 3urüdgefd)obert. Das mufe
tägtid) gefdjeben.

tlebergeuufe au 51 od)fat?

lann bebenflicbe Folgen haben. Soldje
Beute haben gewöhnlich eine gebunfene,
unreine unb fable Saut, bie häufigen
9Iusfdjitägen, Flechten unb anbeten Saut»
Übeln ausgefefet ift. Selannt finb bie
Heineren ^Birtlingen, bie fidf fdjott in
îtusnahmefâllen bes ©enuffes uerfal»
gener Speifen aufbrängen, oor allem bas
peinigenbe, fcbier nicht 311 fättigenbe
Durftgefiibl. Beute, bie gewobnbeits»
mäfeig oiel Saig 3U fid); nehmen, pflegen
and) oiel Flüffrgteit aufzunehmen, was
ihnen wieber anbete Sefidjwerben be=
reitet. 9Jlan lattn fich wobt baran ge»
wohnen, ben Salgsufafe 311 ben Speifen
nach; unb nad) berabgufcfeen. Freitid) barf
bas nicht ins ©egenteil überfcblagen;
auid) ber tlodtfalgmangel bat feine Sdjä»

ben. Die Söcbfttnenge bes täglichen
51o,chfal3oerbraud)es eines ©rwachfenen
läfet fid> auf 7 ©ramm feftlegen.
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2Bachs&ohueu mit 9iibe!fauce.

9led)t gute, gleichmäfeige 9Bad)sbobnen
werben gepufet, gewafchen, je 8 bis 10
Stüd in Heine Sünbel 3ufammengebun=
ben unb in tochicnbeni Sahwaffer weid)
gelocht. 3n einer Daffe 91ibel ober 9Md)
uerguirlt man einen Böffd 9JlebI, oer»
todjt biefes mit etwas Sobnenwaffer 311

einer btdlidjen Sauce, gibt etwas Saig
unb 3itronenfaft baran unb legiert 311=

lefet mit 1—2 ©ibottcrn. Son ben Seife»

geftellten Söhnen werben bie Fäbcu ent»
fernt, nad) bent Ulbtropfen auf einem
Siebe richtet man bas ©emüfe wie
Spargel auf erwärmter Schiiffel an unb
gibt bie Sauce in einer Sauciere ba3U.

51äfeaufluuf.
50 ©r. Siehl unb 100 ©r.' Sutter

werben mit einem halben Biter Slitd)
ober Sahne aufgetodff, bann mifcbf man
200 ©r. geriebenen Schweiger» ober 93ar»
mefanfäfe barunter, läfet nod) einmal
auftodjen, nimmt bie Slaffe oorn Feuer,
mifcht fünf ©ibotter barunter, unb läfet
alles perlübten. 5tur3 oor bem Saden
sieht man ben fteifen Schnee ber fünf
©tweife leicht unter bie Slaffe,. füllt fie
tit eine gut mit Sutter ausgeftridfene
yiuflaufform unb läfet fie in mäfeig bei»
feem Ofen 10—15 Slinuten baden. Die
Form barf nur halb gefüllt werben.
Der Auflauf mufe heife feroiert werben.

Suppe auf polnifdjie 9lrt.
ffllan loche eine fräftige Souillon unb

lege etwas 91eis (etwa eine halbe Daffe
poll) l)in3U. üurg oor bem einrichten
nehme man ein halbes ober — je nad)»
beut — ein ganges Siergtas faure
Sahne, oerrnifche fie mit einem Deelöffel
Sutter unb ebenfooiel SOlef)! unb taffc
fie, oon ber Souillon nach unb nach
3ulegenb, apart auflachen. Dann füge
man biefe 9JlebIfd)weifee mit Sahne ber
übrigen Souillon bei, unb taffe alles
noch einmal auflodjen. 3um Schlufe gibt
man nod) 1—2 3itronenfd)ieiben in bie
Suppe, bie oor bem Swftragen burd)
ein Sieb gegoffen werben mufe.

Snrbelknfchnitteit.
9Jlan badt eine beliebige 9In3al)I aus»

gegräteter Sarbetlen fein, oermifdjt fie
gut mit 3wei bartgelod)ten ©ibotteru,
rührt fie mit wenig frifd)er Sutter unb
3wei bis brei Böffetn Srooenceröl 311

einer bicïett tölaffe an, unb mifcht einen
Deelöffel Senf, eine 9Jlefferfpifee weifeen
Sfeffer, etwas gebadte Seterfilie, ge»
hadte 51apern unb einen Böffel SBeineffig
barunter, ©eröftete Srotfhnittchen, be»

nen man eine. 3ierlid)e Form gegeben
hat, werben mit biefer SRaffe beftridjen
unb nad) Selieben nod) mit in feine
Streifd)cn gefdgnittenen Sarbellen uer»
giert.

SBaruin Hefeteig fo oft mißrät?
Das gute ©dingen bes £>efegebäds

hängt nicht nur oon ber Searbeitung
bes Deiges unb ber Serwertung guter
iöefe ab, fonbern oor altem oon ber
Serwenbung bes nötigem Quantums an
5efe, 3U einer beftimmten SRehtmenge.
3u wenig §efe lodert ben Deig nicht
genügenb, 311 oiel 55efe macht ihn trol»
l'en unb grobporig. Beichtet Deig mit
wenig 3utaten, wie Sutter, 91ofinen unb
fOlanbeln braucht Weniger ijefe als
fd)werer Deig, mit reichlicher Serwen»
bung biefer ©efdjmadsnerbefferer. Für
Ieid)ten Deig rechnet man auf 500 ©r.
9Kel)l 15- 18 ©r. ôefe, für fdfweren
Deig 25—30 ©r. Üllle ßutaten müffen
oor bem SRifdjen erwärmt fein, ber
Hefeteig mufe oor 3ug gefdwfet am
warmen Ort aufgeben unb fo lange be»
arbeitet werben, bis er gtängenb wirb.
SBeicher Deig geht Ieid)ter, fefter £>efe»
teig gebt fchwerer auf.
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©las u( i;red:est.
Das ©las wirb in ber 91id)tung, wie

es bredjen foil, mit einem umgebrebten
Flachs» ober éauffaben umwidett, unb
biefer, nad)bem er gut mit Serpentin
getränlt ift, unter langfamen llmbrehen
bes ©tafes abgebrannt. Die Birne wirb
bann mit lattem Staffer übergoffen. 91un
läfet fid) bas ©las ohne Scfewieriigleit
brechen.

yieinhalten ber ilkiberhiirften.
©s ift nicht 3U beftreiten, bafe burch

bie Senufeung oon üleiberbürften, bie
nicht regelmäfeig gereinigt werben, bie
itleiber oft mehr leiben, als burd) ben
Staub unb Schmufe felbft. Die 9leini»
gung ber Sürche tann ehielt werben,
inbern man mit einer £>anb ein Stüd
reines Sapier an einte Sifd)lante, über
eine Stuhllehne ufw. briidt unb hieran,
währenb man bas Sapier nach; jebent
9tuf» unb Sbftreidjien etwas oorfdjiebi,
bie Sürfte fo lange abreibt, bis bas
Sapier nicht mehr fdjmufeig wiro.

©tu gutes yjlottercpapter
bereitet man burd) ïlufftreuen oon 91apb»
talinpuloer auf mit einem ülebftoff oer»
febene Stätter unb Feftmadjen bes Sul»
oers mit einer greffe. 3unt ©ebraud)e
lege man bie Släiter einfad) 3wif<ben
bie 51leibungsftüde.

©im,en Spiegel
foil man nie bent birelten Sonnenlid)!
ausfefeen, ba bas flicht ben Ouedfilber»
belag gerftört unb fo bas ©las burd)»
fid)tig macht.

Sehaitblung ber ©uiiuuifcfiläuclje.
fOlan ärgert fidj oft über unbichte ober

brüchige ©umntifdhläudje. Da ift es nicht
nutjtos 311 wiffen, bafe ©ummifd)läud)e
gefchmeibig werben unb an Didjtigleit
gewinnen, wenn fie 3uweileu mit einer
9Jlifdjung aus reinem Spiritus uno gu=
tem Od abgerieben werben.
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Nagelpflege.
Em wichtiges Kapitel der täglichen

Körperpflege handelt von der BeHand-
lung unserer Nägel. Merkwürdigerweise
werden gerade die Nägel, obschon sie
das Aussehen der Hände beeinflussen,
vielfach recht wenig beachtet, und man-
cher, der sich sonst von Eitelkeit nicht
frei weiß, ist in bezug auf die Pflege
seiner Nägel von einer unbegreiflichen
Lässigkeit.

Wie viele oder richtiger wie wenige
verstehen aber auch, ihre Fingernägel
in der richtigeil Weise zu behandeln!
Eitle Modeschwärmer legen den Haupt-
wert auf die besondere Form des Nagel-
randes. Früher trug man die Nägel
recht lang, so dass sie wie Schaufeln
über die Fingerkuppen hinüberragten:
dann wurde diese Verunstaltung nur
dem .kleinen Fingernagel zuteil, und wie
wir hören, auch heute noch von in-
dischen Nabobs, die dieser lächerlichen
Sitte in geradezu unglaublicher Weise
huldigen. Bei uns stutzt man den freien
Rand so zu, datz die Mitte des Nagel-
rands wie ein abgestumpfter Keil her-
vorragt. Das Beschneiden der Nägel
geschieht am besten mit einer nach der
Fläche gekrümmten, nicht spitzigen
Schere. Die in den Nagelfalz übergehen-
den Nagelränder dürfen nicht zu tief ein-
geschnitten werden, weil dies nicht
gut aussieht und dem Einwachsen der
Nägel Vorschub leistet. Ist die Schnitt-
flache nicht vollkommen eben und glatt,
so wird sie mit einer feinen Feile kor-
rigiert.

Die Reinigung der Nägel, die der
Seifenwaschung vorauszugehen hat, ge-
schieht am besten mit einem stumpf-
spitzigen Instrument. Spitze Nagelputzer
aus Stahl sind unzweckmäßig, weil sie
leicht Verletzungen hervorrufen. Nach
Waschen, Neinigen und Beschneiden wird
mit dein unteren spatelförmig verbrei-
terten Ende der Nagelfeile oder statt
ihrer mit dem Fingernagel der anderen
Hand das Nagelfleisch an dem unteren
Nagelrand zurückgeschoben. Das mutz
täglich geschehen.

Uebergenutz an Kochsalz

kann bedenkliche Folgen haben. Solche
Leute haben gewöhnlich eine gedunsene,
unreine und fahle Haut, die häufigen
Ausschlägen, Flechten und anderen Haut-
Übeln ausgesetzt ist. Bekannt sind die
kleineren Wirkungen, die sich schon in
Ausnahmefällen des Genusses versal-
zener Speisen aufdrängen, vor allem das
peinigende, schier nicht zu sättigende
Durstgefühl. Leute, die gewohnheits-
mätzig viel Salz zu sich nehmen, pflegen
auch viel Flüssigkeit aufzunehmen, was
ihnen wieder andere Beschwerden be-
reitet. Man kann sich wohl daran ge-
wöhnen, den Salzzusatz zu den Speisen
nach und nach herabzusetzen. Freilich darf
das nicht ins Gegenteil überschlagen:
auch der Kochsalzmangel hat seine Schä-

den. Die Höchstmenge des täglichen
Kochsalgverbrauches eines Erwachsenen
läßt sich auf 7 Gramm festlegen.
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Wachsbohnen mit Nidelsauce.
Recht gute, gleichmäßige Wachsbohnen

werden geputzt, gewaschen, je 8 bis 10
Stück in kleine Bündel zusammengebun-
den und in kochendem Salzwasser weich
gekocht. In einer Tasse Nidel oder Milch
verquirlt man einen Löffel Mehl, ver-
kocht dieses mit etwas Bohnenwasser zu
einer dicklichen Sauce, gibt etwas Salz
und Zitronensaft daran und legiert zu-
letzt mit 1—2 Eidottern. Von den heiß-
gestellten Bohnen werden die Fäden ent-
fernt, nach dem Abtropfen auf einen:
Siebe richtet man das Gemüse wie
Spargel auf erwärmter Schüssel an und
gibt die Sauce in einer Saucisre dazu.

Käseauflauf.
50 Er. Mehl und 100 Gr. Butter

werden mit einem halben Liter Milch
oder Sahne aufgekocht, dann mischt man
200 Er. geriebenen Schweizer- oder Par-
mesankäse darunter, läßt noch einmal
aufkochen, nimmt die Masse vom Feuer,
mischt fünf Eidotter darunter, und läßt
alles verkühlen. Kurz vor dem Backe»
zieht man den steifen Schnee der fünf
Eiweiß leicht unter die Masse, füllt sie

in eine gut mit Butter ausgestrichene
Auflaufform und lätzt sie in mätzig hei-
tzem Ofen 10—15 Minuten backen. Die
Form darf nur halb gefüllt werde!,.
Der Auflauf mutz heiß serviert werden.

Suppe auf polnische Art.
Man koche eine kräftige Bouillon und

lege etwas Reis (etwa eine halbe Tasse
voll) hinzu. Kurz vor dem Anrichten
nehme man ein halbes oder — je nach-
dem — ein ganzes Bierglas saure
Sahne, vermische sie mit einem Teelöffel
Butter und ebensoviel Mehl und lasse
sie, von der Bouillon nach und nach
zulegend, apart aufkochen. Dann füge
man diese Mehlschweitze mit Sahne der
übrigen Bouillon bei, und lasse alles
noch einmal aufkochen. Zum Schluß gibt
man noch 1—2 Zitronenscheiben in die
Suppe, die vor dem Auftragen durch
ein Sieb gegossen werden mutz.

Sardellenschnitten.
Man hackt eine beliebige Anzahl aus-

gegräteter Sardellen fein, vermischt sie

gut mit zwei hartgekochten Eidottern,
rührt sie mit wenig frischer Butter und
zwei bis drei Löffeln Provenceröl zu
einer dicken Masse an. und mischt einen
Teelöffel Senf, eine Messerspitze weißen
Pfeffer, etwas gehackte Petersilie, ge-
hackte Kapern und einen Löffel Weinessig
darunter. Geröstete Brotschnittchen, de-
neu man eine zierliche Form gegeben
hat, werden mit dieser Masse bestrichen
und nach Belieben noch mit in feine
Streifchen geschnittenen Sardellen ver-
ziert.

Warum Hefeteig so oft mißrät?
Das gute Gelingen des Hefegebäcks

hängt nicht nur von der Bearbeitung
des Teiges und der Verwertung guter
Hefe ab, sondern vor allem von der
Verwendung des nötigem Quantums an
Hefe, zu einer bestimmten Mehlmenge.
Zu wenig Hefe lockert den Teig nicht
genügend, zu viel Hefe macht ihn trok-
ken und grobporig. Leichter Teig mit
wenig Zutaten, wie Butter, Rosinen und
Mandeln braucht weniger Hefe als
schwerer Teig, mit reichlicher Verwen-
dung dieser Eeschmacksverbesserer. Für
leichten Teig rechnet man auf 500 Gr.
Mehl 15- 18 Er. Hefe, für schweren
Teig 25—30 Er. Alle Zutaten müssen
vor dem Mischen erwärmt sein, der
Hefeteig mutz vor Zug geschützt am
warmen Ort aufgehen und so lange be-
arbeitet werden, bis er glänzend wird.
Weicher Teig geht leichter, fester Hefe-
teig geht schwerer auf.
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Glas zu brechen.

Das Glas wird in der Richtung, wie
es brechen soll, mit einem umgedrehten
Flachs- oder Hanffaden umwickelt, und
dieser, nachdem er gut mit Terpentin
getränkt ist, unter langsamen Umdrehen
des Glases abgebrannt. Die Linie wird
dann mit kaltem Wasser übergössen. Nun
lätzt sich das Glas ohne Schwierigkeit
brechen.

Reiichalten der Kleiderbürsten.
Es ist nicht zu bestreiken, datz durch

die Benutzung von Kleiderbürsten, die
nicht regelmäßig gereinigt werden, die
Kleider oft mehr leiden, als durch den
Staub und Schmutz selbst. Die Reini-
gung der Bürche kann erzielt werden,
indem man mit einer Hand ein Stück
reines Papier an eine Tischkante, über
eine Stuhllehne usw. drückt und hieran,
während man das Papier nach jedem
Auf- und Abstreichen etwas vorschiebt,
die Bürste so lange abreibt, bis das
Papier nicht mehr schmutzig wird.

Ein gutes Mottenpapàr
bereitet man durch Aufstreuen von Naph-
talinpulver auf mit einem Klebstoff ver-
sehene Blätter und Festmachen des Pul-
vers mit einer Presse. Zum Gebrauche
lege man die Blätter einfach zwischen
die Kleidungsstücke.

Einen Spiegel
soll man nie dem direkten Sonnenlicht
aussetzen, da das Licht den Quecksilber-
belag zerstört und so das Glas durch-
sichtig macht.

Behandlung der Guinmischläuche.
Man ärgert sich oft über undichte oder

brüchige Gummischläuche. Da ist es nicht
nutzlos zu wissen, daß Gummischläuche
geschmeidig werden und an Dichtigkeit
gewinnen, wenn sie zuweilen mit einer
Mischung aus reinem Spiritus uns gu-
tem Oel abgerieben werden.
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