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Die Seite für Frau und Haus
HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLÄGE, KÜCHENREZEPTE

Trinkliedli.
Irin!, ©uebli gfcljunnb
©orujfe goßt br SBinb,
©orujfe rägrtet's Ips unb grau,
Unb alli ©Iiiemli trinïeb an.
Orint, ©uebli, gfcfjtDinb

Orint, ©uebli, fefdjt!
©s tröpfelet uo be=it=©[cßt,
Unb jebes Otöpfli ßüft am Slettb,
Oaß atli tXierti 5'trinïe ßänb.
Orint, ©uebli, fefdjt!

Otinl, ©uebli, trinl,
60 roirfcß bu groß nnb flint,
©ßafdj [pile mit be Oierli au
Unb mit be ©Iüemeli rot unb blau.
Orint, Suebli, trint!

fçtanneliefe §inbetberger=©aumaun.
(Œttern=3eit[rt)rift.)

Häusliche Ratschläge
Ocftcrlidjer Oifdjfdjmud.

Ob nun (Säfte gum Oftereffen erroartet roer«

ben, ober ob bie gamilie unter fidj bleibt,
immer toirb ein feftlidjer, finniger tXifäffdjmuci
große greube machen. SBenn Oftern fo fpät
ift toie biefes gaßr, bietet uns bie Statur fdjoit
©tüten unb Tanten unb Stätter genug, mir
finb gum ©edieren unferes Oifdjes nidjt ein«

mal "auf bie läuflidjen ftinber bes Sübens
angemiefen.

©s roirb ben ftinbern eine bejonbetc greube
fein, in SBalb unb gelb 311 gießen, um ber
SJtuttcr bas ©eroiinfdjte 311 beforgen. ffltan
batf nidjt roaßllos pflüden, fonbern fdjon ben
'Plan bes Oafeifcßmudes feftgetegt tjaben. ©ang
befonbers früßlingsßaft feßett bie Stßatbane«
monen aus. (£rft am Ütadjmittag nor Oftern
pflitdt man nidjt 311 oott erblütjte ©lumen
nnb [teilt fie bann in eine grofie, meite, nidjt
311 ßoße Stumenoafe ein. SBenn bann in biefem
großen Slnemonenftrauß nodj ein paar luftige,
Heine, gelbe SBolIfüdeit tjerumttettern, roerbeti
befonbers bie itinber entgüdt [ein oorn Sdjtnud
bes Oftertifdjes. ©benfo tjiibfctj madjen fiel)

Sdjiveeglöddjeit, ©eitdjen, Bebetblümdjen unb
'Primeln. 'JJtait ftetlt fie in Heine ©lasoafen
ein, in ©rntaiigeluttg ooti foldjeit nimmt mau
ausnatjmsmeife Heine fiiförgtäfcr unb (teilt oor
jebes fficbed einen biefer Heinen, bunten
Sträuße. Oie Slittber ßaben oielleidjt eigen»
tjänbig luftige Oifcßfarten oerfertigt unb biefe
merben nun in bie ©lumen geftedt. ©an;
ofterßaft mitten bie aus ausgebtafenen ©iern
ßergeftelltcn Stumenbetjätter. SJtan fammett
ba.311 [djon ein paar Oage oorljet genügeitb
©ierfdjalen, bie nidjt auf gerooßntc SBcife auf«
gebrodjen mürben, fonbern nur Heine Oeff«
nungeu erljietten, burdj bie man ben gnßait
ausfließen ließ. Oiefe geroafeßenen Sdjalen mer«
ben bann gang [orgfältig bemalt, fei es mit
Sdjattenriffen, Bunten Slunteit, Starritaturen,
'.Ttameu ic. Oie Oeffttung mirb geniigenb »er«
größert, bamit in bas mit SBaffer gefüllte
©i ©Iurncn eingeftellt merben lönnen. SBeil
nun biefe ©eßälter fteljen müffen, bringt man
unten 3 Heine Äügcldjett an aus SJiobellier«
Ießm, bie als güßdjen bienen. Sluf ätjnlidjc
SBeife lönnen mir aus bidfdjaligen, ßalbierteit,
oorfidjtig ausgeljöljlten Orangen ©Iumenbeßäl«
1er fabrizieren. SBir füllen fie bann mit feudj«
tent ÏÏJÎoos unb befteden fie mit Sdjneeglöd»
djen unb Heineu ftäßdjengrocigen. fiuftige Oifdj«
fartenljalter ergeben bie betannten Bunten
Seifeneier. SJiit fdjarfem tlfieffer ober Oraljt
madjen mir einen ©infdjnitt, in ben bas ftartdjen
mit bem Stamen eingeftedt roirb. Oas ©i felbct
legen mir auf eine ©feurante ober in ein Sleft«
dien aus ÜOloos. SBemt ber Oiftß groß genug

ift — Üifdjfdjmud barf nie plaßraubenb unb
[törenb fein, — roinben mir einen grüljlings«
tran3 aus ©feu, ©udjengrün unb SHlimofen,
ber mit Heinen ©eilcßenfträußen beftedt mirb.
Oer Ärang roirb in tunber ober ooaler gönn
auf bie Oifdjmitte gelegt, gft ber Oifcß aber
Hein, Ijängen mir einen foldjen Ärang mit
gilfe non Seibenbänbern gefdjidt an ber flantpe
auf. ©efonbers bie gugenb freut fidj, roemt
mir ein Stegiment Scßololabeßafen als Oifdj»
betoratiou uerroeubeit, bie neben allerlei grüß»
lingsblunten feljt ßiibfdj ausfeljeti. ©rna.

Stütjlidjc SBintc für bie Steinigung uon genfteni,
Spiegel«, Slufftifdjctt uon Staßmctt, SStöbcIn ic.

©in gutes genfter« ober Spiegelglas läßt fidj
in ber Siegel Ieidjl reinigen. SJÎatt roäfdjt es

oorerft mittelft eines in ilarem SBaffer ausge«
brüdten Sdjraantmes [auber ab, unb trodnei
mit gutem genfterleber Iräftig nadj, bis es ßell
ift. Sollte man nicïjt int Sefiß eines genfter»
lebers fein, fo genügt 311m Slbroafdjen and)
ein Sappen, gum Stadjtrodnen ein leinenes Oudj.
Sei fettigem ©las gibt ntan bent SBaffer etroas
Salmial bei; gliegcnfdjntuß unb Staudj,[puren
entferne man mit einer Spiriiusgugabe. Seßr
ftaubige genfter finb mit angefeudjteter
Sdjlemmfreibe 3U pußen, morauf fie, mie üblid),
gereinigt merben. gft bas ©las feljr oerfdjmußt,
fo tann man bem SlBaffer etroas Salgfäure 311»

feigen. Oft roirb ber geßler genradjt, baß man
bie Sdjeiben, roeitn gerabe bie Sonne baranf
fdjeint, reinigt. Oaburdj, merben fie bliitb 1111b

lönnen erft roieber burdj in laites SBaffer ge«

taudjte ©rentieffeln blanl gerieben merben. Oiefe
'Pro3ebur bebarf einer nteßrmaligen SlBieber«

tjolung, um bas geroünfdjte iRefultat 311 erzielen.
Silber« ober Spiegelraljmen reibe man leidjt

mit einem öligen aßoltäppdjen ab, guletgt mit
iWtuffelin ober roeidjer Seibe.

gür bie Steinigung uott ©ipsfiguren [teile
man eine bümte glüffigteit aus roeidjem SBaffer,
gelöfdjtem itall unb Ijellent, bünnern tperga«
ntenileim ßer. Oie ÏOiaffe roirb eine ©iertel«
ftuitbe lang gut oerrüljrt. Sobatin befeftigt
ntan bie gigur an einent gaben .ober einer
Sdjnur, Ijänge fie eine Siertelftunbe lang in
bas .Haltroaffer unb Ijernadj 311m Orodncn auf.
gn einer Oaffe SBaffer löfe man ein Heines
Stiiddjen Sllaun unb beftreidje bie gigur und)
bem Orodnen bamit.

©ei SHabafter fodjt mau SBeisenftärle bid
ein ftreidjt fie barauf unb Bürftet fie nadj bem
©introdnen tüdjtig ab. Oaburtlj, roirb ber SHa«

Haftet mieber fau'ber unb glänjenb.
IDtöbel unb SBadjstudjer merben mit einein

feudjten genfterleber gefäubert. 3umeileit reibt
man fie aud) mit Oel ein, ftreut SJleljI barauf,
um bantit ein aufsufaugen. gft bie tpo«
fitur ba unb bort matt, fo beftreidjt man [ie mit
einer TOifdjung aus 2 Oeileu Olioenöl unb 1

Oeil Oerpentinfpiritus, 1111t ißt mieber gum alten
(Slang 31t »erßelfen. Sei einer allgemeinen 9iei=
itigung lönnen bie IBlöbel mit tpolitur gänglidj
aufgefrifdjt roerbeti, roo'burdj fie roie neu aus»
feljeit. g f 0 I b e 9t 0 g 0 r f dj.

Für die Küche
Spinat auf oetfdjiebene 3lrt.

grangöfiftßer Spinat, gn Sal3toaf«
fer gelodjter ©pinat roirb geroiegt unb mit
gefdjmolsener, giati gerüßrter Sutter, 2—3
fein 3erbrüdten, Ijartgetodjten ©igetb, etroas
Sat3 unb ÎOÎuslat, 2—3 Böffeln ©ratenfauce
ober gleifdjbrüße unb 1 fiöffeldjen geriebenem
ftäfe tüdjtig nermengt. ÎHles sufamtnen roirb
auf Heinem geuet unter öfterem Dtüßren er«
ßißt.

S p i n a t r ö 11 dj e 11. Spinat roirb roß ge«
ßadt, in ©utter gebämpft unb mit eingeroeidj-

tem ausgebrüdtent SIBeißbrot, 2—3 ©iern, Saß
iötuslat unb etroas ©rofamen gut oermengt,
iütit gilfe uon SDteßl formt man aus bei

UTtafje fingerbide Stöllcßen, roenbet fie in ®
unb ©rofamen uitb bädt fie in ßeißem geti
[diroimmenb Inufperig.

S p i n a t j a I a t. ©riefeltet Spinat tritt
'türg in roenig Salgroaffer getodjt, abgegojjen
unb grob geßadt. Oann uermengt man i|ii
mit Oßijmianblättcljen, geßadtem ©iroeiß, et
11er toalatfauce unb beftreut ißn mit ben ge»

ßadten ©igelb.

Spinat in it 9t e i s. ©eroafdjener Jteis

roirb mit einem Oelier 00II gebrüßtem, geßad«

lern Spinat, geroiegten 3roiebe!n unb geniigenb

©onillonroiirfelbrüße roeidj gelodjt. DJtan füllt
ißn in eine gebutterte gornt, ftreut Sutten
ftiiddjen unb geriebenen Ääfe barüber unb läßt

bas ©eridjt im Ofen überbaden.

Spinatpubbing. 1 kg Spinat roirb gc»

todit. unb geroiegt unb mit einer Äalbsitie«
uermengt, bie einige Sltinuten getodjt unb mit

einer 3iu^BeI bitreß bie SJtafdjine getrieben
rourbe. 9tun fügt man 1 Si, 1 eingeroeicljtes,

ausgebrüdtes Srötdjen (ÜBeggli), Sal3, tpfcf

fer, etroas gefcßmoljene Sutter unb roenig

gleifdjeettralt bei, füllt bie DJtaffe in eine gc

butterte, mit SOteßJ ausgeftreute tpubbingform,
uevfcßließt biefe gut unb ftellt fie 1 Stiinbe

in todjenbes SBaffer. Oer tpubbing roirb ge

ftürgt, mit gebratenen ftartöffelißen umlegt unb

mil pifanter ©utterfauce [eruiert. Ii. R.

Küchengeheimnisse.
gebe Süppe roirb fdjinadßafter, roeitu man

fie über geriebenen Äafe anridjtet.

.§ält man beim Scßälen bie g^tebel rwiter

laufenbes SBaffer, fcßiuergen bie Stugen nidjt.

«

SFtildjreis roirb beffer, roeitu man ißn um

bem 9Inrid)teit mit einem gang fteif geftljinge

tien ©iroeiß uermengt.
%

©(Hinentoßl unb Sdjroargrourgelu Bleiben

tuetß, roeitn man bem Spül« unb ©ruljuwü«
etroas SJiikß beifügt.

*

©ratenfauce roirb fäniig, roemt niait bas

©ratenfett mit einer lütifcßung uon wentj

9Jîtïcï), oal^ unb .3ttroiien]aft uecfon)t

*

©ierfdjuee roirb [djnelier feft, luenn irian eil"

43rtfe Sal3 ober 3^1er ober gan^ loentci faw*

SBaffer beifügt.
*

äBeinbeereu unb Diofineu finten im lotto
teig nidjt unter, roenn fie guerft in iTOeßl gc

roenbet roerben.
*

©efprungeue ©ier laufen beim Äodjen nW

aus, roenu beut 9Baffer etroas ©ffig BeigW
roirb.

*

tjjeiße ober roaruie Speifeit bürfeit nie i»

ben ©isfeßranf geftellt roerbeu.
*

©emüfevefte beßalten ißreu guten
tuenit fie im ÜBafferbab aufgeroarmt roette

*

©utter roirb müßelofer fdjaumig ger'ißd,

tuenit fie uorßer gefcljmolgen roirb.
• *

©eronitene attaijonaife laßt fidj retten,

man ißr iropfenroeife laites SBaffer beten'

ober fie langfaiti einem frifdjen ©igen)

fügt.

Die 8eiìe à Drau und Daus

^rinlîìieâli.
Trink, Buebli gschwind!
Vornsse gaht dr Wind,
Vornsse rägnet's lys nnd gran.
Und alli Bliiemli trinked ain
Trink, Vuebli, gschwind!

Trink, Buebli, sescht!
Es tröpfelet vo de-n-Escht,
Und jedes Tröpsli hilft am Aend,
Das; alii Tierli z'trinke Hand.
Trink, Buebli, fescht!

Trink, Buebli, trink,
So wirsch du groß und flink,
Ehasch spile mit de Tierli au
Und mit de Blüemeli rot und blau.
Trink, Buebli, trink!

Hanneliese Hinderberger-Baunrann.
(Eltern-Zeitschrist.)

Dàsliâe lìàcklâAe
Oesterlichcr Tischschmuck.

Ob nun Gäste zum Osteressen erwartet wer-
den, oder ob die Familie unter sich bleibt,
immer wird ein festlicher, sinniger Tischschmucl
große Freude machen. Wenn Ostern so spät
ist wie dieses Jahr, bietet uns die Natur schon
Blüten und Ranken und Blätter genug, wir
sind zum Verzieren unseres Tisches nicht ein-
nral auf die käuflichen Kinder des Südens
angewiesen.

Es wird den Kindern eine besondere Freude
sein, in Wald und Feld zu ziehen, um der
Mutter das Gewünschte zu besorgen. Man
darf nicht wahllos pflücken, sondern schon den

Plan des Taselschmuckes festgelegt haben. Ganz
besonders frühlingshaft sehen die Waldane-
monen aus. Erst am Nachmittag vor Ostern
pflückt man nicht zu voll erblühte Blumen
und stellt sie dann in eine große, weite, nicht
zu hohe Blumenvase ein. Wenn dann in diesem
großen Anemonenstrauß noch ein paar lustige,
kleine, gelbe Wollkücken herumklettern, werden
besonders die Kinder entzückt sein vom Schmuck
des Ostertischcs. Ebenso hübsch machen sich

Schneeglöckchen, Veilchen, Leberblümchen und
Primeln. Man stellt sie in kleine Elasvasen
ein, in Ermangelung von solchen nimmt mau
ausnahmsweise kleine Likörgläser und stellt vor
jedes Gedeck einen dieser kleinen, bunten
Sträuße. Die Kinder haben vielleicht eigen-
händig lustige Tischkarten verfertigt und diese
werden nun in die Blumen gesteckt. Ganz
osterhaft wirken die aus ausgeblasenen Eiern
hergestellten Blumenbehälter. Man sammelt
dazu schon ein paar Tage vorher genügend
Eierschalen, die nicht auf gewohnte Weise aus-
gebrochen wurden, sondern nur kleine Oesf-
nungen erhielten, durch die man den Inhalt
ausfließen ließ. Diese gewaschenen Schalen wer-
den dann ganz sorgfältig beinalt, sei es mit
Schattenrissen, bunten Blumen, Karrikaturen,
Namen rc. Die Oefsnung wird genügend ver-
größert, damit in das mit Wasser gefüllte
Ei Blumen eingestellt werden können. Weil
nun diese Behälter stehen müssen, bringt man
unten 3 kleine Kügelchen an aus Modellier-
lchm, die als Füßchen dienen. Auf ähnliche
Weise können wir aus dickschaligen, halbierten,
vorsichtig ausgehöhlten Orangen Blumenbehäl-
ter fabrizieren. Wir füllen sie dann mit feuch-
tem Moos und bestecken sie mit Schneeglöck-
chen und kleinen Kätzchenzweigen. Lustige Tisch-
lärtenhalter ergeben die bekannten bunten
Seifeneier. Mit scharfem Messer oder Draht
machen wir einen Einschnitt, in den das Kärtchen
mit dem Namen eingesteckt wird. Das Ei selber
legen wir aus eine Efeuranke oder in ein Nest-
chen aus Moos. Wenn der Tisch groß genug

ist — Tischschmuck darf nie platzraubend und
störend sein, — winden wir einen Frühlings-
kränz aus Efeu. Buchengrün und Mimosen,
der mit kleinen Veilchensträußen besteckt wird.
Der Kranz wird in runder oder ovaler Form
auf die Tischmitte gelegt. Ist der Tisch aber
klein, hängen wir einen solchen Kranz mit
Hilfe von Seidenbändern geschickt an der Lampe
auf. Besonders die Jugend freut sich, wenn
wir ein Regiment Schokoladehasen als Tisch-
dekoration verwenden, die neben allerlei Früh
lingsblumen sehr hübsch aussehen. Erna.

Nützliche Winke für die Reinigung von Fenstern,
Spiegeln, Ansfrischen von Nahmen, Möbeln zc.

Ein gutes Fenster- oder Spiegelglas läßt sich

in der Regel leicht reinigen. Man wäscht es

vorerst mittelst eines in klarem Wasser ausge-
drückten Schwammes sauber ab, und trocknet
mit gutem Fensterleder kräftig nach, bis es hell
ist. Sollte man nicht im Besitz eines Fenster-
leders sein, so genügt zum Abwäschen auch
ein Lappen, zum Nachtrocknen ein leinenes Tuch.
Bei fettigem Glas gibt man dem Wasser etwas
Salmiak bei; Fliegenschmutz und Rauchspureu
entferne man mit einer Spirituszugabe. Sehr
staubige Fenster sind mit angefeuchteter
Schlemmkreide zu putzen, worauf sie, wie üblich,
gereinigt werden. Ist das Glas sehr verschmutzt,
so kann man dem Wasser etwas Salzsäure zu-
setzen. Oft wird der Fehler gemacht, daß man
die Scheiben, wenn gerade die Sonne daraus
scheint, reinigt. Dadurch werden sie blind und
können erst wieder durch in kaltes Wasser ge-
tauchte Brennesseln blank gerieben werden. Diese
Prozedur bedarf einer mehrmaligen Wieder-
holung, um das gewünschte Resultat zu erzielen.

Bilder- oder Spiegelrahmen reibe man leicht
mit einem öligen Wolläppchen ab, zuletzt mit
Musselin oder weicher Seide.

Für die Reinigung von Gipsfiguren stelle
man eine dünne Flüssigkeit aus weichem Wasser,
gelöschtem Kalk und Hellem, dünnem Perga-
mentleim her. Die Masse wird eine Viertel-
stunde lang gut verrührt. Sodann befestigt
uran die Figur an einem Faden oder einer
Schnur, hänge sie eine Viertelstunde lang in
das Kalkwasser und hernach zum Trocknen auf.
In einer Tasse Wasser löse man ein kleines
Stückchen Alaun und bestreiche die Figur nach
dem Trocknen damit.

Bei Alabaster kocht man Weizenstärke dick

ein streicht sie darauf und bürstet sie nach dem
Eintrocknen tüchtig ab. Dadurch wird der Ala-
baster wieder sauber und glänzend.

Möbel und Wachstücher werden mit einem
feuchten Fensterleder gesäubert. Zuweilen reibt
man sie auch mit Oel ein. streut Mehl darauf,
um damit ein Zuviel aufzusaugen. Ist die Po-
litur da und dort matt, so bestreicht man sie mit
einer Mischung aus 2 Teilen Olivenöl und 1

Teil Terpentinspiritus, um ihr wieder zum alte»
Glanz zu verhelfen. Bei einer allgemeinen Nei-
nigung können die Möbel mit Politur gänzlich
aufgefrischt werden, wodurch sie wie neu aus-
sehen. Isolde R o g o r s ch.

à Xiwlie
Spinat auf verschiedene Art.

Französischer Spinat. In Salzwas-
fer gekochter Spinat wird gewiegt und mit
geschmolzener, grall gerührter Butter, 2—3
fein zerdrückten, hartgekochten Eigelb, etwas
Salz und Muskat, 2—3 Löffeln Bratensauce
oder Fleischbrühe und 1 Löfselchen geriebenem
Käse tüchtig vermengt. Alles zusammen wird
auf kleinem Feuer unter öfterem Rühren er-
hitzt.

S p i n a t r ö l l ch e n. Spinat wird roh ge-
hackt, in Butter gedämpft und mit eingeweich-

tem ausgedrücktem Weißbrot, 2—3 Eiern, Salz.
Muskat und etwas Brosamen gut vermengt
Mit Hilfe von Mehl formt man aus der

Masse fingerdicke Röllchen, wendet sie in k
und Brosamen und bäckt sie in heißem Fett

schwimmend knusperig.

Spinatsalat. Erlesener Spinat wird

kurz in wenig Salzwasser gekocht, abgegosse«
und grob gehackt. Dann vermengt man ihr
mit Thymianblcittchen, gehacktem Eiweiß, et

ner ^alatsauce und bestreut ihn mit den ge-

hackten Eigelb.

Spinat mit Reis. Gewaschener Rek
wird mit einem Teller voll gebrühtem, geharl-
lern Spinat, gewiegten Zwiebeln und genügend

Bouillonwllrfelbrllhe weich gekocht. Man füll!
ihn in eine gebutterte Form, streut Butter-
stückchen und geriebenen Käse darüber und lägt

das Gericht im Ofen überbacken.

S p i n a t p u d d i n g. 1 Spinat wird ge-

kocht und gewiegt und mit einer Kalbsnim
vermengt, die einige Minuten gekocht und ml!

einer Zwiebel durch die Maschine getriebn!
wurde. Nun fügt man 1 Ei, 1 eingeweichtes,

ausgedrücktes Brötchen (Weggli), Salz, Pses

fcr, etwas geschmolzene Butter und wenig

Fleischertrakt bei, füllt die Masse in eine ge

butterte, mit Mehl ausgestreute Puddingfom.
verschließt diese gut und stellt sie 1 Stmidc

in kochendes Wasser. Der Pudding wird ge

stürzt, mit gebratenen Kartöffelchen umlegt und

mit pikanter Bnttcrsnnce serviert. li. l?.

I^iiàeriAàeirllrkisse.
Jede Suppe wird schmackhafter, wenn nie»

sie über geriebenen Käse anrichtet.

Hält man beim Schälen die Zwiebel imta

laufendes Wasser, schmerzen die Augen nicht.

Milchreis wird besser, wenn man ihn w>

dem Anrichten mit einem ganz steif geschlag«

neu Eiweiß vermengt.

Blumenkohl und Schwarzwurzeln bleibe«

weiß, wenn man dem Spül- und BrülMls«
etwas Milch beifügt.

Bratensauce wird sämig, wenn man dch-

Bratenfett mit einer Mischung von weW

Mehl, Milch, Salz und Zitronensaft verkocht-

Eierschnee wird schneller fest, wenn man à
Prise Salz oder Zacker oder ganz wenig kaltes

Wasser beifügt.
^

Weinbeeren nnd Rosinen sinken im Tort«

teig nicht unter, wenn sie zuerst in Mehl P

wendet werden.
^

Gesprungene Eier lause» beim Kochen

aus, wenn dein Wasser etwas Essig beigetzS

wird.

Heiße oder warme Speisen dürfen nie

den Eisschrank gestellt werden.
«

Gemüsereste behalten ihren guten Eeschmek

wenn sie im Wasserbad aufgewärmt werde

Butter wird müheloser schaumig gerülib-

wenn sie vorher geschmolzen wird.

Geronnene Mayonaise läßt sich retten, w?
man ihr tropfenweise kaltes Wasser beim

oder sie langsam einem frischen Eigelb '

fügt. kl.«-
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