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DIt SEITE DER FrAv

Regeln der Gesundheitspflege.

1. Gorge fiir frifhe Luft bei Tag und
Nacht. Gie ift der bejte Sdhup gegen
Krantheiten,

2. Gebe tdaglidh ins Freie, jheue Regen
und Wind nidht.

3.Die Makigfeit im Cfjen und Trinfen
verjdaffen dir ein langes Leben.

4. @ewdhne dir an, jeden Morgen ein
paar Korperitbungen 3u maden. Du wirjt
dich ben gangen Tag iiber wobler fithlen.

5. Cine gewiffenbhafte Hautpflege und
Abhdrtung ftahlen den Korper und jhiiken
vor Cridltungstrantheiten.

6. Peinliche Reinlichfeit an fich und in
allen Dingen ift das bewdbrtefte Schug-
mittel gegen anftedende Krantheiten.

7. Betracdhte auch ein wenig Schonbeits-
pflege nidht als iiberfliifjig. v

8. Kleide didh der Jabreszeit angemeijen.
LaB im Sommer warme, dide Kleidbungs-
ftiide im Sdrant und {diige dich im Win-
ter verniinftig gegen die Kalte.

9. @ebe friih zu Bett und jtehe nicht 3u
fpdt auf. Macdhe nie die Nadht 3um Tage.

10. Bermeide Speifen und Getrdnte, die
dir fchaden.

11. Rube bie und da Korper und Geift
aus, es ift notwendig, wenn du gute Ner-
ven bebalten willft.

12, Freue dich iiber alles Shone und
Gute, es bhalt didh an Leib und Seele
gerunb ¢.

Von der Zimmerlinde.

Die Bimmerlinde, die als eigentliche
Modepflange angefprodhen werden fann,
braudt gum Gebdeiben ziemlich viel Waffer;
Darin liegt der gange Sdwerpunft ibrer
Kultur. Anfpriiche auf eine befondere Crd-
mifdung ftellt fie nicht. Selbit in verbalt-
nismaBig fleinen Topfen erreicht die Pilan-
3e grofe Dimenfionen, wenn das Wajfer
nicht feplt. Die fhonen, groBen, iippigen
Bldatter, fowie die weifen Bliiten madden
fie 3u einer febr beliebten Jimmerpflange.
Fiir einen bellen Standort ijt {ie dantbar
und fann wdbrend des Gommers im
Greien fteben. Cs ijt jedodh darauf zu adh-
ten, daB fie nicht vom Jimmer dirveft an
die pralle. Sonne gejtellt wird. VBor Frojt
ift bie Jimmerlinde natiirlich 3u jchiigen
und mup fdhon bald im Herbft aus dem
Garten entfernt werden. Mup die LQinbde
verfet werden, was nur alle drei bis vier
Jabre 3u gejdeben bat, wird dies am be-
ften vom Gdriner bewerfitelligt. R.

Die Tomate im Garten.

Die Tomate, die nodh vor einigen Jabr=
3ebnten als Giidfrucht angefeben wurde,
erfreut fich immer grbgerer Beliebtheit.
Gie gedeiht audh in unferen Gegenden
ausgegeichnet und verdient es, redht viel
gepflangt 3u werden. — Friithe Crnten er-
3telt man von eintriebig gezogenen Pflan-
gen, an welden ftandig alle Nebentriebe
entfernt werden und denen man im Augujt

audy die Kopfe abfdhneidet, damit fie nidht
mebr weiterblithben fonnen. Mebriviebig
geaogene Pflangen heftet man facherfsrmig
an das Gpalier oder die Mauer, die ein-
triebig geazogenen an einen Rofenpfabl.
Bei Trodenbeit wird ausgiebig gegoifen.
Bei tritbem Wetter muf im Hodjommer
ab und 3u Jaude gegeben werden. Vor
Cintritt des Frojtes mup alles abgeerntet
fein. Friichte, die nicht mebr zum Ausrei-
fen fommen, legt man in eine Kammer
3um Nadyreifen oder an die Sonne. Griin-
gebliebene Friidhte durditicht man mit ei-
ner Gabel und fodht jie mit Juder und
Cilig ein. Sie ergeben ein gutes Kompott.
Da, wo reife Tomaten im Herbft abfielen
und faulten, Jiebt man im Juni des nad-
ften Jabres maffenbaft Bflangen feimen,
die aber die Weiterpflege nicht lohnen, da
fie nicht aur Frudtreife gelangen. Reife
Jriichte erbdalt man von unter Glas in
Topfen berangezogenen Sdmlingen oder
Stedlingen, die in der weiten Maibalfte
in freier Giiblage, moglidhlt an einer
Mauer, in guten, reich gediingten und ief
geloderten Boden eingepflanst werden. R.

Die Pflege der Chrisanthemen.

Wer Chrifanthemen im Garten bat,
muf fie fleipig und regelmdapig gieBen und
3uweilen mit Hornfpanwaiier diingen. Die
Bweige {ind angubinden; alle {hwachen
Triebe 3u entfernen, da fie den ftarfen
Trieben die Nabhrung entziehen. BVerjaumt
man das GieBen, fo fann leicht der Ballen
austrodnen und die Folge ift, daB Ddie
Blatter abwelfen, die Pflangen von unten
auf entbldpt und unanfebnlich werden.
Sind die Knofpen etwa erbiengrof gewor-
den, {o {dneidet man jamtliche Knofpen
eines Triebes Jorgfiltig bis auf die Gipfel-
fnofpe ab. Dies gilt natiirlih nur, wenn
man eingelne groBe, befonders {hon aus-
gebildete Blumen erzielen will. So lange
es Die AWitterung geftattet, verbleiben die
Chrifanthemen im Freien. Sind dann Fro-
fte 3u befiirdhten, fo fommen fie in einen
ungebeigten ,froftfreien Raum. Ju warm
gebaltene Bflangen laffen die Blatter hin-
gen, verfriippeln, werden von Ungesiefer
beimgefucht und feben unanfebnlich éus.

Fiir den Rohkostler.

Gellerie in Tomaten.

Cine grofRe, gejdhdlte Selleriefnolle wird
direft in wenig Milch eingeraffelt. Dann
vermift man fie mit etwas gemiegtem
Knoblaud, Salz, Jitronenfaft und allerlei
gebadten Krdautern. Diefe Mifchung wird
in balbierte, ausgehiblte Tomaten gefiillt
und auf griine Salatbldtter geftellt.

Gemiifefalat.

1 tleiner Salatfopf, 1 grofe Bwiebel,
2—3 Tomaten und 3—4 junge RKarotten
werden gang flein gefdhnitten oder gehadt
und mit einer guten Maponnaife ver-
mengt. Die Mifdung wird bergfdrmig an-

g‘erivcbtet, mit Ciervierteln umlegt und mit

“Beterfilie garniert.

Gurtenjdiiifel.

1 gejchalte, mltteIgroBe Gurte mtrb ba[-
biert, entfernt und in Sdeibhen gelhnit-
ten ober gebobelt. Sie wird dann mit
etwas Salz, 2 Liffeldhen Jitronenfaft, 3
Chloffel Haferfloden, etwas Oel und 2
2offel Rabm gut vermengt. Das angeridh-
tete Gemifh wird mit gefalzenen Tomaten-
{heiben umlegt und nad einer balben
Stunbde ferviert.

Belegte Brotden.

1gejdhdlte 3mwiebel und etwas Knoblaud
werden gerieben und mit Sal3, Jitronen=
faft und Rabm 3u einer DdidflieBenden
Maffe gerithrt. Nun roftet man diinne
Brot{chnitten fnufperig, beftreicht fie mit
der Mifchung und ferviert nodh warm.

Robhtoftdefjert. _

Jn eine Sdhale jhichtet man lagenmweife
Reisfloden, in Sdeiben gejdnittene Friich-
te pder Beeren, wenig Juder und gemabh-
[ene Niiffe. Wenn die Sdhale voll ift, itber=
giet man alles mit dem Saft von 2—3
Orangen, [aBt einige Stunden fteben und
gibt dann das Geridht mit Rabm verziert
auf den Tild.

Bananenplatte.

GroBe Vananen mwerden balbiert und
das Frudtfleifh herausgehoben. €s wird
mit der Gabel zerdriidt und mit Juder
ober etmas $Honig, gemabhlenen Niiffen und
wenig $Haferfloden verriihrt. Man  fiillt
nad einer Stunde die Mijchung bergfor-
mig in die Bananenbdlften uriid und
fann mit beliebigen Beeren garnier&n.

Einmachrezepte.

Fomatenpaite.

Man focht redht reife Tomaten in ihrem
eigenen Saft {o lange, bis fih feine Fliif=
figfeit mebr zeigt. Dann bdriidt man bdie
Mafle durd ein feines Sieb und mifdht
auf 1 Bfd. Brei 50 g feines Salz und eine
Mefferipibe weifen Breffer dazu. Wlles
wird unter jtandigem Ritbren nodmals
aufgefodht. Dann wird der Brei in eine
flache Form geaeben, damit er gut durch-
trodnen fann. Nad einiger Jeit wird die
Pafte in Gldafer gegeben, die gut ver{dlof-
fen werden fonnen. Diefe Pajte balt febr
gut. Sie fann gum Austrodnen aud in den
Bratofen geftellt werden.

Quittengelée.

Reife, gelbe, feblerlofe Friihte werden
abgerieben, von Stiel und WBliite befreit,
aber nidt gejdalt. In BWiertel gefdhnitten
werden die Quitten mit Waffer fnapp be-
Dedt weid gefnd)t Man legt fie auf ein
$Haarfieb oder ein ausgefpanntes Tuch und
[GBt den Gaft ablaufen. Auf jedes RKilo
Gaft nimmt man gleidhidwer Juder, ldu-
tert ibn, gieBt den Quitteniaft dazu und
[aBt ibn auf groBem Feuer fochen, bis ein
Tropfen davon auf dem Teller geliert. JIn
Beléegldfer fiillen. €. R
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