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Die Behandlung und Aufbewnhrung ver
widtigiten Jahrungdmittel.

Bon einem Land-Arst.

1. Atehl nnd Brod.

Ale Mebliorten, audy Gried, Gerfte und
Hafergriipe, Neid und Maid, tweldye 3u mandyer-
lei Bweden in der Kiidhe gebraudht werden,
mitffen jorgfdltig an einem trodenen Orte auf:
betvahrt werben. Der Hauptbeftandtheil ift
immer die Stdrfe, weldye bei der Verdauung in
Dextrin und Juder vermandelt wird;fie jdiigt dasd
im Magen liegende Ciweil vor Jerfefung und
bilbet im Stoffiwedyiel bad Dittel sum Fettanfage,

Gewshnlidy unterjdyeidet man einfad) Sdhwary-
mepl und Weifmebhl, Gerfte und Hafermehl.
Jrrtbiimlidy wird dad Weimehl fiiv nahrhajter
gebalten ald dad Sdywarymehl. Gerade dad
Nmgefehrte it der Fall, weil fid in diefem
letern die duBere Schidht der Getreidefdrner
befindet und diefe Schicht den Kleber einjchliet,
den vorjiiglidhiten Ndabritoff bed Getreided.

Beim Baden bed Broded iwird die Stérke
bed Mebhled durdy den Sauerteig, die Wirme
und den Einflup ded Wafjerd in Deptrin und
Buder bverivandelt; bdabei bildet fidh aud
RKoblenjdure. Hiedurd)y erhdlt dasd Brod bdie
befannte [uftige Befdaffenheit. Die Rinde dbes
Broded enthdlt viel Dextrin, ift daher leidyter
verdaulidy, ald dagd Jnnere (Weiche), in el
dem nody viel unveranderte Stircke fich befinbdet.

Frifdhed, fogar twarmed Brod ijt darum
{dyadlidy bei jofortigem Gffen, weil fid) rajd
Koblenjdure entiwidelt und su Klumpenbilbung
LBevanlafjung gibt. Niemald jolte man ju viel
auf einmal baden, weil Brod gern Feudytigleit
anjieht und hiedburd) Jhimmlig wird. Soldpes
Brod aber ervegt febr leicht Kolif, Magen: und
Darmleiden. Anleitung jum Baden ded Broded
findet fich bei: Sufanna Diiller, ,Die Hausdfrau
auf bem Lande”. Stuttgart, Gug., Nlmer, 1885.

2. Starfoffeln.

Dap  die RKartoffeln aud Amerifa durd
Frany Drafe gefommen find, weif Jedbermann,
Aber nicht Jedermann tweif, dap die Kartoffeln
dpurcdhaud nidyt den ungeheuven Nabhriverth ba:
ben, der ibnen vom Volfe tm Algemeinen
sugejdyrieben toird, Wud) bdie DHeften Sorten

haben nidht mehr ald 21—23% Starfemehl
und nur 1Y2—2% Giweik, d. b. eigentlidy find
bie Kartoffeln viel 3u wenig nabrhaft und
petdienen gar nicht, fo fehr gerithmt 3u werden;
fie haben nur den Vorzug, dak fie leidht und
in grofen Mengen gepflanst werden fdnnen,
aud)y dem Gaumen nidyt dibel jdymeden, aljo
man fodht und iBt fie audy in grofen Diengen.
Gewi madt die Aufbewahrung feine Sdywie:
rigeit, dodh joll man die Kartoffel auf trode:
nen Boden ded Kellerd bringen. VBeftreuen mit
einem  Pulver aud 10% Salizpljdure und
90 % Acerghpd bat und gegen RKartoffelfrant:
heit im RKReller gute, jehr gute Dienjte geleiftet.
RAudy nidyt gar 3u hody aufjdhichten; died ber:
anlaBt bald nady Februar dagd Audfeimen; esd
verlieren dadurch diefe Kuollen ebenjo viel an
Ndbriverth ald an Giite fiir den Gaumen.

Gar vieljad) find bdie Jubereitungdiveifen
ver RKartoffeln ju allen Effendgelegenfeiten.
Dasd Starfemehl befindet fidy in Eleinen Fellen;
diefe tverden durcdh) fjiedended Wafjer, durd)
fiebended Salywafjer, durdy Dampi gejprengt;
sju diefem Behufe ift ed gleichgilltig, ob fie ge:
fhilt werden oder nicht., Anderd beim Braten
in heifer Afche, weldhed eine rvafde Umivand:
(ung bded Stdrfemeh(d in Juder Herbeifiibrt.
Pebratene, ungefdydlte Kartoffeln haben bdaber
cinen angenchmen, fiien Gejdymad. Kartoffeln,
weldye man einige Zeit im falten Wafjer liegen
laRt, werden Jdynell tweidy.

Cinem Madden {ibrigend, dad nuv ge:
{dywellte und gerdftete RKartoffeln zu bereiten
weif, wiirden wir rathen — nidht ju heirathen!

3. Wild.

Mild) ift dasd volfommenite aller Nahrungs-
mittel. Wit Mild) allein erndhren fid) gleidy
beim Gintritt in die Welt biele Thiere und der
Denfdy. €in arofer Theil aller lanbwirth:
fhaftliden  BVeftrebungen jielt barauf bin,
aute unb reidlide Mildy ju erzeugen. Wir
fonnen nidyt auf dieje lobendwerth:n Beftrebun:
gen™®) eintreten, ebenjowenig ald auf die man:

Was wir felten in ciner landwirthidaftlihen Sdrift
gelefent haben, erlauben wir und angufithren: Jm Stalle
sur Sommersseit werben die Kilhe gav febr bdurch die
Fliegen geplagt. Man nehme eine 10—15%oige Carbol:
jdure-20fung, {prige damit Boden und Winde des Stalles.
Die Fliegen wanvern aus. Aud) perfijhes JInjelienpulver
verblajen leiftet gute Dienite. ‘



derlel Arten, mit denen Mildipeifen Dbereitet
ferben. Auch die Kafebereitung und dben Kdje-
bandel bdiirfen toir fitglich bier iibergehen. Wir
wollen nur unfern Haudfrauenredyt dbringend em:
pfeplen, bei der Aujbewahrung Jowohl der Mildy
felbit al8 Dbei ber Butterbereitung ja die gropte
Reinlidfeit und Sorgfalt ju beobadyten. Der
Raum, wo die Mildy aufbewabrt twird, foll
iveder 3u warm nody ju falt fein. Erijtered
bedingt Daldiged Sauertwerden, leptered ber:
bindert die Rabhmbildung.

Wenn Mild) auf ben Tifd) gebradt wird,
{oll diefelbe immer vorerit ber Siedhige aud:
gefett worben fein, und tvenn man den befannten
Raffee bereitet, fo bringe man jur Kaffeelanne
body ja immer einen gut gefitllten Milchhafen.
Der geringe BVerftand einer Hausdfrau bemibt
fih redht gut nady dem geringen Tropfen
Mildy, weldher gar oft ben Kindern jur Cidjorien:
brithe und den Kartoffeln gereicht wird.

§. Eier.

Die Hithner ridhtig fitttern und bejorgen
ift sugleidy bie befte Art, die Eier aufjubewal:
ren. Gier fitir fpdter aufjubeben, hat nur dann
einen Sinn, wenn die Jeit der {og. Maufer an-
ritdt, von Ende Auguit etiva bid gegen Neu-
jabr., Sdon von Wiitte Juli an fammelt man
die CGler. Sie terden gereinigt an einem
Pithlen Orte, am beften in einem Korbe, aufbe-
wahrt. Wir empfehlen folgended BVerfabhren:
Man bereite aud 100 Gr. Sdiweinejdmaly und
10 Gr. Salicyljdure eine gut gemijdhte Salbe,
bejtreiche damit bdie veinen Eier iiberall und
lege fie jo ecinfad) in einen Korb. Dad Sdymaly
berbindert LQuftjutritt, die Salicplidure aber
die Pilzbilbung, Was immer die Kbd)in ausd
den Eiern madien twill und fann, die Eier:
fpeifen und Speifen mit Eiern werden nidt
nut {dmadbhaft, jondern audy fehr nabrhaft,
denn dad Ciweif ijt der ftidioffhaltigite Nab-
tungditoff. Modten dodhy gar mande Frauen
lieber vedht felbitiiihtig fein und bdie Eier fiir
fich Debalten, ald daraus einen uneintriglichen
Hleinen Handel madyen, Wie oft und wie viel
wiirden die Kinber beffer mit cinem einjigen
Ci gendbrt, ald mit einer ganjen Jahl Kar-
toffeln! Mutter, wenn du die Eier wverfaufit,
denfe-davan, du mupt dad Geld dafiir dem
Arzte ober dem Apothefer bringen!

5. Fleifdy.

Sedermann - weif, dap die Fleijdnabhrung
den WMenjdyen Frdftiger madyt ald die Pflanjen:
toft, enthdlt dodh dad Fleifd) faft alle Stoffe,
aud weldhen unjer eigener Kdrper jzujamnten:
efept iit. Fleijdhfafer, Fleijdhjaft und basd Fett
?inb bie hauptjddlichiten Beftandtbheile, welde
ev gebraudyt, und Thieve aller NArten fallen
deghalb der EBluft ded Menjdyen zum Dpfer.
Wir wollen unfere Befpredhung auf Rindfleifdy,
RKRalbfleifdy und Scdhweinefleijdh bejdhrinten.

Nur dann fann dad Fleifd) cinige Jeit toh
aufbemabrt bleiben, wenn bdie Kalte jo grof
ift, daB eB gefrieren muB. Da nun aber dem
Landbmann jelten ober nie ein Eisfeller jur
Lerfitqung ftebt, fo muf ber erforderlichen
Nufbewabhrung eine fitnftlide Jubereitung vor-
angeben. Man unterjdheivet ald widtigite Kon-
ferbitungdmethoden bdag ECinjalzen und daj
Rdteln.

Beim Cinjalzen wird dad Fleijd mit einer
Mijdung von 10% Salpeter, 2°% Pfeffer:
pulver und 88°% RKodfaly gut und diberall
eingerieben, barauf in einem Gefdh ober Stind-
den unter {o ftarfer Belaftung, dap dad Waf-
fer nady 1—2 Tagen iiber dem Dedel fidhtbar
with, 12—14 Tage liegen gelafjen, indem man
bon Beit ju Zeit bie entjtandene Brithe iibergiept.
Hierauf wird ed an ftarfen Weidenbdnbern oder
cifernen Hafen in die Raudyfammer oder dad
KRamin jum Trodnen und Rdaudern aufge-
pingt. Jit nady 6—7 Woden dad Fleijd)
troden und gerdudiert, jo with ¢3 aud ber
Raudfammer entfernt und in einer Iuftigen,
fliegenfreien Kammer aufbewahrt.

Dag ift dad gewdhnlide BVerfabren, na-
mentlidhy um grogere Mengen Sdhweinefleifdy
aufjubewabren. Anderd bdad Pofeln; ed ijt
mehr filv Eleinere Wengen und befonderd fiiv
Rindfleiidy geeignet. Poleln befteht darin, dap
man dag Fleijdy gany von den Knoden frei
madt und fid eine Beisflitffigleit Herftellt,
weldye 10% RKodyjaly, 2% Salpeter und 1%
Randigzuder jammt einigem Pfeffer und Wady-
folberbeeren enthdlt, Fitr 5 Kg. Fleild twer-
ven 3 Liter diefer Beije genommen; darin wird
vad Fleijdy 30 Minuten gefodht, dann vom
Feuer genommen und gdanjlidy erfalten gelaf-
fen, Wenn Alled erfaltet ift, wird Fleijd
und Beize in einen nady Verhdltnif grofen
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irdenen Hafen gebradyt, dad Fleifdy jo gepreft,
baf die Beize fiber dem Fleifdy fteht, fomit
jeder Luftzutritt jum Fleijd) abgehalten wird.
Die Prefjung gefchieht am Dbeften durdy einen
ftarfen Dedel mit grofen Steinen belegt. Dan
fann 2twvar von dem auf bdiefe Weife beban:
bellen Fleifhe bald geniefen, indefjen ift e3 befjer,
bagjelbe 3—4 Wodjen liegen ju lafjen, bann
basfelbe gut abgetrodnet in die Raudfammer
su bringen und erft, wenn e3 gany gerduchert
ift, in etner Luftigen Kammer aufjubetwabren.
Auf diefe Art gefalzened oder gepolelted
Fleij bHalt fih in ver That redht lange,
(%becf und Schinfen werben nur gefalzen. €8
perfteht fidy von felbit, dbak foldyes Fleifdh vor
pem Genup immer gut gewajdien und lidngere
Beit gefodit werben musp.
Ralbfleifch eignet fich nidht gut jur Iingern
Nufbetvahrung, tweil e viel Wafjer und Leims:
jubftany enthalt; darum ift e8 aud) nidt o
nabrhaft wie Rindfleifd). Dad Gleidse gilt von
Sdaf: und Biegenfleijd).
Wiirfte eignen fidy jwar aud) 3u Idngerer
Mufbewabrung, ditrfen aber ja fein Mehl oder
Brod enthalten und nidht gar su ftarf gerdu-
dbert werben, Ueberhaupt wagen wir e nidt,
bemt Qandmann bdad Wurften su empfeblen;
ber Grund legt in ber leidhten Entftehung des
jog. Wurftgiftes, deffen Natur und einjtwetlen
nody gar nidht befannt ijt. Vlut: und Leber:
wiitfte nehmen wir ausd, da fie gewdhnlidy nur
fitr gany furye Beit gemad)t werden.
Fijde ermmdbnen toir fier nur votiiber-
gebend, da wohl nur der Stodfid), den man in
{don getrodnetemn Fuftand faufen fann, eine
Speije ift, weldje der Landmann etwa genieft.
€3 it wobl hier der Ort, nody einige Mert:
male eined guten oder {dhlehten (verborbenen)
Fleijded anjugeben:
a. Blaprothe Farbe ift ein Jeichen, daff dad
Thier wabr|deinlidy Erant war.

b. Purpurrothe Farbe bedeutet, daf bdajd
Thier nidt gefchlachtet worden ijt.

c. it Fleifdy naf und tweich, jo bat bda3
Thier an einer Kranfheit gelitten.

d. Stark viedhendes Fleijdy rithrt meiftens von
Arsneien ber; aljo war dad Thier frant.

e. @ejundes Fleifch fithlt fich feft an, riedht
burdyaud nidit, bat ein marmorirted
Anjehen.

6. Gartengemiife.

€8 braudyt nidhtd alsd etiwvasd guten Willen,
fo hat audy die Haudfrau ded Landmanned den
gangen Winter itber ein frifdes, griines @e:
miife 3u ihren unpermeidlicdyen Kartoffeln,

Rofentohl, Federfohl, Darfeilanerfohl [dft
man einfach im Garten ftehen; er fann nad
Belieben auch bei ziemlider Kilte vort geholt
iwerden.  Wirfing, Kabid wird im Spltherbite
an der ndmlidgen &telle, wo er gewadyfen iit,
mit den Wurzeln aufivdrtd eingegraben; er
bleibt fo gegen Regen und RKdlte gany hitbjd
gefdyiigt und fann ebenfall3 bellebig jur Kitde
gebradyt werbden.

Cine andere Art, Gemiije aufjuberwahren, ift
pad Dalbfieden (Sdhwellen), Abkihlen und ohne
Galzeinlage Preflen in einem jwedmdpigen
bolzernen Gefdh (Standli).

Dad Sauerfraut, bairifd) Kraut. Man
erhdalt basdfelbe, wenn bdie feften Kobl: obder
Kabistdpie auf bem Sdneidehobel feingejdynits
ten, mit Saly und Wadyholderbeeren nady und
nady in ein Stdndli ftarf eingeftampft, mit
cinem Dedel verfdloflen und gepreht werden,
G3 entjtebt fehr bald Waffer, weldes nad
2—3 Wodyen ju entfernen ift, anderd wird e3
leicht faul; der Dedel wird hiebet abgenom:
men, gleidh nady Entfernung ded Wafjers wie-
Der aufgefeht und neu Dbelajtet. Rothed Kraut
wird su bairifdhem RKraut vertvenbdet; je nach-
priidlider man einftampft und preft, defto sor:
sitglidher wird dad Sauerfraut.

Koblraben, Ritben, Sdhtwarzivurieln werden
gany dbnlidy twie bie Rartoffeln jum Aujbe-
wahren behanbelt, {find {inbdeflen fdon nady
Neujabr nidt mehr braudbar, weil fie Tleidht
feimen oder vertrodnen.

7. Sflfenfriidfe.

Unter allen Gemitfen find Bohnen, Erbien,
Linjen diefenigen, weldye ben griften Nibr-
ierth paben. Jbr (Se?a[t an ‘%totein fowobl
ald an Koblenftoff it jo bedeutend, bdaf bdieje
Oiilfenjriichte dem Fleifdhe nahe tommen. Jwar
finb fte nidht leidyt verbaulidy, doch fommt wiel
auf Alter und wobhl nody mehr auf die Fube-
reitungdiveife an,

Bur Yufbewahrung werden entiveder bdie
audgereiften, trodenen RKerne benupt, ober bdie



unreifen, nody weidhe Kerne haltendben Sdyoten
wetden mit Saljwafjer behandelt, twie jogleid)
angegeben ivird, ober Ddie unreifen Sdhoten
twerden geddrrt, Crbjen, Linfen und Bobnen
berut man audy jur Mehlfabritation.

Dad CEinjalzen von Bobnen oder Erbien
gefchieht auj folgende Weife: ben Bohnen wer:
ben Ddie fog. HFiden abgefireift, dad Salj,
b—7 % ber betreffenden Bohnenmerge, wird
getrodnet und geftoen. Dann werben bie in
2 Theile gefdynittenen Bohnen in ftarffiedended
Wafler etwa 5 Diinuten gelegt, darauf mit
einem Giebldffel heraudgenommen, in faltem
Waffer gut abgefithlt und nun genau jo unter
Bulage bed getrodneten Salzed in einem irbe-
nen Gefdh Dbefdyivert, wie wir e3 beim Sauer:
fraut gefehen haben.

Statt ded getrodneten Salzed fann man
auchy Saly in fiedendem Waffer (300 Gr. yer
Liter) auflefen und »ie Bohnenjdyoten bamit
iibergiefen. Huch) bei bdiefer Weife {ollen bdie
Bobnen fjtarl belaftet twerden, o bap bdad
Wafjer itber denfelben sujammenflieht.

Bum Dorren bder Bobnen werden bporerit
die Fiben entfernt, die PHitlfen in fiedendem
Wajjer weidh gemacht, dann abgefithlt und ent-
fveder an Fdaden an einem trodenen, jehr war:
men Orte aufgebdngt oder auf Weibenbhitrden
in ben nidt allzu warmen Badofen gebradht.
Die vollitdndig trodenen, faft tlingenden Bobh-
nenbiilfen milffen immer an einem {frodenen
Ort aufbervabrt tverben.

8. Qbft.

Der Ndbriverth ded Objted ift nun einmal
nidt jehr grof. Wasd bdad Dbt ausdjeicdhnet, ift
befonberd ein angenehmer Gejdymacd durdy ben
Sehalt an Sdure und Juder, tweldje die Ver:
dbauung befdrdern. Dan jollte glauben, nidhts
fei fo leidht, al8 Obft fiir den Winter im
Reller aufjubewabren; allein dem ift nidht fo.
Bu wenig wird gewdbhnlid) anfdeinend Unbe:-
deutended auper At gelaffen. Vorverjit ift
Liiftung ded RKellerd fehr nbdthig; in dumpfer
Ruft fault Obft febr leidht; dann artet man
gar ju Dbaufig dad vollfommene Reifen nidht
ab, ober beim Pflitden ift man nidht vorfidtig
gertug.  BVertwundeted, gefallened Obft fault
fvteder jebr gern. Bevor man Winterdpfel in
ben Reller bringt, follten biefelben 2—3 TWo-
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dren in einer Fiihlen, luftigen Rammer gelegen
baben, Sm Keller mup man fie auf trodenem
Strob, einen neben den andern, mit den Stielen
aufivdrt® orbdbnen; haufentveije itbereinanbder:
{hidyten madht bald Faulen. Sdup vor Miu-
fen ijt felbitverftandlich.

Das Dirren ded Obfted gehdrt um o mehr
sur Borfidht einer Haudfrau, ald befanntlid)
eine groBe ZBabl Objtbdume nidt jeded Jabhr
einen Crirag liefern. Jm ergiebigen Jabre
perfieht fich die Haudfrau durdy Didrren von
Pbit auf bdie unergiebigen. Kirfden iwerben
mit Bortheil in beifed Wafler gelegt, auf
Hiirden einfady an der heifen Sonnenwdrme
getrodnet und geddrrt. Bwetfdhgen und Birnen
feben wir gar oft auf bem mwarmen Kunftofen
liegen. Wenn died unter ndthigen ReinlichTeits-
mafpregeln gefdhieht, o ift died Verfahren eben-
jo vortheilbaft ald mithelod und zwedmdifig.
Siige epfel werden ridhtiger Weife in 2 obder
4 Theile jerfdynitten, die Bugen und Kernge-
baufe entfernt und ebenfo auf dewmr Kunftoten
geddrrt. Sauren Wepfeln fingegen jollte man
bie ©Sdyale wegnehmen; dayu bedient man fidh
gerne bder amerifantjden Wepfeljdhdalmaichine,
Dann zeridneidet man den Apfel in 2 Theile,
nimmt Bugen und Kerngehdufe weg. un aber
miiflen jolche Wepfel jofort einer grdpern Hike
audgefet werben, damit {ie nabeju fodyen; ijt
bied geicheben, o twerben fie auf ben Hilrden
aud dem Dfen genommen. Wan [4Bt fie ver:
dbampfen, fidy abtiihlen und bringt fie bdbann
erft wieber von Neuem in den unterdejjen eben:
fall3 weniger heif gewordenen Ddrrofen. Die-
fed lefytere Werfahren mup o oft mwiederholt
werden, bid bie Aepfel fidy ledervartig anfiihlen
laffen, d. b. troden find. Sie biirfen nidt
fhwary Jein und jollen audy nady dem Erial-
ten nidt bart werden.

Jn neuerer Zeit hat man audy angerathen,
die beveiteten epfel durch Dampf erft weid) 3u
fiedben und bdann auf Weidenhilrden in ben
nidt su heigen Ofen ju bringen. Wir glauben
diejed Verfahren nur demjenigen empfehlen 3u
biirfen, der einen ricdhtigen Dampftopf befint.
Bugegeben muf immerhin twerden, dag auf
joldye Weife geddrrtes ObR {hon ausfieht.

Jioch erwdbnen wir dad Einmaden von
Beeren, Aprifojen, Pfivfidhen und Pflaumen
u. . w. in Buder, Diefe Saden find fiir



6

Qranfe und Gejunde etwa ein erwiinjdtesd
Qabjal. Man nimmt entweder bdie ganjen
faubern Friidte, Todht fie jo lange mit jtarfem
Buderwajjer (500 Gr. auj 1 Liter Wafjer), bis
bie Flilffigleit etiwad {prupartig zu werden
beginnt. Dann bringt man Ales in Flajcdhen
mit weitem OHalfe und verforft diefelben gut
fchlicBend, oder man jerftampft Johannidbee-

ren, Oimbeeren, gefodhte Quitten, preft den |

entftandenen Brei durdy ein ftarfed Tud) von
LQeinwand aud, jo daf der Saft aujgefangen
witd, Hierauf fodht man den Saft mit Juder
(500 Gr. Buder per 1 Liter Saft) jo lange,
big bie Flitjfigleit Faben jziebt, d. b. einiger:
maBen did fliept. Bringt man biejelbe in ein
Glasgefiif, 1o wird fie beim Erialten ziemlidy
fejt, eine Gelée. Jebe Hausdfrau wird mit die-
fer Bleinen Kunft gar oft Freude madjen.

9. Wein und Aloff.

Der Wein ausd Trauben und bder Moft aus
Objt jedber Art, befonderd aud Birnen und
Aepfeln, it Sadye der Landwirthidhaft und Kii-
ferei. Dad gehdrt nidt in den Rabhmen unfe:
rer Sdrift; wir wollen indeh auf dben im Jabhr-
gange 1887 befindliden Artifel verweifen und
tmmerhin bemerfen, daB der Keller nidyt dumpfig
jein barf, Fdafer und Habnen rveinlidy gehalten
fein miiffen, wenn Wein und Woft nidt jdlecht
und {dimmlig twerden jollen. Wdahrend bder
Gabrung ijt im Keller Luftyug nbthig, damit
die entweidende Kohlenjdure Abjug erhdlt und
fi nidht anjammeln fann, Koblenjdure ift ein
giftiged Ga3, welded unter Umijtdnden leicht
Crftidungdtod verurfaden fann.

Kiglide Frage.

Wenn ein Fitrit jwei Leibdrste bhat, fleben
dbann beibe im gleichen Range oder ift dev eine
der Oberleibarst und der anbdere der Unterleib:
aryt ?

Glingenbes Jeugnif.

Baron: ,Nun, wie {ind Sie mit den Fort:
fdhritten meined Sohned jzujrieden?”

Hausdlehrer: ,Jd bdarf wobl bdreift be-
baupten, Herr Baron, Jhr Herr Sobn {iber:
twindet die leidyteften Dinge mit den
gropten Sdhwierigleiten

Der Grofymutter Photographie.
(Biirderifd.)
Miz Bild ift ba vom Photograph,
Und idy bitradyte '8 gnau.
Dody glaub i, '8 jdgt giviip fen Menjd,
Dad fet e Jdoni Frau!

Mi Bagge find jo jchitli did,

Nnd '8 Gfidht it {do fo alt!

Nnd bdet, wo juft de Viund fett |y,
Hat’s nu en lange Spalt!

€3 thuet mer leid, jho wdgen:-Cu!

Hett gern e Jdhdnerd Gficdht!

Dody wiifjed er, wie’d Spriidwort heift:
SMenfdy, drgere dich nicht!”

Xu Gedanten.

PBrofeflor (der fidy die Haare Jdneiden lafjen
will) beim Coiffeur: ,Donneriwetter, ijit’d bier
aber falt. — Sie erlauben jdhon, dap id) den
Hut aufbebalte!”

Stylmuiter.

Wo bhatte denn bad ,Auge” ded Gejehed
feine Obren?

Nobles Weihnadisgejdhent.
,Sage, lieber Freund, wad hait Du Deiner
Frau ju Weihnadyten gefaujt?”
9 nidhtd! Iy habe ihr dagegen etiwasd ju
ibrem @eburtdtage verfprodyen!”

Biel perlangt.
Qefhrer: ,Wad haft Du dba?”
Sdyitler: , Nihtd!”
Cebrer: ,Dann thu's weq!”

Wad man fiiv einen Jwangiger
befommen fann,

Biele Qeute gibt's — im Bernerland twie
anderdtwo — Ddenen man bdad Gleiche nadjagen
fonnte, wie jenem Geiztragen: Er jebe jebem Rap-
pen durc) neun Mauern nach) und fet hebig wie
eine Bange. Fiir foldhe Leute ift borngbm_[tcb
vas fleine Gejchichtchen beftimmt, dad ich jebt
erjiblen werbe. Die Anbern diirfen's aber aud)
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