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Nr. 17. VL Jahrgang. ‘

Crideint jahrlid) in
22 Nummern.

Qitvid), 16. Sept. 1899,

Sonntagsmorgen.
o

us den @alern iy iy Tdallen

Glodentiine, Feffgeldnge,

Belle Sonnenblitke Fallen

Purd] die dunkeln Budiengiange,

Bimmel iff vom Glany umfolen,

Bereilger Friede, vings ergollen,

Purdy vie Feloer, Fill beglitchet,
Wallen Pilger allerivegen,

Frohen Rinvern gleidy geldomniicket, -
Gehn dem Pater Jie entgegen,

Prer auf goldner Baaten Wogen
Heanend hommt ins Tand gejogen.

Wie To [l die Bade aleifen,

Wie o lidit die Bhonen blinken!

Und ans [EAnalf enfldiivundnen 3eifen
Bieht ein Griijen, und ein Winken — -
Wie ein Rindlein modt idy Ipielen —
Pankesvoll muf idy midy Fiiflen!

Robert Neinid.

die Kunft des Annehmens.

&3 wirb viel iiber bie Kunjt ded Gebend ge-
jdriecben — dad Annehmen jedod) erforbert viel
leidyt ebenfoviel Bartgefiihl und Taft al3 a3 Geben.
Wie oft werden Dinge gejdhentt, die gan nuplosd
ober bad Gegenteil deffen find, wad wir gewinjdt
atten; unjere [reude beim CEmpfang darf besd-
halb nidht geringer fein. Cingedent dev Worte:
»Geben it jeliger denn Nehmen” fjollten wir bdie
Jreude ded Sdenfenden nidht duvd) unjreundliches,
miirrijded Annehmen oder vielleidht gar AbjHlagen
feiner ®abe verterben. Diefed ift einer der el
tenen §{alle, wo Heudpelei erlanbt, ja geboten ijt,

denn nidhtd ift bem Scdenfenden Ffranfender und
jdmerzlider, ald mwenn er fieht, daf feine Gabe
nidt die gehoffte Freude vevurjadt. Wan erinneve
jid daber tmmer an feine gute Abfidht, dann wird
ber Dant aud) Herzlidh und die Freude aufridhtig
fetn. Diefed gilt bejonderd beim Annehmen bon Ge-
jdhenten Niedriggeftellter ober Dienenbder, die oft jehr
gliitlid) {ind, etma3d jchenfen Zu Ednnen und fid) bdie
Moglichteit dagu vielleiht durd) Opfer erfaufen.
Gbenfo ift e8 ungart, wenn man jogleid) ein
Sejdent ober einen empfangenen Dienft evmwiedert.
&3 hat bied den Anjdein, ald wenn man fid u
erhaben fithlte, um etwad annehmen u fonnen, 3
bemiitigt ben Geber und erwedt in ihm dbie Be-
fiirgtung, dafy man feine Gefdlligteit dbem Eigen=
nu guidreibe. Ein Herzliher Dant ift der jGonite
Robn, fpdter finbet fidh gewil eine pafjende Ge-
legenfeit, feine Dantbarfeit aud) durd) ein Gegen=
gejdyent 3u bemweifen. Durd) den jihtbaven, lauten
Ausdruc unjerer Freude beim Empfang einer Gabe,
jei fie nod) jo unbebeutend unbd wertlod, fithlt fid
ber Gebende am meiften befriedigt und empfindet
boppelt bie Seligfeit ded Gebens. L.

! g

Modecne Eendhvung,

Vo Dr. Gujtav Kraffi, Laujamue,

Wir alle, bdie efjen, um u leben, und bdie
wir aud) von dem LWunjde befeelt find, nody vedht
lange am Reben 3u bleiben, miljffen unjere Augen
offen Halten und aufmerfjam alle8 dba3 beadyten,
wad auf dem ebiete der Erndhrung vor fid
geht. Dad Jahr 1898 Phat und um eine wirklich
geniale Crfindbung beveidhert: €8 Hhat und bHajd
»Zropon” gebradt.

&3 Handelt i) dabei um die Criindung eined
reinen GimeiBftoffed, bder ausd tierijhen und pilang=
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licgen ?Ro[)fnbftangen aué‘»gegngen with, und bder

vor bem in den weiften unfever gJtaf)rungé’umtttel
vorhandenen Eiweififtoffen den Borzug bhat, bdaf
ev veftlod vom Organidmus berdaut und voljtdndig
von ihm aufgenommen wird. Da3 ift bad , Tropon”!
A3 feined, ftaubfvei gemahlened, graubraunesd
Pulver enthdlt ed irfa 98°0 demijd) veined Ei-
weif, und Zwar dadjelbe EiweiR, welded bdazu
dient, unjer Blut u bilben und unfere Musdteln
aufzubauen.

Wahrend alle Begetabilien, dad Brot, die
Hitlfenfriidte und felbft dad Fleijd) Ciweil ent-
balten, von dem nur ein Teil pon dbem menjdhliden
Organidmud affimiliert wird, ein Drittel und oft
gar nur die Haljte, ift bad Tropon reftlod ver:
dauli) und dient audidlieflih dazn, unfere Ge-
webe aufzubauen.

Die ungeheuve Bebeutung bed Tropon liegt
in dber Tatjache, daf ein Pjund von diejem Pri-
parat, bag 2,70 IE. Pojtet, den gleihen Erndhr-
ung3dmwert befipt, wie fiinf Pfund beften Ninbdfleijded
oder wiec hundert Gier und meiter in der ebenjo
widtigen Tatfadje, daf trogdem unjere Kitde mit
ihren fiiv unjeven Gaumen Zugejdnittenen Speije=
zetteln beibehalten werden fann. €8 braudt durd:-
aud nidht blod ein Fiittern mit Tropon {tattzus
finden, fondbern e3 joll fiberall nur Tropon juge-
fet werden. So mwird aud der Suppe, die bidher
im mefentlihen blod eine Keimauffodung war,
burd) ben Ruja von Tropon und ohne ihren
Gefdmad im gevingften eingubiifen, eine eimweih-
veie Rojung, gewiffermafen eine fettlofe Wild).
Wird zum Brot, jum Bwiedbad, jum Kuden Tropon
sugefest, jo ftecft in bem Gebdd jozujagen nod
ein Beeffteat. Wit anderen Worten: Wdhrend
gleichzeitig da3 Uudgabe-Budget fiir die Nahrung
bedeutend Herabgejest und dbem Gaumen aud) nicht
pa8 Geringite zugemutet wird, gelangt der Korper
burd) dbad Tropon auf eine Hidher unmdglide und
unerveihte Eiweiferndhrung.

Glidlidermeife ift Dbereitd beute bdurd) bie
sweifel3freieften Unterjudjungen ermwiejen, daf bdie
Tropon-CGrndhrung fein bloger Labovatoriumsdver:
jud), fein jdoner Gedante war, durdfiihrbar blod
an Tieven, jonbern daf ed tdatjadlich berufen er=
fdheint, die von jeinem Erfindber angeftrebte Reform
der Crndhrung zu bemwertjtelligen.

Man follte meined Cradhtend {iberall davan
gehen, in RKod= und Haudhaltungdjdyulen auf
biefed Mittel aufmerfiam u maden, und feine
Bubereitung 3u lehren. Fabritherren und Wvbeit-
geber, aud) Weifter, bdie ihre Gejellen und Leh-
linge (oft mangelhaft) befdjtigen, Kajermen=Ber=
waltungen, Gefdangniffe, Lenjionate, Gajthdufer,
namentlid) Sderbergen fjiiv weniger Vemittelte 2.
follten fich und bamit ihren ,Ejjern” biefed wert-
volle WMittel 3u nuse maden,

Deutfhe Hausfrauen-Jeitung.
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Effig nennt man eine aud Eiftgiaure und Wafjer
gufammengejeste Flijjigleit, welde meijt durd) die
jaure Gdrung verjdiebener Alfohol= oder yucerhal:
tiger Flitfjigleiten evzeugt wird. Cv ift nidt allein
fiiv die Haudmwirtidjaft sur Bereitung von Salaten
und pielerlet Speijen wie jum Cinmaden - bon
Gemitfen und Friiten unentbehrlidy, jondern aud
fiir demifdy-tedhnijhe Smecte von Hodhfler Wichtig-
feit. Man ftellt Cjfig her aud Wein, aud Brannt:
wein ober Weingeift, aud WMalz ober Biermiirye,
aud fjauer gemwordenem Bier, aud Obitmweinen, ger=
quet{dhtem rveifem oder Halbreifem Objt, unveif ge-
bliebenen Weintvauben, Runtelriiben- odber Wdhren-
faft, Honig, Bucerfivup, gefrovenen SKartoffeln.
Yugerbem hat man Frudytz, Krduters und Semwiiry-
efiige, weldje jedboch nur durd) bajd S'ngeuren bon
feinem Gfjig mit Friihten, Krdutern, "Blumen oder
Gerwiirgen bereitet werden; bdie mnlettenehtge ftelit
man aud einev WMijdung Do Ejjigprit und ver=
{dhiedenen dtherijchen Oelen her; der bei ber troctenen
Deftillation ded Holzed mit dem Theer 3ugleid)
fibergefende Holzefjig dient nur ur Konfervirung
von $olz, Fleij) und anberen Stoffen, iit aber
wegen feined unangenehm brengliden Gejdmadd
und Gerudged audy im gereinigten Bujtande nidyt
in ber RKiihe vermendbar. Der befte und reinjte
Ejfig, deflen man namentlid) jum Einmaden un:
bedingt bedarf, ift ber aud Wein ober verditnntem
Branntwein, den man mit Hitlfe bon bereitd fertigem
LWeinejjig oder Effigidure in Gdarung fbergehen
(aBt; a8 Verfahren im Eleinen WMafitabe befteht
gewdhnlid) darin, dag man in eine grope Stein-
gutflajde oder ein fleined Fap /o Liter guten
Weinefiig (dittet, ein nuBgropes, mit etwad Saly
und Prefrer vermijdyted, in Leinwand eingebunbdened
Ctiidden Sauerteig hineinhdngt, dann ein /2 Lrv.
etmad ermdrmten (eichten Wein bhingugieht; alle
amei Tage fiigt man aufd neue /2 Riter ermdrmten
LWein hingu, bid dad Gefdf voll ift, movauf man
ben Sauerteig heraudnimmt und nady 8 — 10 Tagen
den Gifig beniigen fann. Wenn man von Reit u
Reit den verbrauditen €ijig wieder dburd) hinjuge:
goffenen Wein erfest, fann man bvad Gefdf fo
lange zur Gffigbilbung beniigen, bi8 jid jo biel
Hefe unten angefest Hat, dafy €8 einer vdlligen
Gntleerung und Reinigung bedarf. Obftefjig aus
reifem ober abgefallenem Objt ijt meiftend gang
wofljdmedend, aber nidht jehr Haltbar; man ger=
ftampft dad Ob)t (Uepfel, Birnen und Pflaumen)
3 Brei, tut denfelben in ein Faf, {dyittet auf je
20 Riter Obft 18 Riter Waffer hingu, fiigt 1 Rilo
Rucer bei, (Gt dad Gange erft in geijtige Gdr-
ung itbergeben, feiht nad) jeh3 Tagen die gegohrene
Flitffigkeit duvd), |dpiittet fie in ein mit DHeigem
Cfig audgejpiihlted Fah, febst etwad veinen Efjig
(*/2 Riter) und, um etwad ftarfeven Cifig ju er=
geugen, nodh 1 — 1%/ Riter reinen Affohol u und
fann nad) 6—8 Woden braudhbarven Effig ab-
siehen.  Um bdie Gdvung von Objtefjig su bez
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jdleunigen, fann man auf obige Wenge LWajjer
125 Gramm Prefbhefe ober etwa 60 Gramm in
Gjiig aufgeldjten Weinftein und 1—2 CERid{fel
$Honig ufegen.

Un Gifig aud unveifen Weintrauben 3u bereiten,
prefit man obder Beffer nod)y man gerdriicft jie bov=
ber, veibt fie durd) ein Sieb und nod) cinmal
burd) grobe Sadleinmand, damit vad Stdrfemehl
bem Safte echalten bleibt, ldft den Saft eine
Stunbe unter fleigigem Abjdhaumen foden, darauf
jid)y flaven, filt ihn in Flajden und (ARt ihn an
ber Sonne oder an einem warmen Orte abgdren.
Darauf wirtd der Ejjig in fehr Taubere Flajden
umgefiillt und feft verforft im Keller bi3 jum Ge-
braud) aufbemwahrt. Aui bdieje Weife vermenbdet
man Wein, der nidht veif gemworden ift.

Bu  Krduterelfig nimmt man eine Hanbdooll
@jtragon, etwad weniger Thymian, PLBfefferfraut,
Sdnittlaud), griine Sellevie, 2 groge Smiebeln,
9 Sdyalotten, 3 ungemwajdene Sardellen, 1 Bitrone
(ohne Kerne, fie maden bitter) in Sdeiben ge-
jdnitten, 1 Handbooll ganger Senf und etwasd
ganger ‘Pfeffer und giept 13/s Liter Weinejjig dar=
iber. Die Krduter mitfjen etwad ibertvodnet
fein, dann dneidet man jie flein, tut fie in Fla-
{hen mit weitem Halfe, gieft den Ejjig davauf
und (@Rt jie 2 bid 3 Wodjen an der Sonne dige-
vieven, jdiittelt jie aber jeden Tag um; 3ulept
wird der €ffig abfiltriert. v ift bejonderd wohl:
{dhmedend 3u Mayonnaijen und Pajteten.

Jitr gropeve Haudhaltungen auf dem Lanbde,
wo geniigender Raum vorhanden ift, empfiehlt jich
die Selbjtherjtellung von Gifig jdhon aud dem
Grunde, weil man felten veinen und ganj unver:
faljchten @jjig zu faufen befommt. Da einer Haus-
frau alle demijden MWittel ur Pritfjung auf dieje
Berfaljhungen nidt fo geldufig find odber Ju Se-
bote ftehen, jo tut jie am beften, {idh auf ihre Naje
und Bunge 3u verlafjen; unddit ift davauj u
jeben, ob ber Effig flav und wajjerhell, und mit
ber Bunge zu pritfen, ob ber Sejhmad angenehm
und frdftig jauer ofhne beifgenden, unangenehmen
Beigejhmadt ift. Dann giet man einge Tropfen
von dem Cifig in bie Hohle Hand, bderreibt die-
jelben vajdh) und viedt daram, oder man bringt ein
wenig davon gum Koden und priift den Gerudh
der aufjteigenden Ddmpfe. Neiner Efjig teiibt nidht
bad Glad einer Flajde, in ber man ihn einige
Tage erfaltet ftehen [aft, und bildet audy feinen
Bodenjap darin; er verbunjtet bei Erhibung mit
$Hinterlaffung eined Jehr gevingen, wenig jauven
Ricdjtanded, und wenn man ihn der freien Luft
audjept, jammeln fid bald Cffigjliegen wm ihn.
Berfalidter Ejfig binterldpt bei der BVerbunjtung
einen jdharf und beifend (dymecfenden Ridijtand
und beim Kojten ein Brennen im SHlund, Eine
der Dejten TProben befteht aber davin, die Ober-
lippe mit pollfommen rveinem Ejjig und bie Unter-
lippe mit dem 3u verfuchenden Eifig 3u beftreiden
und beibe Rippen an der Lwjt troden werden 3u
laffen; der veine Ejjig verdunftet an der Lft ofne

Hinterlajjung eined jauren Gejdmads, wdahrend
von verfdligtem Eifig ein brennend (darfer Se-
jhmad 3uriidbleibt. — Um ldnger aufbewafrien
©ffig gegen da3 Ubjtehen und bie Effigaale u
bemwabren, empfieh(t man, Eleingejdhlagene Holzfohle
in dad {Faf zu werfen, wovon man auf ein Faf
pon 30 Yiter etma 750 Gramm bid 1 RKilogramm

bedarf.
F

Die Tomafe,

Eine niplige Frudt, die fi) in lepter Beit
in ber feinen RKiide eingebiivgert, aber in bdev
RKitde ded Mitteljtanded vielerortd nod) wenig
heimijd) geworden, ift bdie Tomate (Riebelapfel,
Paradiedapfel). Tie vote fleijdhige Frudyt, mwelde
bie Witte Balt wijhen Obt und Gemiife, ent-
ftammt der Familie der Nadtidatten (Solanum)
und ift in Amerifa, England, Franfreid), Ungarn,
Stalien und Gpanien allgemein verbreitet. Nun
gilt e ibr aud) ben mwohlberdienten Pla in bder
einfadjen Kiiche unfered Landed einjurdumen. Sie
ijt temlih groB, in reifem Buftande glanzendrot
und faft dburdijidtig. Die Form ift rund, etrwad
plattgedriicft und mit Langdfurdjen verfehen.

Die Kultur der Tomate ift fehr einfad) und
ofhne grofle Pilege tragt fte auch in Hiefigen Ge-
genden jhome grope Friidhte bie fidh auf die manig-
facdhfte Art und Weife aubeveiten laffen. Jn den
jiivlichen Xdndern werben fie genofjen wie biegu-
gulande dad Objt; wir bejhranfen und aber da-
rauf, mit dem fjaftigen durdyjichtigen Fleijh bder
Qiebeddpfel unfere Saucen u wilvgen, Dbereiten
paraud Galat, einen fehv frdftigen Ertraft, Dder
im Gejdmact dem Fleijhertvalt dhnlid) ift, legen
fie in Saly ein, toden davaud Warmelade und
Confiture und bddrven jie. Da der Preid fein
hoher ijt, cirfa 25 Rp. per Pfund, wird e3 jider-
i) jedber Haudjrau mdglidh, fid) einen LVorrat
dbavon angulegen, befonberd bda bdie vdllig reife
Frudt leiht in Fdulnid fibergeht wud fih nidcht
leiht aufbewabhren laft.

3@ lajfe tm Jntevefie der werten Hausdfrauen
bed ,Natgeberd” Dbier einige Regepte folgen, auld
benen fie erjehen werden, wie vevjdhieden fich bdie
Tomate bermwevten [at und Hhoffe damit dem em-
pfeblendwerten gejunbden Nahrungdmittel den Weg
in mande Kide ju babhnen, die ihr bid beute
perjdhlofien blieb.

Sd glaube mit den wenigen nadjtehenden NRe-
septen den Beweid u leijten, dap bdie Kide durd)
die Einfilhrung der Tomate nur gewinnt, bejonderd
ba fie fid) jo verjdyiedenartig ald mdglich zubereiten
lagt. Diefe gum Teil fojtlihen Geridhte bringen
aud) im LWinter wohltuende Abwed)3lung auf unjern
Tijd; e3 follte midh daber frewen, wenn biele
Frauen der voten Fuudht mehr JInteveffe entgegen
bringen, al3 e3 bi3 babhin gejdehen ift.




TomatenJuppe. 10—12 Stiid veife Tomatendpfel
werden gevidnitten, von den Kevnen befreit und mit Salj,
Preffer, einer halben Rehe Knoblaud), cimem Halben Lor:
beerblatt, einem Biinbel Peterfilie, etwas ThHymian und
einer Bwiebel eine halbe Stunde lang gedbampft unbd
durdygejchlagen, worauf man ein wenig Fleijdhbrithe mit
ein;rﬁ?eblid)mige verdidt und mit dem Tomaten-Puvée
verfodyt. °

Tomaten-Bance, Gin Duend reife Tomaten wer:
dent in Hdlften zerteilt und die Samenforner nebft den
wdfjevigen Teilen mit einem Loffel Heraudgenommen,
worauf man die Halften mit 1 Degiliter ftarter Fleifch-
brithe, einem Stitfdhen Butter, einem Halben Theeldffel
[offel Saly unbd einer Mejferipise Cayennepfeffer weid)
diinftet, dburd) ein Sieb jtveidht, mit einem Glad Weip-
wein nodymald auffodyen [apt und mit ein wenig gelber

" Mehlchwise verdidt,

Gedampife Tomaten, 6—8 veife rote Tomaten
werden in dide Sceiben gefdnitten, mit Pfeffer nnd
Salz gewiivgt und mit fleinen Butterjtiickchen belegt,
worauf man fie in ein Kajjerol tut, fejt zudbectt und
langjam villig weichdiinftet; nadydem fie etwa 10 IMi-
nuten im Ofen geftanden, giept man zwei Loffel Gifig
hingu, lapt fie nod) 10 Winuten damit dampfen und
tichtet {ie auf einer evwdrmten Sdiiffel ju gebratenem
Sleifdh Dbeliebiger Art an. — Sehr oft dbampft man fie
aud) gang, pilicdt die Stiele dbavon ab, legt fie neben:
einanber in ein Kaffevol, gieft o viel gute, braune Fleijd-
briibe an, dap fie sur Halfte dbavon bedectt find, [4kt fie
langjam gardiinften unb iwenbet fie dbabet einmal um;
bie Brithe wird mit etwad in Mehl gevollter Butter
verbidt, mit Pfeffer und Salz gewiivyt und {iber den
Zomaten aufgegeben.

Tomaten-Pmeletfen. 1—6 grofe, fehr reife To-
maten werden gebritht, geichalt, durd) ein Sieb geftrichen
und mit /s Liter Mildh, 2— 3 Loffeln Diehl, 3—7 Giern
und etwad Pfeffer und Saly tiidhtig zerquivlt, wovauf
man aud bem Teige auf die gewdhnliche Art Omeletten
vont beliebiger Starfe bacdt, bie man {ibereinanderfegt
oder aud) zujammenvollt.

Tomafen-Balat. Tiefer in England, Amerifa und
~Stalien fehr beliebte Salat wird eine Stunde ober nodh
etiasd [dnger vor bem Gebraud) beveitet, indem man eine
Sdiiffel mit einem Stitdden Knoblaud) einveibt ober
auch einen Tvopfen Knoblaud)-Gijenz, mit einem Thee:
I5ffel voll Effig vermifcht, iiber eine flache Schiijfel ver:
reibt; dann wajdht man eine Wnzahl frifche, veife To-
maten, trocnet fie gut ab, jdhneidet jie in dlinne Scheibchen,
aus penen man bdie Kerne entfernt, und legt fie auf die
Siiffel, wo man fie mit veidlihem Saly iiberftrent,
bejlen die Tomaten, mag man fie jubeveiten, wie man
will, itberhaupt bedlirfen. Gbenjo jtaudbt man ein wenig
feingeftoBenen Pfeffer itber die Tomaten, betrdufelt jede
Sdheibe mit einigen Tropfen Olivendl und einem Thee:
Lbffel i)feinem Giftg und mijdht ben Salat gehovig duvd=
einanber.

Gingemadife Tomaten., Swei Duyend fleine,
veife Tomaten werben mit einer Nadel an mehreven
Stellen geftodhen und in eine Schilffel gelegt, wobei man
ben berausfliegendben Saft forgiam in einem zugedecten
Gefip aufbewahrt: dann fdidtet man die Friidhte in
einen Steintopf, ftreut ein wenig Saly wijden je jwei
Lagen und lapt fie gut zugededt brei Tage unbeviihet
ftehen. ad) Vevlauf diefer Seit wafdht unbd trodnet man
fie gut ab, legt fie in fletne Steinbiichien, ftreut nadh
Belieben nod) Rwiebel{djeiben ober Sellevieftiidden ba=
swifdgen, focdht etwa 3/s—1 Liter Weinejjig mit 15 Gr.,
Pieffertornern, 10 Gr, Nelfen und einem gehdauften Gp=
6tfel voll Senftornern, lapt den Cffig austiihlen, feibt
ibn durd) und gieBt ihn nebjt bem aujbewahrien Saft
ber Fritdhte iber biefelben. IMan bindet bie Biichien
mit PVevgamentpapiev 3u, bewabhrt fie an einem Eiihlen
Orte auf und gibt bdie jo eingemaditen, fjehr pifant
{hmecfenden Tomaten ju gebratenem, mwarmem ober
faltem Fleijd). Frau A, in B,
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Bauer geivovdene Frudiffafte wieber her-

jultellen., 2Wenn eingemachte Friidhte und Frudhtidjte
in faure Gdahrung gevaten, fo fann man fie wieder gut
maden, wenn man bdie Safte abjchiittet und wieder auj:
fodyt. Fiigt man nod) etwas Buder ober 1—2 Niejfer-
ipigen voll boppelfohlenjauvem Natvon DHingu, fo Halten
fih die Friidhte noch beffer.

Geriuderte Bdiinken auf ifive @Giife m
priifen. Beim Ginfaufe gevaudervter Sdyinfen ift es
fehr anguvaten, fid) vorher von ihrer Giite 3u itbevzeugen,
ba ofterd der Fall vorliegt, bag dasd Fleild im Jnnern
angegangen ift. Pian bebient jid) ju diejem Jwede eined
{dharfen, fpibigen Mefjerd und jticht mit diejem bis auf
ben Knodyen hinein; zeint das aus dem Sdyinfen lang-
jam perausgezogene Wiejfer feinen vamgigen ober faulen
Gerudh, 1o ijt dbie Waave im Jnnern vollig gut, im ent:
aegengejesten Falle jedod) ift dber Sdhinfen angegangen,
und von feinem Anfaufe veipeftiv Genuffe abzufehen.

Eier halten jid) ldngeve Reit guf, wenn man fie
vor bem Aufbewahren dbrei Pial langiam in Heifes Wafjer
taucht und bann jofort wieder Hevausnimmt; das Wafjer
parf aber nicht focdhend und die Eier nidht zu falt fein,
jonjt zerfpringt die Sdyale. Aud) dburd) Einlegen in
trodened Saly ober in eine Wafjergladlojung (aud) in
Kalfmwafier) fonnen die CGiev ldngeve Reit gut erhalten
werden. Auf dem Lande fonjervirt man bdie Gier, indem
man fie in fliegended Waffer legt.

RoRfedven fHnnen durd fochendes Wajfer, dasd man
tropferweije auf diejelben nieberfallen [aft, in furzer Seit
entfernt werden. Diefelben mweichen aud) meift jhon durdy
Betupfen mit Sauerfleejaure.

Tintenfledien auf Seibenz, Woll= und Baumwoll:
ftoffen, jomwie auf Fupbdden, Tijden 2c. lajfen fid) mit
Terpentin wegbringen. Von lafivten Holzgegenitdanden ent-
fernt man fie auf einfacdye Weile, indem man Afde mit
Wafjer befeudhtet und dben Fled reibt, bisd er verjdymwinbdet.

Pas Feivoffen von HBdranben qu vechiiten.
Schrauben rvojten felbft nad) dem Cindlen bald feft, wenn
fie groger Hite und feudhter Luft ausgefest find. Das
Gntrernen derjelben ift dann mit gropen Sdmwierigfeiten
verfniipft, wenn bdie Scdrauben nicht abbrechen jollen.
Wie {hwierig oft bie Entfernung abgebrodener Sdhrauben
ift, weif jeber Fadhmamn. Diefem fann man dburd) ein
leichte3 Miittel gut vorbeugen und zwar, inbem man bdie
Sdrauben vov bem Gebraude in einen biinnen Brei
von Graphit mit Schmiersl ober bejier Talg eintaudt.
Da hierburd) die Reibung ftarf vermindert wird, jo ift
aud) das Cinjdhrauben leichter su bewerfjtelligen. Die jo
vorbereiteten Schrauben fonnen nach Jahren mit Leidhtig-
feit wieber geldst werden, wobei ein Brud) derfelben nie-
mals ftattfindet.

Bigarvenaldie als Pufpmitfel.  Angelaufene
Goldb- und Silberfadhen werdben gang Hel und blant,
wenn man mit einem mit IBigarvenajde bejtreuten Fla-
nellldppden dariiber veibt; in bdevfelben LWeife (GBL fich
Kupfer, Alfenive, Mejfing, Binf 2. reinigen. Sind rid)-
tige Flecen auf den julest genannten Mietallen, o be-
feuchtet man die Ajche zuvor mit einigen Tropfen ge-
veinigten Petvoleumsd und pubt damit den Gegenftand.
€3 wird bann des Gerudes wegen mehrmalsd mit lauem
%a_ﬁ;l’ nachgefpiilt und mit einem weiden Tudje blant
gevieben.

Jrrtiimlidyerweife wird bas Bonnen der Betfen ge:
wibhnlich in dev groften Hise vorgenommen, in der Wei:
nung, dem Bettzeug fei dadburd) am beften gedbient. Die
Bebern werben aber durd) die jengendben Sonnenftrahlen
mitrbe gemadyt und biiBen anw Haltbarfeit ein. Am bejten
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ift, man wdhlt einen mdpig wavmen Tag fiiv dieje Av-
beit. Fleigiges Schiitteln Hilft im Vevein mit der Sonne
ben Staub aus ben BVetten au bringen und jdiist die
oedern vor Verfilzung. Bevor die frijd) gejonnten ein=
elnen Bettftiicte wieder in Gebraud) genommien werben,
follten fie vollig audgefithlt jein, jonft ballen fidh die
Federn sujammen und mwerben feudt.

Ueberhaupt follterr jeden Movgen bie Betten gut ge:
liiftet und gejchiittelt werben, wenn fid) die Febern auj
bic Dauer erhalten follen.
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Kod):Nesepte.

Spakenfuppe. Y2 Pfund Mehl wird mit Falter
Mild) odber Waijfer und 3 Ciern ju einem bdiden Teig
gevithrt, den man jalyt und gut abjdlagt, dann durd
einen Geiber in gejalzened, fiedended Wajjer treibt und
minutenlang focdhent lagt. Jn eigrop Butter brat man
eine grofe, feingefchnittene Swiebel golbgeld, jdhymdlzt da=
mit die Suppe und gibt fie mit ,Maagi” gewiivyt und
mit frijhem Schnittlaud dejtreut 3u Tijde.

Rarpfen in vofer WeinJauce (Mafeloties),
Cin jwetpfiindiger Kavpfen (fiir 2—4 Perjonen) wird
gefdhuppt, audgeweidet, dber Lange nad) gejpalten unbd jede
Halyte in 2—4 Stiide geteilt. Dann dbampfe man in
ca. 50 Gv. fitger Butter eine feingehadte Swiebel mit
1t/2 Eploffel WViehl, viihre es mit /4 Liter Fleijchbriihe
und /2 Liter ftarfem Notwein (am beften Borbeauy) ab,
lafje e3 wmit Qovbeerblatt, MNelfen, Pfeijer, Peterfilien:
bitihel und Saly eine halbe Stunde Efodien, gebe e3
dpurd)y’s Sieb, lege den Fifdh) Hinein unbd lafje ithn vom
Kodhen an gevedynet etwa 15—20 Dinuten gang dhwady
fodjen und vidte dbant alles an. Aud) fiiv Sdleien,
Hedit, Aal ift dieje Avt bder Subeveitung su empfehlen.

Aus ,Fijdlodhbudg” der Firma Glajer, Bajel.

Falldier Refritchen von RindfAeildr.  Fleijd
vom Stogen (1'/2 Kilo) wird fein gejchabt und von allem
Hautigen befreit, mit Salz, 3 Eiern, 60 G, jiifer, zer-
[affener Butter, 200 Gr. fein wiirflig gejdhnittenem Sped,
etwad geriebenem Corvianber und 1—2 Tajfen troden
geviebenem Brot zu einmer 3dben WMiajfe vevavbeitet, 3u
einem Diibjchen, ldnglidyen Braten geformt, diefen in
Mehl umgemadlzt und auf der Oberieite Hilbjdh gejpict
unb ved)t |aftig gebraten. 15 IMinuten vor dem Anridyten
bejtreut man die Oberflade mit Brojamen, fobald die:
felbe Favbe genomumen, giept man dasd Fett ab und eine
Taffe jauren Rahm Hingu.

Amerikanildiecr Senf. MNan focdht gejchilte und in
Stitde gejdynittene Aepfel, weldhe fich gut ju Brei eignen,
mit etwad Wafjer weid), Pan nimmt gleidhe Teile von
diefem PMus und Weinefjig, fiigt auf 2 Kilogramm Aepfel
500 Gramm Suder bei, verfest die Majle mit einem
GRIBfTel voll gemahlenen Bimmet, Gemwiirynelfen, Peffer,
Saly und nady Belieben ebenjo viel gevditeten Senfmeph!
und fodyt alles jufammen 1 Stunde. Jft dber Brei fertig,
o wird er, ndtigenfall8 mit Waffer verbiinnt, durch ein
feined Sieb getvieben und dann jofort in weithaljige,
fleine Flajchen gefiillt, welde gut verforft werben.

Gebrithter Gurkenfalat. Jm Anjdluf an Has
in leter JNummer evichienene Gurtenjalatresept moddten
wit unjere Leferinnen auf ein gany neues, empfehlens:
wertes LVerfahren aufmerfjam madyen. Man begiept bdie
in itblicher MWeife geidhdlten Gurten mit fochendem Wafjer
und lapt fie fiinf Minuten davin liegen. Nad) dem Gr-
falten wevben bie Friidhte gehobelt und in gewohnter
Weife mit Cffig, Oel und Salz ju Salat angemadt.
Der gebrithte Gurfenfalat fann aud) von foldhen ohne
Nadyteil genojfen werdben, welde 0I5 dahin den vohen

Galat nidyt vevtvagen fonnten, weil ev bedeutend leichter
verdaulidy ift.

Rasldmitfen. 2 Coffel Mehl werben mit etwas
falter Mild) glatt vervithrt, hHievauf 2 Gier, 2 Tajjen
IMildy, eine Prife Saly und 5—6 Loffel geriebener Kife
beigemifd)t und dbie3 unter beftindigem Rithren auf md-
Bigem Feuer su einem didlichen feinen Brei gefocht, man
{dymeidet bann 6—8 runbde diinne Brotidheiben, beftveidht
die eine Seite mit diefer Mafle und badt fie damn in
heiem Fert beidleitig {dhon gelb. Wiinfdht man fie vecht
fein, nimmt man jtatt Mild) Rahm wie aucd) Weifbrot.
Komnt pro Portion auf 40—50 Rp. Gany fein werden
jie, wenn man bie Kadjchnitten nad) unten in Gt walzt vov
pem Baden. Fiiv dlteve Perjonen find fie dann weider.

Aus ,36 Nezepte filr Kdfefpeifen”, Preis 20 Eis,
(Berlag von K. J. Wy, Bern). :

@efiillter Rohl, Sdone fejte Kopfe wajdit und
halbirt man, fiedet fie Halb weich, Bt fie erfalten und
ftretcdht bann zwijden die Blatter fein gewiegte, gemiirste
Jejtent Fleijd), bindet die wei Halften jujammen und
bampft ben Kopl mit Fett im Bratofen weid) und gelb.

BpTellpeile. Dian vermifdit einen gehduften Suppen-
teller voll “geriebenen Schwaribroted mit 200 Gr. Buder,
/2 Theeloffel Zimmt und einer Mefferipite voll geftoperner
LBanille und ¢ibt die Haljte dbavon auf den Boben einer
febr fett mit Butter bejtvidhenen Giertudenpfanne. Eine
Stunbe vorher hat man miirbe Wepfel gefchdalt und in
Sdyeibdyen gefdnitten, did mit Suder Deftveut und mit
Weikwein, jowie einem Glasden Cognaf iibergofjen,
biefe vermijdht man dann mit Rofinen, legt fie fehr didt
in bie Pfanne, ftreut die andere Halfte Brot bdariiber,
beté&nfelt alleg veichlidh mit Butter und [t es 3/« St,
baden.

Mandel-Créme. 60 Gr. fiige (2—3 bdittere), ge-
brithte, abgetrodnete, gefddlte und gemahlene Mandeln,
/2 Riter Mild), 75 Gr. Buder, 4 Cier, etwad Orvangen:
bliitenmajjer. Die Wanbdeln und der Buder werben mit
%+ von der Mild) auf's Feuer gefest und aufgefodt.
Sobald fie jteigt, hebt man fie einen Dioment vom Feuer,
pann riihrt man bdie Cigeld mit ber iibrigen Mild) gqut
an, fet bdie Mandelmild) mwieder auf und jGhwingt die
Gigeld Hinein. Man jest dbas Scdhwingen bis vor bden
Kochgrad fort, hebt die Créme vom Feuer und fest das
Sdywingen fort, bid fie ziemlid) abgefiiblt ift. Wlsdbann
wird der Cierjdmee leidht darunter gemengt, wovauf bie
Gréme angeriditet wird.

LZad fleipige Haudmiitterdyen”,

EGingemadites.

Gingemadife Welonen., Die Melone ift zum
Ginmadyenr jehr 3u empfehlen und ift, wenn vidtig su-
beveitet, eine ganz vovgiigliche Deffertipeife. Die Frudt,
die mandmal ein Gewidyt von 8 Rilo erveidht, wird ge-
{dhdlt und in fingerdide und fingerlange Stitcfe gefdmittern.
Die Kerne fammelt man. Bu 8 Kilo Frudht redhnet man
/2 Rilo Buder — ein UebermaR von Buder mwiirbe den
feinen Gejchmad ded Cingemadyten fehr beeintvdchtigen.
Die Stiide werben in einen weiten Topf gelegt, eine
Lage Frudt und abwedfelnd Suder eingeftrent. Dann
ligt man alled etwa 12 Stunden ftehen, jdyiittet ben
Saft, der fid) angejamumelt hat, in eine Wiejjingpfanne,
fiigt ein mwenig Simmt, Jngwer und Nelfengewiivy bet
und- focht den Sajt bis sur Sivupdide ein. Darauf wird
er abgefdhdumt, gefldrt, dbas Gewiiry enifernt, in erfaltetem
Suftanbde itber die Melonen gegofien und leid)ted Perga-
mentpapier dariiber gebunbden. Gladgefdife find zum Cin-
legen der Fuiichte fehr 3u empfehlen.

Benfhirnen. Die ungejdalten Birnen werdben ge-
wajden, mit Waifer bedbedt und ziemlich), aber nidht su
weic) gefocht. Dann bringt man fie auf einen Durd)-
fdlag, ldpt fie gut abtvopfen und legt fie in einen Stein-
topf, beftreut fie lagenmweife mit Pfefferfornern und Ge-
wiivynelfen, nach Belieben aud) mit Meerrettigidheiben
und Lorbeerbldttern, bringt fo viel guten, aber midt ju
ftavfen Weineffig zum Kodjen, dag die Birnen bdavon
bebectt werben und fodit darin auf je 1 Kilogr. Birnen
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50 v Senfmehl auf, (apt ven Gijig ctwas- verkithlen:

und giept bt in den Topf fiber dbie Birnen, jo dbaf dicje
bavon bebedt find. Jlach) dem voljtdndigen Crfalten
bindet man den Topf mit Papier oder Letmvand s und
ftellt ibu in ben Keller. .
Reinchlanden in Frambrauntivein. Frijd-
gepfliidte, nod) fefte, aber veife Neineflauben werben mit
einem weiden Tude abgevieben, um den Halbgejtusten,

Ctiel mit einer Nadel mehrmals eingeftochen und hievauf:

gewogen. Dann nimmt man auf je 1 Kilogr. Fritchte
500—625 Gr. Rucer, [qutert bdiejen, fdhaumt ihn ab,
legt bie Neineflauden Hinein und [Apt {ie ein paavmal
-aufmwallen, legt fie in eine Tevvine und jdhiittet den Sivup
bavitber. Nadh) 2 Tagen gieht man dben Saft vein ab
und focht ihn jum grofen Faden, [dBt ihn verkiihlen und
vermijdht ihn, auf je 1 RKilogr. Friidle mit /s Liter
Frangbranntwein, giefr ihn itber die in Glasbiichien ge-
legten Reineflauben, iiberbindet die Glafer mit Blaje und
verwahrt fie an einem trodenen, fiihlen Orte.
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Die (!égmnalhk befchlemnigt ben Stoffwed)iel nad
allen Seiten und fet buvch Anregung der peripherijdyen
evven die Gehirnvreisung Hevab, flirt den BVerjtand, be:
rubigt dag Gemitt und beftrdert oftmals den gejunben
Sdlaf. Der Sdhweip der Avbeit wivd im dbudyftabliden
Ginne ein Bad der Wiedergeburt und Erneuerung des
Peenjdyen, ausd weldyem jeder aud fittlich bejfer emporiteigt.

»Lod) ber Segen fommt von oben”, der Kopf mup
babei fein und man 1e1ftet webder ben Gymmaijtifern, nod)
ber iibrigen Menjdbheit einen Dienft, wenm man alles
itber eine Fovm jdhlagt, jeglichem jede Avt von Uebung 3u=
mutet, dent Lungenjchwadjen und Hevyfranfen mit Dauer:
Itiufen su Todbe Deht, bei vielen den Gefchmact fiiv ein-
fache, gejunde Uebungen vernadyldjjigt und bdafiiv das
Wohlgefallen an Edyauftiicten grog ziehi.

Oppolzer madyte jetnevzeit eindvinglich davauf auf-
merfjam, bap Leute mit beginnenden Hevzfranfheiten,
weldhe ihrer Blutavmut wegen Gymnaftif tveiben, da=
burd) wefentlich gejchadbigt und oft unbeilbar werden;
bamit jtinumen bdie tdglichen Crfahrungen fehv vieler
Aerzte iiberein. Audy fennt man eine Reibe von foge:
nannten Marvidfrantheiten: Storungen ded Gehivnblut:
laufes, ber Cpilepjie dhnliche Rufalle, Hevs= und Gejap-
Krantheiten. Gewify ijt, daf die haufigen Dauerldufe oft
fdhwere Lungenleiden veranlafjen, jomwie aud), daf die
Preidturier erjten Nanges auffallend frithe an den Kur:
ortent fitr Sdwindilichtige zu treffen jind und ihrver viele
lange vor der Beit verjdwinden. Auch jdpwere Berg:
bejteigungen werden fiiv Brujtidwadhe gar nicht felten
verhangnisooll.

Sonbderegaer, Tovpojten fiiv (Sieiunbf)eitépﬂege.
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Die Gefrainke, welde %teberfranfen ohue Nach-
teil geveidht werben Fdnnen, find:

Waijfer: %Ibiqutteme@ IBaﬁeL — €i3: JNur aus
veinem Ouellwafier ftammend, daher fdhwierig zu be-
idhaffen. — Mildh: Nurin gefocf)tem Sufjtand, gleichyviel
ob warm ober falt. — Syphon, ald Bufap jur Mild)
(%/s Mildy, /s @npf)nn) frifd), nidht tagelang ftehen
lajfen. — Limonabde: Auf 0,5 Liter frijchen Waifers
1'/2 Gploffel Bitronenjaft, fufd) dagu 50 Gr, Suder. —
Selterd:-Limonabde: Ver Saft von einer Halben
Ritrone auf ca, 0,5 Liter Sodbawajjer (Selterdwaifer)

mit - Sujal: von Eisjtiicten und etwas uder. — Brot:
walfer: 125 G, gevdjtete Brotidyeiben werben, nod)
warm, mit 1 Yiter fodendbem Waffer iibergofjen, 20 G,
Suder, event. aud) Sitvonenjaft oder Cognac (1 EHIsffel
voll) bingugefitgt und nad) dem Grfalten durdygefeiht.
Jarbe bes Brotwajjers gelblid). — Reidmaifer (na:
mentlid) bei Diavthoe): 200 Gr. Neid werben auf ein
feines Haarjieb gebrad)t und mit 1 Liter fodendem Wajjer
ibergojjen. (Kalt ju trinfen und jeden Tag frijd) ju be-
veiten,) ©Ober: 1 Cploffel voll NReid wird mit 0,5 Liter
falten Wafjers aufgefest und fo lange gefodht, bid der
Reis jpringt. Duvchieihen. — Natiivlide Mineral:
wajfer, wie Selterdmajfer und Cmiermajjer, ald Sujay
u Wein und Mild). — CGmierwafjer mit Heifger
IMild), befonders bei Hujten zu empfehlen. — Wein:
Jtur auf Lerordnung des Arstes. Gbenjo: Bier, Cognac,
Malaga 2c. #Die Kranfentiiche.”
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Rrankheifen u vechiifen i) leiditer, als Jie
e freilen. A3 vovziigliches Vovbeugungsmittel gegen
‘Liphtherie, begiehungsweije, falls jie fic) einftellen jollte,
fidjeve Genejung su ermoglichen, it eine einfadye G-
nahrung der RKinber, bejtehend ausd viel Objt, Genuife,
Milch, gutem, no[[merttgem Brot, wenig %}Ietfc[) vedit
wenig Kodjaly. Sdharfe Gewiirze, %of)nenfaﬁee, alfohol-
haltige Getvanfe follen Kinbern auj feinen Fall geboten
werben. Daneben mup fiiv alle jonftigen Lebendbeding-
ungen, gute Hautpflege, gejundbe Wohnung, geniigende
Bewegung 1. §. w. gejorat mwerden. Sehr ju empfehlen
ift es, bem Hals ohne Umbpiillung ju fragen, um eine
Levweidlichung der Nadyenovgane zu verhitten, auch ijt
es niiplid), Kinber frithzeitig an das Gurgeln mit Eiihlem
Waffer (etwa 15° R.) ju gewdhnen,

ToRkige Baare der Rinver crreidht man auf
einfadje Weife. Den RKinbern wird nad) dem taglichen
Bave mit dem Handtuche das Kopfchen leicht gevieben,
wonad) fich die eriten furzen Havden jchon gewdhnen,
vom Ropfe abjujtehen. Sind bdie Haave dann joweit ge-
wadhjen, dbak fie gebiivftet werden tonnen, lajje man das
Kind nad) dem Babe und dem Troctenreiben mindefiens
eine Stunbde lang herumijpringen und biivfte bann das
Haav mit einer nicht 3u weichen Biivite eine Vievtelftunde
lang griindlich durch. Nach meinem Dafiirhalten jollten
bie Haave aufer an dber Stirn nie gejdhnitten werden.
aud) follte Kamm und Biivfte itmmer gang vein gehalten
fein. Weun bdas Verjahren mit Fleif und Ausdauer
fortgefetst wird, bleibt per Crfolg nidht aus. R, N.
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Rrbeitshalender fiir den Monat Bepfember.
Die Hauptbejdydftigung imObjtgavten befteht im Crnten bes
Srithobites. Man lajje joldes ja nidyt 3u lange am Baume
figen unbd volljtdndig ausveifen, bamit es nidt an Giite
und Haltbarfeit verliert. Vevedlungen fodmmen aud) im
September bei trodener Witterung audgefithit werben.
Jm Gemiifegavten ift dev September einer dber vubigiten
Monate. Die Arbeiten vom Auguft werden forvigejest,
aud) fonnen Ausjaaten von Winterfalat, Spinat, Niiben,
Niiglifalat nod) nadygeholt werden. Frithen Blumentohl
jat man in Nijtbeete, wo er dbann itbermintert wird. Von
pen Tomaten entferne man bdie Spiken und alle nod
erjdheinenden Seitentriebe mit thren Blitten, dbamit bdie
Friichte an den 2—3 Haupttrieben trecht ftarf werbden
und bald veifen. Jm Bievgavten fanm i dev erften



Halfte des Nonats das Teilen und LVerpflangen bdev
Staudengewdd)fe nod) vovgenomumen werben. Tie be:
wurgelten Nelfenfenfer pflangt man in fleine Topfe und
ftellt fie in eimen Mijtbeetfajten, der bid jum Froftein:
tritt nuv bet anbaltendem Negen mit Fenjtern gebect
wirh. Bereits abgeblithte Blumenbeete werden abgerdumt,
gediingt, gegraben und fonnen alsbann fdhon mit Stief:
miittevchen, LVevgifmeinnidht 2c. fiiv den nadjten Friih-
lingdflor Depflanst werden. Sum ZTveiben in Topfen
werden bdie Blumengwiebeln wie Hyazinthen, Tulpen,
Krofus, Narjiffen, Schneegloctden eingepflanzt. Diefe
Topfe jtellt man anfanglid) in einen dunfeln, trodenen,
fihlen Raum,

DPie Beflandlung der Rrbeitstiere. Cine
mit Anftrengung verbunbdene Avbeit ift eine gany ge-

junbe Tatigleit fiirv unfere Haustiere, Die Avbeit darf
aber nidht bis zuv volligen Crid)dpiung fovigejest werben.
Auf eine groBeve Anftrengung mup alddbann wieber
eine entjpredjende Rubepauje folgen. Aud) fjollen Av:
beitstiere in guter Haltung in den Stall fommen. Auf
bem Wege jum Stalle ditvfen jich die Tieve nidht iiber:
eilen und follen vidhtig atmend in den Stall fommen.
Gind fie nod) von der {dyweven Arbeit angegriffen und
atmen {ie aufgevegt, dann erfdlten fic jid) jehr gerne,
wenn fie ploglich in den fihlen Stall fommen und in
demjelben rubig ftehen miijfjen. Wenn Pierbe iiberan:
jtrengt werden, dann werden jie fich febr bald abniigen.
Wor allem mwerben bdie Gelenfe, jowie bdie Vand: unbd
Sehnen = Apparate bald ruinivt jein. Groge Anjtven:
gungen fonnen aud) einen Luftaustritt in dbas Bindegewebe
per Lunge odber eine itbermdpige Ausdehnung der Lungen:
blagchen Derbeifithren.

Pregiftungen durdy Panengiffe find jebt
jur Weidezeit nidht audgejdhlofien. ALS bejonders gefahu-
lidy jind angujehen: Sdierling, Hevbjtzeitlofe, NViohu 2.
Die Tiere geigen gewdhnlich Lahmungen, Krdmpfe, Anf:
vegung, Tauntel, Aujblahungen oder hejtige Yeibidymerseu,
wobet aus dem NMaule viel Sdhletm flieBt. Vian ziehe
fofort einen Tievaryt su Nate: bis jur Anfunjt desfelben:
Begiepungen mit faltem Wajjer, Ginreibungen des Stveuzed
mit Terpentin ober Senfipivitus.

!
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Fragen und Antworten aus dem Leferfreife jind jehr
evwiinfcht. Fragen, auf weldye feine Antworten eingebhen,
wird die Mebaftion beantworten; dod) ift jedevmann zu
lebhafter Beteiligung wud Haufigem Gridyeinen v der
srageede freundlichit eingeladen.

AUntworten.

60. Die Erfahrungen, die i) mit dem Veravbeitens
[afjen Der Wolllumpen gemacht, jind nidt fo gute, dap
i) Jhmen anvaten mddyte, fid) Jhren Kleidevitoffbedarf
auf dem Wege 3u beichaffen. Jch sevtvennte im 1leber-
eifev dltere Kleider, jammelte, was id) nuv an Wolle jam=
meln fonute, erhielt dann aber dod) muv einen einfachen
Stoff, den idy ju einem jhonen Kletd nidht bHatte vev=
wenvden fonnen. Fitr dbad, wasg i) an Porto und fonjti
gen Unfojten bezablte, hHatte ich miv hier aud) etwas dhn-
lidges faufen fonuen, Jd) Habe mid) daher entid)lofjen,
tn Sufunft die alten Kleiber lieber wiedev ju verjchenfen
und miv den Stoff, o wie ich ihn gevade benidtige, aus
ben Qadent ju bejorgen.
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Da Sie mum aber einen grogen BVorrat Lumpen haben, -
founten Sie immerhin den Verfud) wagen. Fraulein
N. Fenfterbant im Kappelerhof, Biividh, nimmt meines
Wiffensd foldje Auftrdge entgegen. Frau Anna.

61. €3 gibt ein Bud), wie Sie e juden. €3 Heift:
Bur Stitge der Hausdfrau. Handdbud fitr Landmwirtinnen
von Hedbwig Dorn, mit 253 Tertabbildbungen. BVerlag
von Paul Pavey in Berlin, Der Preis ijt meinesd Wifjens
Fr. 9. S bin deveit, Jhnen bdiefes Bud) nach Bujendung
Shrer Adrefje zur Einjicht u iibevgeben. Seernie.

61. Das praftijdite und befte Budh fiiv diefen Swed
ift unftveitig ,Die Landwirtidaft tn ihrem gangen Um:-
fange Fiir junge Lanbwivtinnen.” Diefed vortrefflidye
Bud) ift jederseit bei A. Gajfer in Diehenhofen su haben,
wotauf id) nidht nur die werte Fragejtellevin, fondern
jede junge Hausfrau auf bem Lande, owie jede Land=
wirtsfrau und Todter aufmerffam made. E8 ijt dies
ein wafhrer, unentbehrlider Hausdichus fiiv jede Hausfrau,
bie in ber gefamten Hauswirtidaft, Gefliigelz, Schweine:,
Grof: und Kleinviehaudt, Gartenbau, Mildwirtidaft,
Penjdhen= und Tierheilfunbde 2c. aud) nur das Notwen:
bigjte mwifjen will und foll. X

62. IMNit furgen Worten fann Jonen allerdings bdie
gemiinfchte Ausfunft nicht werden, dod) will idh gerne
verfudbenr, Jbhnen einige praftifche Natidhlage ju geben.
Sy finde, die HDauptidhuld an dem groen Dienjtboten:
elend tragen die Frauen, weldie felber nidht tiichtig im
Hausdhalt find. Jd) Habe jelten gang unbraudybave Pidd-
dhen, fann aber einer jeben PViagd auf das genauejte
fagen und zeigen, wie man diefe oder jene Avbeit madht.
S teile die Avbeit gut ein, verlange nicht su viel, laffe
ihnen freie Seit, behandle fie gut und lajje fie nie fithlen,
paf fie nur untevgeordnete Wefen {ind, obwohl id) dbann
aud) mwieder ftreng bdavauf Halte, dap die rbeit genau
und exaft ausgefiiprt wird. INup id) ein neues Diaddjen
haben, jo pritfe id) erft, ob e3 Quft jum Lernen Hat, das
ift immeyv ein guted Reiden; auf die Seugnifie gebe id
nicht jehr viel, — man weif ja, wie oft eine Wagd mit
cinem guten Seugnis fovtgefhict wird, nuvr um fie auf
gute Art (03 3u werben. Jdh Habe in der Riidye einen
Seddel bingen, auf dem bie TageSordnung und jonit
mandes, das zu ben Gewohnbeiten des Haufes gehint,
jtedt, das erfpart miv viel Reden. Dann lajje idy jie
(ich Habe Hier bie Magd im Auge, die {hon gebient Hat)
etwa 6 Tage lang Hantiven und beobachte nur, wie fie
die Arbeit madyt. Wo fie nicht vedht eingreift, mache id)
bie Sache ohne Tabel vor, wie id) ed ju Hauje gelernt
habe. So wird dbie Magd nady und nad ofhne viel Larm
und Gevede tiichtig und wenn fie fieht, dah die Frau alles
befjer verfteht und machen fann, wird fie fich felten ers
lauben, fich iiber fie 3u erheben. I Hoffe, Sie fonnen
aug bem Angefiihrten einigen Jusen ziehen.

Hausfrau mit guter Magbd.

63. Gewip ift die vationell betviebene Gefliigelsucht
immer ein gutes Gejchdft, dad durd) den Verfaui des
Sdyladhtgefliigeld wie der Eier jehone Einnahmen bringt.
3n der JNahe einer grogern Stabt, wo bder Abjah fiiv
beidbes fehr gut ift, ijt der Criolg um jo jichever. Jdb
verdiente im erften Jabhre nady Abszug der Ausgaben fiir
bas Futter bei einem Hithnerbejtand von 25 Stiid 170
Franfen und den ganzen Gierbedarf unjeres Haushalts.
Die Ginnahmen fteigerten fih von Jahr ju Jahr: im
fiinften Habe ich bei einem Geflilgelbejtand von 70—80
Stid 330 Fr. vevdient. Sie fchen, dap fich) bei ver:
paltnismagig gevinger Miihe auf dbem Wege jdhone teben:
einnafmen evzielen (ajfen. Jd) modte Sie baher lebhaft
evmuntern, fid) im Frihling einen Hiihnerhof anzulegen.

Lanbdbmwict in F.

Fragen.

64. Jch batte im Friihjahr meine liebe iot, um etwas
gute Blumenerde 3u befonmmen und lief aud bdiefem
Grunde das Ginpflangen von Stoden fiir bdiejed Jahr
bleiben. Wian madyte mid) dbazumal aufmerfjam, dai
man im Perbft fiiv qute Erde vorforgen milfje. Wer
flavt mid) auf, ob i) miv felber gute ©Grde bejdhaffen
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fann und was fiiv Cigenjdhaften diefe Haben mup, wm
pent Blmen jum Gebdeihen ju verhelfen? Bielen Dant
jum voraus %Iumen[iebl)aberin.
65, Llnfere Golbfijchchen, bdie fich fonit immer fo
munter und vevgniigt herumtummelten, ftehen ab, ofne
baf in der sBﬂege etma3 vernadldffigt wovben ware.
Wer fanun miv jagen, woran dev Fehler hegenq?mmte?
Anna.
66. Wer gibt miv einige gute Regepte an fiiv ein=
gemadhte Quitten? Wirbefonumen fehr viele foldjer Fritdyte,
i) bin aber im Unflaven, wie i) fie verwenden famn.
@ind Quittendpfel ober Birnen um Einfoden wvor:
teilhafter ¢ Unterfahrenes Jjauémﬁttercben.
67. Welde erfahrene Niutter fonnte miv vaten? [
habe 2 vievjahrige Swillingstinder, die vov einem Halben
Jabre dbas Sdyavladyfieber iiberftanbden, aber feitbem bdie

Der Argt viet miv ju fraftigenden Fleijdipeijen, abey
bag niigt leibev nid)ts. Jdh wave o Herzlid) danfbar,
wenn eine evfahrene Frauw miv witteilen witvde, wie id)
die Kinder wiedber gefiinder madyen fonnte.
Befiwrmerte Nutter.
68, Weld)ed RNatgeber - Hausmiitterdhen fennt ein
hitbidyes, leicht anguferngenbc@ Stridmujter fiiv einen
Kaffeerwdrmer ? Bielen Danf fiiv alfallige %Ilgfunft
eni
69, 3t eine Hausmutter oder ein freundlid)es Haus-

| tochterchen wohl jo gut, mir ein paav jdhnell u beveitende,

aber gute, nahrhafre Gerichte aus Giern, Mild), OH{t 2.
wizugeben, die id) miv (ich beforge meine RKiiche felber)
in ben fnapp Demefjenen Freiftunben Dbeveiten Fonnte?
S finde feine Beit, wm miv aus Kodbiidern dag e-
wiinjdte perauszujucden. Jd Habe aud) mehr Sutvauen

frithere Gejundheit und Frifde nidht mehr erlangen | zu den felbjterfundenen und zevpvobten Nejepten. Hers:
fonnten, trog forgfaltiger Lilege und reidhlider Nahrung. | hd)en Dant. Bud)halterin.
Aeusserst d Fiir kaltes und
sparsam und warmes
vorteilhaft Wasser zl e
im Gebrauch. 8
j brauchen.
Greift 3
die Wische Ueberall zu haben. Enthiilt reines
nicht an. (W 598) (H 1200 Q) Olivendl.

Berner Halblein

ftactiter naturmollenex Kleiberftoff fix
Manner und Knaben,

Berner Leinwand

ju Frauenhemben, Leintirchern, Hanbd-,
Zifd)> und Ritchentitdyern 1c. bemuftert
Walther Gygax, Fabrlt,,
in Bleienbad.

Filzfabrik Wyl A.-G., Wyl

Ct. St. Gallen.

Confectionsfllze fiir Regenméntel, Pelerinen, Unter-

récke; Filze fiir Gallerien, Portiéren, Tischteppiche,
Wagendeckchen, zu Stickereien, Biigelteppichen etc.
Mustersendungen gerne zu Diensten,

(H-56-G1)

’ wugmwsq‘,.

"fon THYRGAV. S

st die beste.

< Wiy

Das beste Mittel
sur ganglidhen ‘)Inarotmng ber jo ldftigen
Shwatentdfer und Wanjen

bc"rier}bet A je Fr. 2 unter Garantic volls
ftandiger Ausdrottung

J. Wredr, Buddructer,

(W 587) !

oy B

it  Vertrauen verdienen meine

o CAFE'S

risteten

gekauft zu werden, da sie sich durch
schone ROstung bei vollster Entwicklun g
des Aromas, Ausgiebigkeit, Kraft und
guten Geschmack auszeichnen. (T 638)

Bei Bezug von 5 Kilo an in Blech-
biichsen zu Engros-Preisen erhiltlich in
folgenden Mischungen :

Nr. 00 & Fr. 1.90 | Nr. 5 & Fr. —.88
»w 0 4, 4 180 » 6 no oy 15
sy 1 4 4, 150 | Perl A ,, ,, 1.1b
w 2 4 4 130 | PerlB ,, , 135
w 3 4 5 1.20| Perl C ,, 1.65
3 4 gy gy Lo per 1/ 1\110
Biichse wird zum berechneten Preise
zuriickgenommen.
Nichtconvenirendes wird umgetauscht.
Nachnahme. Portozuschlag.

W. Kopfmann, Basel

Rosterei mit Maschinenbetrieb. Engros.
Prima Motor

Brunnegg bei Yengburg.
—@ 3eugniffe franfo zu Dienjten. @—
Flums (St Gallen), 12. Juli 1893,
Herr Ured), Budydructer !

Jdh mup Jhnen die eruculxdu Mittei=
lung machen, dap id) jest bon den fo ldftigen
Schwabentifern ganzlich befreit bin, Jcb
habe fchon fo viele Mittel gegen bdieje Tieve
angetvandt und idh bhabe jie nicht ganjlich
audrotten fonnen, aber mit Jhrem Kifer:
mittel 2 Dojen bin id) ginzlid) befreit wor=
ben, und idy werbe e3 jebem meiner Kollegen
bejtend anempfehlen.

Jobh. Eberle, Grop= und Kleinbdderei.

Suters Seifenspiihne Oyal.

sind aus reiner Seife von hochstem
Fettgehalt, besitzen grosste Wii-
schekraft und empfehlen sich
durch unbedingte Schonung der
Wiische jeder Hausfrau von selbst

Man verlange iibera!l un! uus-
driicklich Suters Seifenspihne.

Alleinige Fabrikanten:

J. Suter-Moser & Cie.

WENGER

Elegante
Verpackung

(T'199) Zug.

Gypebdition,

Drud und BVerlag von W, Coradi-Maag jin Riividy LIL
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