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Sdweizerije Blatter fiir Hausdhaltung, Kide, Gefundheitsd:, Kinder: und
SKranfeupilege, Blumentultur, Garvtenbaun und FTiersudt.

Berausgegeben unter Witwivtuna tiidticer Mitarbeiter von Srau &€ Coradi-Stabl in Siivid.

Abonnementspreid: Jihrlidh Fr. 2. —, hatbjihrlicy Fr. 1.—. Abonnementd nehmen bie Erpedition, Biderfirage 58, und febed Poftburean
(bei ber Poit beftellt 10 Cr3. Bejtellgebiihr) entgegen. — Juievtiondpreis: Die einjpaltige Petitzeile 25 Ct3., bei Wiedberholungen Rabatt.

Cridyeint japrlid in
22 Nummer.

Ny, 15, VIL Jahrgang. “ Bitvidy), 1. September 1900

Ulutter bete!
utter bete! bef tiir deine Rinder!

Mebergieh fie taglidy Gotfes But.
Seineit Bl bediicfen Jie nidit

&3 braudyte langen Buvedbend, bid bie gute
Frau Wengitli fih entjdlieRen tonnte, fid) von ihren
Herztaferden u trennen, die fie umjdmdarmten
und Hunderterlei Anliegen wvorubringen Bhatten.
Gndlih mwar bder Cntjhlug gefaft, nadhdem alle
" %e%enfen a{:@gerebectf und ;negge;c;mmt ;imsren. Sl')&r

S offer murbe gepadt und in BoraudjeBung all=
B0 i Ty Wbl sy ey B o falligen Gegenbefeb(8 vovaudgefdidt. Mit Tvdnen
Wenig kinnen twiv fie nur betvahren, nahm bdie gute Frau Aengjtli Abjdiied von ifren
Wadien nur Jv weit das Ruge reidif, RKindbern und empfahl fie nod) angelegentlidh der
Und dodp find umringt fie von Gefaliren, | Obhut ihrer THhevefe. Tie Drojdhle fuhr bon dannen
Hunbeldiitkef, wenn v Sdufigeilt jveidit. und Cintendrein tonte: ,Adieu, Wammeli und

Parvum, Wuifer, lefire Fromm Jie befen, dumm bald mieber !*

Phw’ viel Worte und audp nidit pun Bdzein, Der beforgte Gatte Batte fid) in die Deiterfte
Telir’ Tie vor den Bimmelsvater fvefen, Stimmung verfet, um jein Frauden, das er hod
Ghrfurdifsvoll, verfrauend, feriensvein, {dhagte, untermegd aud) Peiter gu ftimmen, aber

an ben Seufzern, die bidmeilen jein Ofr ftreiften,
BjlieRt berufiigf es die Reuglein nr. }?;:f:;bce‘;' :;ai;;“%:)zc:‘b‘n:g cbbtim TMutter= und Hous-
BRinder fieht im Bdila¥ man Jelin ladien; o 5 \ g' . 3

Tideln ihnen wohl die Englein m? — Jm librigen ging bdie Reife gut von jtatten,
. . . ver Empfang war ein freundlider, dad Bimmer
Einft mugt du dvie Rinder bon div laffen, hatte Jhome Audfigt und bad Spiefrutenlaufen,
Jmomer Jie behalten kannft du widit. wie Frau Aengfili dad BVorbeigehen an den neu:
Cinlt betrift ihr Fulfp ves Tebens Sfrafien, | gierigen Fremden nannte, war niht fo peinlid,
Dunkle Pfave vft, durdy Pammerlift. wie fie fi’s vovgeftellt Batte; audh die Tafel lief
Greifen um Gebef in [dveren Sfunden | nidtd ju winjden iibrig und felbit bad Nidtanmwejend-
Hie dann fets, fwenn Rot und Sorgen drofn, | fein von Befannten war Frau Aengjtli nidt unlieb.

@laubf das Rind, val Engel bei ihm wadien,

I fiiv Jie der Weg des Beils gefunden, Gegen Abend verabjchiedete fjid) ihr Satte,
Mutier, das il deiner Friiffaat Tohn! nacjdem er nod) die verfdhiedenen Aujtrdge, melde
Snes. ihm feine Frau bdiftirte, aufgejdyricben hatte. Ev
* mute ihr aud) dad Lerfpredjen uriidlaffen, jeden

Tag 3u jdreiben,

o . . Cndlih war fie allein und ihren Gedanten
Hongwiitterden in dev Sommerfrifde. | ssertofien. Dos nadite Gejaft fir fie war vos
(Radjdruet verboten.) Audpacen und Cinvdumen; aber bad wurbe faft
Der Argt hatte jie naddridlih vom ,Beng” | medanifd) audgefithrt, ihre Sebanfen waren nidt
weggefdict in die erfrijdhende, mnervenitarfenve | dabei, jondern fehrten immer wieder u WMann und
Bergluft und der Cheherr Hhatte in Anbetvrad)t der | Kinbern juviic,
pringenden Grinde feine Deftimmte Einwilligung Sdon am 3weiten Tag hatte fie guten Beridht
baju geqeben. port 3u Haud; aber dad hielt fie nidht ab, an ihre
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Thevefe su fdreiben, ihr verjdhiebene Fragen bors
gulegen und fie an allerlei ju evinnern, Da hief
ed u. a.: ,Covgen Sie dafiir, ba der Herr vedyt
bedient ift, daB er nihtd u viigen hat an feiner
Toilette, daff bdie Kinder gehorig gebiiritet und die
Stiefel redit gewid)dt werben, daf fein Hembden-
oder Wcftentnopf fehlt, dbaf er tmmer jaubere und
ngonze’ Soden hat, daf er fein Frihjtid genau
uv beftimmten Reit erhdlt, dap ev jtetd cine Flajche
frijched Wafjer vom Klaugdbrunnen auf jeinem Jimmer
finbet. LWenn bdie Kinder etwa unartig find, fo
tlagen Sie nidht iiber btefeiben e3 it nidht jo 668
gemeint. $aben Sie ja ein aujmerfjamed Auge
auf unjeve Hevzfafer, namentlich auf den Kleinften,
i) horte ihn in der Nadt vor meiner Wbreife
bitjteln  —  wenn nur feine Haldbrdune davaud
entfteht. Seben Sie aud) fleiBig nad), wasd an der
Kinder Toilette fehlt; die wildben Jungen bringen
ja regelmdRig Niffe in den Hofen ober Kitteln
uady Haud. Bergefjen Sie nicht, dem Hanfi jein
Juiter gur vedhten Beit 3u geben und den Hithner-
{tall am Abend forgjam 3u verfdhlieen.”

So ging3 fort und fort, bi3 dad Papier nidht
mehr veidhte. Daf auf bdiefen Brief drei Tage
lang feine Antwort fam, beunruhigte fie mehr und
mehr. Umg Himmel3willen, wad mag vorgefallen
fein, baR man mir nidt jreibt! Sjt wohl der
fleine Pauli franf? Obder iit meinen. Mann et
wad begegnet? Wenn idh) nur telephoniven tonnte!
Dad hberjdmenglide WMutterhery fonnte jidh nidyt
berubigen.

Cnblid) bradte ber Briejtrager Erldhung —
jwet Briefe — alled qute Bevidite. Die gute Frau
atmete auf, (a3 und (a3 und founte nichtd Bedngjti-
qended heraudbudjtabiven.

Thevefe jdhrieb u. a., fie habe bdie ,Sonnete”
bovgenommen und alled jet gut abgelaufen. Das
binderte aber Fvau Wengjtli nidht, den dienftbaven
$Houdgeift iber die Cingelheiten u befragen. Sie
will wiffen, ob man bie Kiffen und Decen aud
mehrmal3 gewendet und gefdhiittelt Habe, ob bdie
Wollbecfen nicht etwa u lang an der Sonne ge-
bangen Dhdtten, ob bdie Matraken gehdrig getlopjt
und gebitvjtet worben feten und ob nidht etwa bdie
Deauern von den Matrapen ,Chre” befommen
oder ber Bdr, bie dbife Angovafape, fih auf bie
Decen gelegt habe.

So ging €8 Tag fiir Tag, dad beforgte .S;)auﬁ‘
mitttevdhen fonnte jid) nicht fret madjen vom , Reug”,
jandte aber von fid) immer gute Beridhte nad) Haus,
Sdon nad) vierehn Tagen melbete fie bem Avzte, dev
gugleidh) Haudfreund wav, fie made eine excellente
RKur, fithle fih jo gefjund wie ein Fild) im Llaffer,
bittete fich aber wohl, ihm 3u vermelden, daf fie
bigweilen bi3 um Witternadyt den Buben und dem
,3eug” nadyjinne, jtatt ju jdlafen.

Weder der Arzt nod) der Gatte glaubten an
die Jithmeret und zogerten mit bem Beridht, daj
fie bie Kur abtiirgen diife. Enbdlid), ald immer
nod) teine Grlaubnia eintraf, legte fich FJrau Aengitli
bei ihrem Gatten aufs Bitten und Weinen.  [hrem

Ghehertn war diefe Kriegdlift langit befanut, aber
ev war von den fbrigen Kavdinaltugenden feined
sraucend fo jehv ftberzeugt unoy entziift, daf er
unmbglidy alivnen fonnte; aud) wav ev im geheimen
jroh, vag i die Sade jo fiigte.

2O, die Weiberlift”, fprad) der Doftor nectend
3u feinem .Gegenitber, ,mwad Bat die fitr eine Madht
itber empfindjame Widnnevberzen! Aber wennd
wieder hapert in einigen Wodpen, jo bin i) nidht
bran Sdulb.” )

Und f{iehe, bdie projeftirte fech3modige Erhol=
ungdfur wurde in Ermwdgung bder gimjtigen NRe-
jultate auf eine breimddyige redugirt und nad)y Ab-
lauf derfelben holte ber Gheherr, der fein Frauden
in8geheim um der Kriegdlift willen belobte, im fur=
hotel ab, begablte ohne Einmand bie ,ELojtbare”
Rednung, lieh e3 aud) an Trintgeldbern nidt fehlen,
benn er fithrte einen ©djaly weg, der ihm taujend
Mal mehr galt.

o3 muB geftehn”, fprad) er untermwegd, ,id,
wiv alle {ind Herzlid) froh, Did) wieber bei und
ju paben.  Jd) Habe in der Purgem Reit eingefehen,
wad Du ungd allen bift. Therefe ift mwohl eine
tiihtige, wacere Wagd und fie hat ihr mdglichjted
getan, abev e3 fef)[te ung iiber die Beit dod) etwas,
jogar viel. Ja {a, eine tvewe Haudmutter ift ein
Sdaty fiir die Familie.” R.

w
Gemiife in Effig nnd Salby.

Seber tiidhtigen Haudfrau 3u Stadt und Land
hat der obit- und gemitjereiche SHerbjt die Aufgabe
auferlegt, dem Ueberflup der Tabredzeit auf bver=
jdhiedenartige Weije fefrzuhalten. Aud) dort, wo
man unter Anwendung praftijder Sterilijatove
fonjerbivt, wird man bder Abwed)3lung ulied, aud
geeme nod) 3u Salz und Gffig greifen, die beide
jo fehr geeignet jind, unjeve Gemitje fite den LWinter
jhmadhait zu erhalten. Tdir lajfen Hiev einige be=
wdhrte Regepte folgen.

Bohnen in Efjig eingumaden,
Sunge, grine, fleine, jdmale (weljhe) Bohnen
ohne Fiden mwerfe man in fiedended LWajfer, lajje
jie darin auftoden, {diitte dad Waffer ab und
widle die Bohnen in ein grofed Tud), damit fie
gut gugedectt langjam erfalten. Dann feie man
in einer Weffingpfanne Efjig und Salz auf das
Feuer, fodje bdie Bohuen davin auf, giefe alesd
sufammen in cine Sdiiffel und laffe €8 ugedectt
bid um andern Tag ftehen. SDcmn {hiitte man
ben Ejjig bavon ab, fodje ihn auf, fille die Bohnen
in einen Topf, giege den focbenben Effig dariiber,
bod) jo, daf ev die Bohnen wei Finger Hod
{iberragt und lege einen BVitjdel Ejtvagon davauf.
©obald bdie BVohnen evfaltet findb, binde man ben
Topf mit einem Papier u. Wan fann jie auf
diefe Weife mehreve Weonate aufberwabhren,




/ 115

Nad) 14 Tagen nehme man ben Eitragon
weg, giefe fingerdid Olibendl davitber und ge-
braudje davon nad) Belieben, beadyte aber, daf ber
Gifig immer fiber den Bohnen jtehe und binde den
Topf jededmal wieber u.

Blumenfoh! in €fjig einjumadyen.
Sefter Blumenfohl wird in fleine Nodcdhen geldst,
in fodjended, gejalzened Wafjer geworfen und fjo-
bald e3 mwiever anfangen will ju fodjen, auf ein
Siedb gejdyiittet. Dann feppe man guten Weinejjig
auf dad Feuer nebjt etwad Saly; tue, fobald er
3u fieden anfingt, den Blumentohl Hinein, big ev
anfangen will ju fodjen, gieRe ihn famt dem Ejfig
in einen Topf, lege E)tragonzmweige daritber wmbd
bejdmwere ihn mit einem Stein. Sobald e3 falt
ijt, binde man den Topf mit einem Papier 1 und
ftelle ihn an einen fhflen Ort. — E8 fonnen
aud) Bwiebelden darunter gemijd)t mwerden.

Griine Bohnen in Salg eingu:=
maden Man nehme wenn mdglih frifd) ge=
pflitcte, junge, griine Bohuen ohne Faden, (dneide
Stiel und Spise davon, werfe fie in fiedenbdes,
gefalzened Wajjer und lajje fie jo lange davin bid
e3 wieder fodyt, worauf man jie {nell hevaugzieht,
in ein Tud) widelt, mit weldem fie mehrfad) be-
pecft fetn follen. Andern Taged fiille man die
Bohnen jdidtweife in einen Topf, indbem man
jebe Sdjidht mit Saly beftreut, bedefe fjie mit
Rebblattern und bejdwere diejelben mit einem Stein.
Sollten fie nad) einigen Tagen nidht geniigend Saft
gezogen baben, fo giefe man gefodyted und ge-
jalzened Waifer falt davitber. Der Topf wird 3u-
gebunden. €38 fonuen die Vohnen auf bdiefe Weije
mehrere Monate im Keller aufbewalhrt werden.

(Basler Kodjchule.)

Gurvten in Gfjig, ald3 Buder:
gurfen. Die grogen, audgemadjenen Gurfen,
welde aber nidyt gelb fein bdiirfen, werden gejdydlt,
ber Linge nad) in der Mitte duvdgejdhnitten, mit
einem filbernen Loffel die Kernme und alle weiden
Jleijhteile Heraudgejdhabt und in Streifen ge=
jdnitten, die man in Wafjer, dem man etwad
Gjiig 3ugefest bat, 5 Minuten foden lajt; naddem
fie auf einem Siebe abgetropft find, legt man fie
gum AbtrocEnen auf einem Kiidenbrett audeinanber.
Auf jeted Kilogramm Gurfen fodht man !/« RQiter
feinen Weinefjig mit 500 Gramm Ruder, haumt
die Flilffigteit gut ab, legt die Gurfenftreifen Hin-
ein und fodyt fie fo lange, bi3 {ie glajig erjdeinen,
butet fih aber bor dem Bumeidhfochen. Dann
bebt man jie mit Lem Sdaumldfiel Heraus, [didtet
fie mit in ©tiide gebrodhenem Bimmt und mit in
Sdjeiben gejdynittenem Ingwer in Steintdpfe, Locht
ben Sudereffig jivupartig ein unbd giept ihn d{iber
bie Gurfen. Nad) einigen Tagen gieft man ben
Safjt ab und fodt ihn nodymald auf und etmwas
ein, gieft ifhn erfaltct fiber die Gurfen und binbdet
bie Topfe mit Pergamentpapier 3u.

Kirbid in Efjig. Kirbidfleijd von fester
Bejdaffeneit wird in nidht gang fingerlange Stiicke
gejdnitten odber aud) in Kiigelden audgebohut.

Buerft wird nun ber Kirbid blandirt, abgejiebt
und mit faltem Tafjer abgetithlt wund zum Ab=
tropfen fortgeftellt. Auf 1 Kilo Kirbid redynet man
min /2 Riter Efjig, madt iyn fodhend, gibt aber
ben Kiwbid nur in fo groen Portionen dazu, daf
ber Gijig dariiber hinmeggeht. Die Fritdte jollen
nun fodjen, bid fie flar und durdhjidhtig find. Jefst
merben fie mit bem Sddpfloffel in Sldjer gehoben,
bie Hermetijdy ver{dliefbar jind und man legt in
jebed Glad 1 Stiid geveinigten Jngmwer und iz
tronenjdjale. Auf bdiefe LWeije wrrd aller Kirbid
tlargefocdht, wenn ndtig gibt man nod) Efjig hingu
beim Koden. Jjt der Kitrbid in ben Gldjern ev-
faltet, jo giept man eine beliebig jiige Bucderldjung
dbariiber, jdlielizt das Glad (uftdidht und fodht den
Kibis nod) !/s—1/2 Stunde im Dunit.

W

fehrt eure Kinder Brei efen!

Natiiclih nidht in den Sauglingdmonaten, iber:
haupt lieber nidt im gangen erjten Lebendjahr, mwo
nod) feine Wagen- und Darmidfte jur Bewdltigung
Ded eingeftopften Alt-Ammen-Vreied borhanden jind,
wo dafher deffen gemwaltjamed Eingwdngen Darm:=
trantheiten, Blinddbarmgejdhidhten und jeme Hinge-
baude erzeugt, die trop ded greijenhaft eingejallenen
Gefichted ded avmen, fleinen Dulderd oft nod) ald
Reidyen bejonderen Wohlbefindend gedeutet mwerden
(wie der Bierbaud) eined adtjdhrigen bayrijden
Sungen).

Aber ungefahr vom erjten Jahr ab gebt euven
RKleinen 1, Brei, 2. Brei, 3. Brei und 4. Obt!
Dad madt fie fehnig, ftramm, rotwangig, jtart und
tnodyig, voraudgefeht natitclih, daf ihr 1. feinen
eingigen Tropfen LWaffer, jondern pure MWkild) dazu
nepmt ; 2. Peine Wilrge dazu, ald Saly; 3. mitteljt
ber erjtaunliden Menge von Stofjen, die fid) ju
Brei eignen, eine reidje Abmed)Blung bietet; 4. diefe
Stoffe aud) gehdrig fodht und nidht 3. B. dbad Gried
erft in die fiebendbe Mild) einvithrt; 5. feine jener
unappetitlidgen Snollen ungerrihrt lagt, wie ein
liederlid) bereiteter Wiehlbrei jie aujweist.

Dad nimmt aud) bet unjern heutigen Feuerungs-
mitteln eine gang furge Reit in Anfprud), und ihr
bietet mit biefem duerjt nahrhaften Brei euren
RKindern eine gany anbere Speife dav, ald mit
jenem , Gemitje-Soderid)”, dem durd) eine Rugabe
von mehr ober minder fragwiivbigem Fleijdy ibev
jdhlechte Bubereitung BHiniibergeholfen mwerden foll.

Und Habt ihr aud) jdon bevednet, wie fabel-
haft billig euch) damit eure Kitde ju ftehen fommt?
Wahrend der Fleifhhafen dod) immer ein unerfdtt
lider Geldveridlinger, ein Weolod) ift, fitr den
podjtend 2—3 Tieropfer in ver Wodpe (im Som:
mer aud) nur eined) nody gemtg wdaven. Und wdbh-
rend die Gemiife bod) tmmer foloffale Beitvduber
find, daju an Feuerungdmitteln bald einmal ein
fleined Kapital verzehrt haben. Dazu find nur
Hitljenjriihte, Blumentohl und Kavtoffeln wirklide
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Nabhrgemitfe, die anbern find an ihrem Ort jhatens-
werte Rugaben: Reiz- und Genufymittel. Und dann
bad Speifefett, bad die ordbindre Cantinen-Roderei
braudit! Die widbermdrtige Sdweinebutter, Had
amerifanije Fett — — puph! Jd ftopfe mir die
Nafje beim blofen Schreiben.

Alle dieje yweifelhaften Herrlidhkeiten fallen fort
fitr ben Breitopf, denn eine verftindige Kodjin Hat
da nidhtd8 zu jhmieren; die Wild) enthalt dba3d bent-
bar feinjte Fett gur Seniige, Sdmalz am gefodyten
Obit aber hole der Kuduc!

Sodbann fiberlegt eud), welde bequeme Form
ber Brei bietet, um Kraftjpeifen in den WMagen 3u
bringen, bie jonft nur mit Gfel und Widerwillen
eingenommen werben. Cier und Wild), WMild) und
Gier! tommanbdirt der Arzt, und der arme Patient
jhluctt und wiirgt und grindt und feufst und —
NAber Wild) im Brei pertrdgt jeder nidht
jdhon in den Grund und Boben Hinein verdorbene
Magen; ein i im Brei, flofig geronnen und ver-
riihrt, e8 twird vertragen; ein Lffelden Tropon
in einem Eploffel voll Brei, weld) Nervenfutter!
Und weld) Wfullijded Mahl erft, wenn um Brei-
topf der mit eigener Runijt gefiilite Gonfitiirenhafen
aufmarjdyirt ! Oder menn der unergriindlide Shnit-
trog (Stildlidafte) feine Sdidge erdffnet! Over
wenn jum  heimelig Hebel'jhen Habermued der
jweizerifde Altbaterjprud) {id rveimt; ,Wer’d
hett und verma, ftriidt '8 Hung uf e Haberbrei!”

Nber wad id) jehit ju behauptén fomme, dad
witd ein Sdneugen und Sperven unter ben Herven
ber Sd)dpfung abjegen! unbd ein fiberlegened Ladyeln
bei Damen, auf deren Bifitentarten ndd)jtend 3u
lefen ftehen wird: ,Hdlt 4 WMagde”, bid ur Ar=
beiterfrau, beren Kiten-Sujignien eine RKartoffel
in der finfen und ein Sdhabmefjer in ber Redyten
find, wie dem Eheherrn der Lederfdhury im Wirts-
haus.

Sa ja, Brei und Obft jind gut fiir Kindber
vom 2. bid jum 80. Rebendjahr, fiir ,Jfhn” und
St Jo Weib ald8 Ehemann fjamt den . . .
Kindlein”, fiir den Korndrejdher in ber Tenne und
fir ben Rungendrefher im Ratdjaale, fiir bden
Rimmermann im Regenwetter und fitr den Avdhi-
teften im pldneiibertlebten Studienfaal; fiir den
Strafenarbeiter und bden griinbejdiriten Kunit-
gdrtner. Sie alle haben, einmal pon dbem LWahn
gebeilt, nur LWein und Fleijdh ,Halte dar,” ,unter-
lege”, nur mit ihm ,beig me:n dppid gha,” nad
2—3 unjerer ibealen Groftindbermablzeiten dad
Sefiihl, ,ganz ordentlich” geledt zu Hhaber; in der
aweiten LWodje bheipt’d: , S Hat’s Foau Wiontjde
g’glaubt”, und in ber britten: ,brillant! ridtig ge-
lungen! foloffal fein!” Fr.

Anmerfung der Redaltion: Wenn aud) nidht in allen
Punften mit unjerm gejd). Mitavbeiter einverjtanden,

gebent wir dod) feiner polternden Filrfprade fiir bdie
»Breie’ Raum. WMandjer Lefer verfudtsd vielleicht.

»

Die Behandlung der Jimmerpflangen,

Alle , Hoheren” Pilangzen beanjprudyen ju ihrem
Gedeiben Licht; je mehr Lidyt, defto beffer fiir die
Plangen. Die vorteilhaftefte Lage eined Bimmerd
fiir diefelben it daher diejenige nady Siiben, Sitd-
often ober Sitbweften. Naturgemdf find Fenfter,
namentlid) Doppelfeniter, zur Aufjtellung von Bim-
merpflangen ber befle, giinjtigite Ort. Da bder
oberfte Teil der Fenjter gewodhnlid) dburd) Vorhdange
berdedt wird, fo fann man fHier nod) ein Brett
anbringen und dort Pflansen, die viel Trocdenheit
vevtragen, mie Kafteen u. §. w., aufftellen. Ueber-
haupt finden vorzugdmweife im Fenjter jolde Pilanzen
ihrerr Plag, die weidje, frautartige Stengel, weidye
oder behaarte, oder aud) feine nadelartige oder ge-
fteberte Bldtter haben und aud) jolde, weldye junge
Triebe bilben. SYerner mwerben am Fenfter bdie
blithenden Gemwddfe aufgeftellt die eine tihlere Tem-
pevatur verfangen. Pflangen mit hdrteren, leber-
artigen Bldattern und indbefondere Blattpflanzen
fdnnen vom Fenjter . entfernt aufgejtellt werben,
nur find 3u dunfle Stellen 3u vermeiben,

Gemddie auf Blumentijden mitjfen dem Feniter
jo nabe al3 moglidh gebrac)t werben, um fo medhr,
ba nidht nur Blattpilanzen, jondern aud) blithende
bier aufgeftellt merben.

Nidht alle Pflangen gebdeihen audjdlieplih im
RAtmmer, biele bon ihnen mifjen * geitweilig ind
Freie oder in ein Gewddhshausd. Am beften eignen
jid qu Rtmmerpflangen: Alpenprimel, Alpenveildhen,
Amaryli3, Azalie, Baljamine, Blumenrohr, Camelie,
Galla, Dracaena, Cidpflange, Epheu, Farnfraut,
Tudyiie, Glopinie, Goldla, Granatbaum, Gummi-
baum, Heidefraut, Heliotrop, Hortenfie, Hyazinthe,
RKattudarten, KRovalentirjde, Levtoje, Lorbeerbaum,
Matblume, WMeerzwiebel, Mojdhusdpilanze, Wiyrte,
Nelte, Oleander, Ovdyideen, Orangenbaum, Palmen,
PBajjiondblume, Pelargonie, Petunie, Plettogyne,
PBrimeln, Rejeda, Rofe, Sammetneffel, Shiefblatt,
Leilden, Vergimeinnidht, Winbe, Woljdmild). Bei
guter Pilege und unter giinftigen BVerhdltnifjen
fonnen aud) nod) andbere Riergewdd)je im Bimmer
gezogen mwerben.

Bet ber Pilege der Bimmerpflangen jpielt dad
Begiefen eine Hauptrolle. WVean barf nur giefen,
mwenn bie Pflanzen e3 ndtig haben. Sit die obere
Erde im Topf trocfen geworden, fo gieft man ab-
geftanbened, jimmermarmed Wafjer auf die Erde
bi3 an den RNand be3d Topfed. Niemald follte ge-
goffen werden, wenn bdie Blumen bon der Sonne
bejdhienen werben, vor allem dann nidt mit faltem
Waffer. Sejdieht diefed, 10 Franfelt die Pilange,
ftirbt bielleidht gar ab. Jft die Grde im Blumen:
topfe 3u troden geworben, jo gibt wan nidht au
viel LWafjer auf einmal, fondern bdurdytranft fie
allmadlig mit laumarmem Wajfer. Jm Sommer,
im wavmen Bimmer und ur Blittegeit verlangen
die Pilangen immer mehr Waifer ald im Winter,
Sumpfpflangen (wie 3. B. Calla) find immer feudht
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gu erhalten. Fud) ift dbad Wajjer bei jolden nidht
auf die Erde 3u giepen, jondern in den Unterjag.

Die Lujt im [immer darf fitr die Pilangen
im Winter nidyt 3u heip und u trocfen fein. Daher
empfiehlt e3 fich, in geheizten Bimmern die Blumen
mitt21ft einer Vlumenfprige danit und wann mit
Wajfer u befprengen.

Auf da8 Gedeihen und Woh(befinden der Pilan=
gen jind aud) die Tdpfe von Cinflui. e poidjer
die Wanbe der Topfe find, um jo jdhneller wird
einne Verdunjtung ded Waiferd und SGefunderhaltung
ber Grde ergielt. TPoriellantdpfe 3. B. haben eine
nadyteilige LWirfung. Wil man joldpe der Bierde
mwegen vermenden, jo benuge man fjie lieber nuv
alg dufere Umbhlillung, indem man bdie in pordjen
Thontdpfen befindlichen Pilangen in diejelben Hin-
einftelt, dod) jo, daf e¢in Raum wijden beiden
Topfen bleibt,

Abjterbende und beveitd abgejtorbene, mobdernde
Bldtter, joie dbad Unfraut miffen ftetd jorgfdltig
entfernt werben, bdie Grbe ift diterd aufjuloctern
und die Pflange von Staub vein u erhalten.
Man entfernt ben Staudb mit einem mweiden,
trodenen Schwamm oder mit einem weicdjen Pinfel.
Blattlduje und bdergl. Ungeyiefer biivjitet man mit
ciner {dharfen Bitjte (am beften mit eciner alten
Rabnbitrfte) und verdiinntem Seifenmwajjer ab.

Bimmer, welde Pilangen enthalten, miijjen gut
aelitftet roerden.

Rurz vor dem Beginne ded Audbrudhed neuer
Triebe miljjen die meijten Pilangen umgetopit wer-
den. Das gefdyieht bei der Webhrzahl im Frihling.
Treibende Pflangen jest man niht um. um Um:-
topfen wdhlt man trodene THpfe, die nur wenig
grofer jind ald bdie alten. Dad Verjehen finbet
in folgender Weije jtatt: Man legt die flade Hand
auj ven Topf, fehrt ihn mit der Pflange um, daf
diefe nad) unten hangt und {dlagt dann wit der
andern Hand an den Boben und die Seiten ded
Topjed. Gewdhnlid) 168t fidh hierdurd) die Erbe
bon ben Seiten und man fann ben Topi unge:
bindert abnefmen. Kann man auf dieje Weije die
Pilange nicht Heraudbefommen, jo muf der Topf
serfdhlagen werden. ind die LWurzeln ved heraus:
genommenen Ballend um die Aufenjcite feft und
neartig ineinander v.ridlungen, jo jdneidet man
diefed Gewebe mit einem fdavfen Weejjer ab. Jn
den neuen Topf fommt unten eine Lage bon Kiefel-
fteinen oder Topfjdperben, um ben Waflerabiug
ju ermdglidgen.

Die Pilanze, weldye umgetopit werden joll, wird
mit dem geloderten Ballen in den Topj gefest,
bann tut man bdie neue Grbe Hingu und drict
diefe mit ben Fingern feft. Ueber der Crde muf
nod) ein freiev Rand ded Topfed bleiben, um beim
Begiefen dad Wajjer zu Halten.

Sebe Pilangenart verlangt ihre bejondere Erd-
mt. Die Gdrtner unterjdeiven Heideerbe, Woor-
erbe, Torferve, Laubz, Rajen, Sdlamm:, Holz-,
Dammez, Miftbeet= und Kompojterde. Weldhe Erd-

art eine Pflange berlangt, muf beim Gdriner ev=
fragt oder in einem LWerfe itber Rimmerpflangen
nadygefehen werden. Da aud) die bejte Erde im
Topfe nady und nady ihre Nafritoffe an die Pilange
verliert, jo muf bie Pflange von Beit 3u Reit ge-
diingt werden. €3 gejdyieht diefed am jwedmdgigiten
dburd) Benupung der Linjtlihen Diingmittel, welde
nebjt Anleitung um Gebraudye bet allen Gdvtnern
und in allen DOroguenhandlungen 3u haben jind.
PNady) A. Fabldied.
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A feifen Berde in dben Somumermonaten ftun-
benlang jtehen 3w miiffen, ift jelbft fiiv bie eifrigite Haus=
fraw emme unangenehme Aujgabe. Niemand wird e ihv
beshalb verdenfen, wenn fie die Urbeit des Kodend 3u
vereinfachen bejtrebt tit. Diefed Siel fann jie leidyt er:
veidgen burdy LVevwenvung bder in allen Spejerei- und
TelifateB-Gejdaiten fauflichen Maggi=Lrodbutte. Anjtatt
bie Vouillon aus Nindbfleifcd) hevyuptellen, welches lange
gefoht werdent muf und ohnehin im Sommer oft nidt
in der gewiinjchten Giite gu bejdyajfen ijt, verwende man
Magpi's Bouillonfapieln zu 15 und 20 Ry., die nur mit
focherrvem Wajfer in einev Minute ywei Tajjen fdmacd:
pajter Fleifd)= bejw. Krajtbriihe evgeben. Audy die jun-
gei, 3arvten Sonumergemiije erfordern nidt allyu lange
Kochzeit. Dem da und dort auftvetenden Wovmwurf, fie
feienn nicht frajtip genug im Geidhmad, beugt bdie fluge
Hausfran vor, inbem fie dem Gemiife fury vov dem An-
vidhten wenige Tropfen Maggimiivge beifitgt, Dag von
pen Gemiifen Gefagte gilt in gleid)er Weife aud) von den
Eierfpeifen.

Hm Bale lange Frildg pr echalten, widelt man
ihn itn Qeinentiider ein, bdie in. Gffig odber Wiolfen ge-
taud)t wurben und ofters zu ernmeuern find., Dabet ift
ber Kdfe £ihl aufsubewabhren, jonit wird er Hart und troden.

Gurhen lange frifdr o echalten, Beim Ab-
nehmen mup man die jdonften Cremplare ausjuden,
bidht an der Nanfe abjdmeiden, damit der Stiel an der
Gurfe bleibt und wan fie aufhdngen fann. Die Gurfen
werben nun in faltem Wajjer jovgfdltig gerveinigt und
nadyher abgetvocnet. Davauf bejtveicht man diefelben
mit Glweil und bildet Hievburd) eine unduvddringlide
Haut, die dben Luftzutritt verhindert. So behanbdelte Gurfen
Lapt man lufttvoden mwerben und hangt diefelben mitteljt
eines Bindfabens, der an ben Stielen befeftigt wird, an
einte Schnur oder Stange in einem jehr trodenen Naunte
auf. Auf diefe Weije werben Gurfen ju Salat big Weih-
nadyten frifcd) echalten. Beim Gebrauche wird einfad)
bag Eiweiy ugleich mit dev Haut entfernt, wenn lebsleve
abgefchdlt mwivd.

Sod):-Rejepte.

Bagoluppe mit Weilkivein. Man bringt den
Sago in bdie ndtige Menge fochende Kalbs- ober Sefliigel=
brithe, quellt thu langjam davin aus und legirt dbie Suppe
mit gwet bis dret in Rahm oder einem Glaje Weifwein
serquirlten Cibottern,

Banver mif Beaufern. Cin nidt ju fleiner Fifd
wird der Linge nad) durchjchnitten, ausd Haut und Griten
gelost und in jdyrdge, gleidhmdapige Sdyeiben gerteilt, die
man mit Saly, etwasd weigem Pieffer unbd Ritronenjaft



118

eine Stunbde mavinivt. Jugwifden Hadt man einige Chas
lotten, eine 2ngahl Champignond und etwas Peterfilie
vecht fein, fchwilt dbie Krduter in frijdher Butter, legt bdie
Fildyftiike mit Hinein, gieBt die Veavinadbe und ein Glag
LWeipmwein daviiber, decdt eine gebutterte Papierideibe da=
rauf und diinftet dent Fijd) fiber mdakigem Feuer 10—12
Minuten auj beiben Seiten, entfettet die Sauce, verfod)t
fie mit ein mwenig brauner Coulis, Sardellenbutter und
Sitvonenjaft und viditet fie iiber den Fijch an.

Rebliitimer wmit Reis. Man wifd)t und britht
250 Gramm vom beften Neis, (At denfelben auf einem
Sieb abtvopien, tut ihn in ein Cajferol, gieht fette Fleijc)=
brithe daviiber, fiigt eine mit gwei Jtelfen bejtectte Bwiebel
und eine Prife Saly Hingu und diinjtet den Neis iiber
gelindem SKobdlenfeuer unter etnem Foblenbelegten Dedel
cine halbe Stunbde, jo daB er weid), aber nod) ganztdrnig
ift. Ofne darin u vilbren, jdiittet man ihn auf eine
flache Schiifel, belegt thn in der Mitte mit frifd) qes
bratenen, halbivten Nebhithnern und {ibergiept ihn mit
ber Braten-Sauce.

Bivinpilie als Gemiile. Man puht und wajdt
frifhgefammelte Pilze (alle wurmigen befeitigt man),
fdyneidet fie in ziemlic) grope Witrfel, wdjdt fie und jdhmort
fie in focdyend gemadhter Butter ztemnlicd) weid), wobei man
cine gejdydlte Rwiebel mit Hingu tut; dann- ftdudbt man
etwas Mehl daviiber, gielt etn wenig Fletfchbriibe an,
wiiryt die Pilze mit Saly, Pfeffer und gehacter Peter:
filie, biinftet jie vollends weid) und fervirt jie mit Saly:
favtoffeln und Beefiteafs, namentlich joldyen von gehacttem
Bletid), Coteletten, Fricanbellen oder Sdhinfen. Man
fann bie Pilze aud) juerjt eine BVievtelftunde in jiebendem,
mdBig gefalzenem Waffer fodjen, bas Whafjer abgiegen,
bie Pilze tn Butter bdiinften, mit Wiehl anftduben, mit
dem Waffer, worin jie gefocdht worben, wieber anfiillen und
mit Pfeffer und Peterjilie witvzen.

Gurkengemiife. Groge, {dhone Gurfen jdneide
man in dawmenlange, und :-bide Stiide, entferne bdie
Kerne und fdhmore die Gurfenititcte in Butter und etwas
Bouillon weid), Saly nadh) Gejdhmad, aber etwas Eraftig.
Sinbd die Stiiddhen weid, jedbod) nicht zu bretig, Jo ftelle
man bdbie Pfanne vom Feuer, vofte bann in Butter einen
offel Mehl Helbraun und rithre bdiefes Niehl an bdie
Gurfen, jedodh mupy die fleine Sauce gn den Gurfen
nicht sum diden Brei werben, jonbern nod) diinnflitifig
Dletben. Wer es liebt, fann nod) eine Prife Pieffer und
eine Niefjeripite voll Fleifdyerivaft beifligen.

EierJdiaunt. BVon 10 Ciern {dlagt man bdasd Weifze
3u feftem ©dynee. Rugleid) verrithre jemand die 10 Gi=
gelb mit 10 gefiillten ¥6ffeln Elavem, mweigen Ruder ju
Sdawm, fodann vithre man den fejten Sdnee bamit ved)t
aut durdheinander. linterdejfen werden 6—8 Blatt weifze
Gelatine in '/s Tafle voll lauwarmem Wafjer aufgeldst,
wenn e3 verfilhlt ift, fo vithrt man diefe Mifdhung nebit
einem Weinglas voll Rhum gut unter die CGier und jtelle
piefenn Cterjhaum in hiibjdher Porzellan= oder Glasdidale
fogleidh auf Gi3 ober in ben RKeller; jobald ev feft ift,
fann ev fervirt werben. r. Gr.-n. H.

Repfel-Chavlofte. Man {ddlt und zerichneibdet
etwa 16 Stiid gute Aepfel in feine Scheiben, tut fie
‘mit 1256 Gramm Ruder, einem halben Glag WeiBmwein,
einigen Cpldffeln voll Rum und 125 Gr. gewajchenen
Kovinthen in ein Kafferol und biinftet fie eine Halbe
Gtunde. Dann beftreiht man eine Charlotteform gut
mit gefdymolzener Butter, {dneidet Mildhbrote ober feines
Weigbrot in ved)t gleidhmapige Scheiben, taud)t diefe in
sevlaffene Butter und belegt den Voden und bie Seiten-
wdnbde der Form bicht damit, legt hievauf die Aepfel und
bedbect biefe miederum mit Semmelideiben, fjtellt bdie
GCharlotte auf eimen Dreifuf ober Noft in einen gut:
erhiten Ofen und badt fie eine Stunbde bis */s Stunben,
gibt fie geftitvst ober in ber Form, mit Suder und Simmt
bejtveut, nebjt einer Weinjauce ju Tijd).

Ryprikolen-Torfe. Cine Angahl jddne, jehr reife
Aprifofen fchdlt man, jdyueidet fie in Hdljten, {hldgt die
Kerne auf, hautet diefelben ab, legt fie su ben Friichien
und [dfst fie, mit Buder beftreut, eine bi3 wei Stunben

in einev gugededten Schitjjel ftehen, worauf man die Kerne,
Sdalen und ben ausd den Friidhten gelaufenen Saft mit
etwas Bucer, Sinunt, Sitronenjdhale und IWajjer ju einem
diden Sirup einfod)t und durchleiht. Snzwijden Hat
man vou fitfgem Butterteig odber Milvbieig einen Bobden
ausgerollt, auf den man mit Cigelb einen dawmenbreiten
Nand aufjest, beftveut ben Teigboden mit gewtegten Mans=
deln oder geriebenem Swiebact, belegt ifhn zievlid) mit den
Aprifofenhalften, madyt dariiber nod) ein Gitter von
fingevbreiten Teigftreiferr, die man am Rande mit Cigelb
befeftint, ftreut Sucder davauf und badt die Tovte auj
einem Blech bei jtemlidher Hisge eine Halbe bis dreiviertel
Stunben, itbergict {ie bann mit dem aujgefodyten Frudyt-
fivup, den wman behutfam zwijden die Gitter iiber bie
Friidte tropft und [apt fie Hievauf nod) eine Enappe
Bievtelftunde im Ofent {tehen.

Gingemadite Friidte.

PHaumen, geldilte, in EMg eimumadien,
Fedit reife, auderlejene Pilaumen werben mit Deigem
Wajjer gebriiht, gejchdlt und in einen Steintopf oder eine
groe Glasbiidfe getan; ju 1 Kilo Pilaumen Lodt man
beinahe /2 Liter feinen, nidht u jcharfen Weinejfig mit
375 Gr. Suder, einigen JNelfen und etwasd gangem Jinmt
auf, [GRt ihn austithlen, giekt ihn dburd) ein Sieb auf
die Plaumen, welde reichlid) damit bebedt fein miijjen,
bindet dent Topj mit Vapier 3u, fest ihn in ein Kajjerol
mit foviel faltem Wajjer, dap ed iiber bie Hdlfte ber
Hohe bag Topfes veidht, bringt dasfelbe langjam zum
Kodhen, lapt e3 eine halbe Stunde fortfocdhen, ninunt
basd Cajferol bann vom Feuer, [aft dben Topf mit ben
Ploumern davin erfalten und ftellt ihn gut abgemwijdt
an einen fiplen Ort. Jad) 4—6 Tagen gieht man den
Gifig ab, fievet ihn zu einem didlichen Sivup etn, gieht
ihn ausgefiihlt iiber die Friihte und wiederholt das Cin:
fodhen nocdhmals, falld der Gifig fich wiedber verdilnnen
follte. RNeiht ev nicht mebhr hin die Pilaumen 3u bebecen,
fo fest man beim Cinfodhen nody etwas Eifig und Juder
su und diberbindet ben Topf sulest mit Blafe.

Tutti- Frufti. Man beginnt mit den erften reifen
Hriidhten, Crdbeeven, pdter Kirjdhen, aus denen man bie
Steine qusitoht, dann entiteinte Mivabellen, Bwet{chgen,
Aprifofen, Brombeeren, bhalbe Pfirfide (diefe nidht zu
reif), nod) jpdter in langlide, nidt ju did gejdhnittene
Stiidden Neelone, Himbeeren, Johanniszbeeven, je nach:
bem bie Friichte veif find. WMan nehme einen tiefen Teller
voll frifche, veife Friichte und tue fie in einen grauen,
fogenannten Stetutopf, darnad) jogleid) einen tiefen Tellex
voll flaven, weiBen Juder dariiber unbd befeud)te hernady
mit RNhum, fobann verbinbet man den Topf mit weiem
Papter. Wil man fpdter wieder andere Friidte dazu
geben, verfahre man ftets in gleidyem Verhdltnis, jo viele
Friidhte, fo viel flarver Buder und Rum. Jin Winter
i[)ft bies dbas befte Kompot, Halt fich vovaliglich und Jdymedt

evvlich.

Birnen. Man jddle gute, mittelgrope, nidht ju reife
Birnen, {dhneide fie in 6 Teile unbd bie Kerngehauje hevaus
und nehme auf Y2 Kilo Bitnen 870 Gr. gejtofenen
Buder, gebe von diefem etwasd in die Cinmach-Kajjerole,
bann von den BVirnen bdariiber und fahre fo fort, bis
alled eingelegt ift, worvauf man e3 2 bhig 3 Stunben
atehent LAt und nun auf ein juerft gelinbes Feuer bringt,
weld)ed man aber ver{tdrft, jobald der Suder gefdymolzen
ift. Die Birnen werden !z Stunde lang gefodht. iad)-
bem man, fiiv 50 Birnen, nod) die Schale einer Sitrone
in feine, 5 cm, lange Streifen gejdhnitten, beigefiigt Hat,
preft man, wenn die Birnen fertig gefodht find, auch ben
Saft der Sitrone hinein.

Brombeevgelée, Die vedht rveifen und jaftigen
Brombeeven werben verlejen, gejdubert und in dem Reib-
napfe 3u einem flitffigen Brei verrithrt, weldhen man auf
ein Haarfied gieht und den Saft in eine untevgejtellte
Gdiiffel laufen ldgt. Den durdgelaufenen Saft ftelt
man einige Stunben ruhig hin, giept ihn dbann behutjam
ab, bamit der Bodenfa suvitctbleibt, vermijcht den Saft
mit bem gleichen Gewichte Suder und (dpt diejen davin
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aufldfen, evwdarmt ihn in einem emaillivien Topfe vedht
langfam und_bringt thu fdylieglich zun Kochen, nimmt
pert auj der Oberflidhe fich mdahrend des Kodyens bilden:
peit Shaum ab und fodht dbas Gelée o lange, bis e3
jo did ijt, bap ein auf einen falten Teller gegofjener
Lvopfen jofort gallevtavtig feft ift. Dann fillt man die
Gelée redht beip in fleine, vorher evwdarmte Geléegldjer
und binbet dieje mit Pergamentpapier oder Blafe u.

Blvetfdigen-Welde, Nedt veife, ausgejteinte Sweticdh:
gen tut man in einen Steintopf, jtellt benfelben in ein
Gefa mit fochendem Wafjer und ARt die Fuiidte o
lange fochen, bis aller Saft Herausgesogen ijt; dann
nimmt man auf jedes halbe Kilogranun des durdygefeihten
Safted 250 Gramm Ruder, taudt ihn in Wajjer, Ldutert
ihu, giept dben Saft Hingu und fod)t ihn unter fleiigem
Abfchaumen, bi3 cin auf einen Teller gefester Tropfen
ju Gelée evjtavet, fiillt ihn in Gldjer, [ait ihn evfalten
und iiberbinbet die Gldjer mit Blafe.
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Bm: Balmpflege, Bei vationeller Sahnpflege vidhte
man bad Hauptaugenmerf auf ein gured Sahupulver.
Dr. Liebreich verorduet ju dem Swece: 40 Gr. gejchlemmter
fohlenjaurer Kalt, je 5 Gr. venetianijdyer Talf und mebdiz
sintjche Seife und 10 Tropfen Pleffermiingdl zu mifchen.
Dasd Sahnpulver vdt er auf jolgende Art 3u vevwenbden:
man bringt mit einem Spatel obder Loffel eine fleine
Pienge besfelben auf eine Glasplatte und ninunt ed mit
per feuchten Rabhnbiivfte auj. Dian taude die Bilrjte
nie in die Gejammimaije des Pulvers, bda dasfelbe auf
dieje TWeife feucht bleiben wiirde und jujammentlebt.
Die Reinigung der Rahne joll morgend und abends ge-
fdhehen, Sa die in den Rdaphuen bleibenven Speijeiiberrejte
durd) Gdarung und Serfesung unglinjtig einmwirfen. Die
Opitlung der Pundhdhle nad) dem NReinigen dber Babhne
foll exrjt beenbet werden, wenn das Wajjer vein aus dbem
Niunde fliegt. Dr. Liebreicd) empjiehlt ferner, den PMund
nad) jedber Mahlaeit auszujpiilen. Die vermwenbdete Bahn:
biivite jollte nuv aud Dacdhshaaven fabrizivt fein. Sdarfe
Pulver, wie fie oft in den Handel fonumen, greifen bei
nidht gut entwidelten Bdhnen den Sdmely an. Bei
notmalem Scdhmely und der Benubung eines wmiildben
Pulvers, wie dbas vorermdhute, werden aud) bei jahre:
langem Gebvaud) die Bahne fid) nicht adidhleifen.
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Die Pauer es HBdlaies fiiv die Imthtr
mup fid) nad) dbem Bebiirnis ridten, welcdhes ebenfo wie
das Jtahrungsbediivinis einigevmaien veridhieden ijt. G-
vegbave, lebhafte Kinder, die bei Tage geijtiq und forper=
lid) mehr avbeiten, braucden mehr Sdlaf, obwohl e3
nidht jelten INiihe mac[)t fie dbagu au bringen. Jm all=
pemeinen DHaben Kinber vom jecdhdten bis um ehuten
8eben§1af)xe 3wdlf, vom ehnten bis vievzehuten Lebens:
jahre zehn Stunden Schlaf ndtig und gwar ijt es jwed:
mdpig, mindeftens einen Drvittel diefer Ieit vor Miitter=
nacdht 3u legen, da jpdteres Aujbleiben fie fehr aufzuvegen
oder ju itbermiiden und danm den Sdylaj juritdyubhalten
ober unrubhig ju maden pilegt. Dad alte Spridpvort:
»Ciue Stunde Sdlaj vor Witternadyt ijt befjer als el
nad) Mitternadt”, it bejonders fiiv Sdulfinder von
unjtreitbaver Giltigfeit. Sie follten deshalb vegelmipig
um fieben, fpateftens wm adht Ubr ju Bette fein, ober
wenn bdie andauernde Tagedhelle und bie nad) groger

Tageshibse fpatev eintretende AbendEhle ein Hinausichieben
biejer Reit ndtig madt, follten fie niht movgens langer
fchlafen (odber im Bette liegen!), fondern vielleicht eher
su einer IMittagsruhe von etwa einer Stunde angehalten
werden. Dap viele Kinder i Sommer hevunterfonmrern,
liegt meiftens wenigev an der Hige, als an Adfiivzung
b8 Sdylafes. Dr. §r. Dornbliith.

Rrbreitshalender i den MWonat Sepfember.,
Die Obfternte nimmt in diefem Nionat die meifte Seit

i Anfprud. Man laffe das Obft, namentlidy Aepfel
und Birnen, nidht ju lange am Baume jien, da e3, vor:
fihtig abgennmmen und in einfadyer Sd)icht gelagert viel
beffer quareift und fitv den Tijdh mwofhljdmedender unbd
baltbaver wird, Jm Gemiljegarten ift bder September
einev der rubigiten Wionate. Ausfaaten von Epinat,
Ritben und Nitglijalat Eonnen nod) nadygeholt werden.
Blumenfoh! fdt man ind Miftbeet, wo bdie Pilanzen iibers
wintern fonnen. 38 empfiehlt fid), sweimal ju jden, an=
fang3 und Enbe September, fitv den Fall, daf die Schnecen
bie eine ber Saaten frefjen wiirben. Von den Tomaten
entferne man die Spien, fowie alle nod) evjdeinenden
Seitentriebe, damit die Friihte an den 2—3 Haupttrieben
ftarf werben unbd bald reifen. Aud) bei Rojenfohipflanzen
breche man die Spiken ausd, dbie nod) in der Kiide ver:
wevtet werden fomuen, Sobald dag Spavgelfraut gelb
iit, idneibe man e einige Roll {iber dem Boben ab und
hacfe und veinige bie Beete. JIn der erften Haljte Sep:
tember fonnen aud) nod) Staudengewddyie geteilt und
verpflanst werben. Auch lajfen fich big Mitte September
nod) Rojenwildlinge auf das jdlafende Auge ofuliven,
boch nur wenn jie reihlichen €aft Haben. Die bewurzelten
elfenfenfer ftellt man in den Iiftbeetfajten, der bis
sum Frofteintritt nuv bei anhaltendem Regen mit Fenjtern
bebedt wird. Ritterjporn, Mohn, emophilen, Gilien,
Glartien fann man jest ind frete ¥and f{den, dap fie
nadyites Jabr geitiger blithen. Abgedliihte Blumenbeete
werben abgerdumt, gediingt, gegraben und fonnen danm
1d)on mit Stiefmiitterdhen, Silenen unbd Lergimeinnidyt
fitr den nadyjten Frithlingsflor bepjlanst werbden.

Ginen prahfifdien Blumen- und Fritdifekord
pat man in Rupland3 Sdarten beim Piliifen der Friidte
und Schneiden dver Blumen im Sebraud). Die Anfertig-
ung it fitv fene, welden bdie Kunjt des Korbflechtens
eigen ijt, nidyt dhwer. €8 gehort dagu ein Prdftiger
Spazieritod mit eijerner Spike, weldpe geftattet, bdak .
man durd) einen Handdrud am Griff den Stod in den
Bodben de3 Plagesd, an welchem Frithte gebrocdhen oder
Blumen gepfliidt werden follen, leid)t eintveiben fann.
Aber audy fiiv Unfunbdige ijt e nidhyt {chwer, bden Stock
burd) bie Witte eines runben Korbes ju ftofen und durd)
Cinfliprung von Weidenvuten oder fonitigen Hitlfsmitteln,
bie etwas weiter unten am Stod jujammen laufen und
fejtgebunden werben, dbem Korb einen fidern Halt zu
geben. Dev Korbitod i)t Jehr praftifch beim Piliifen dev
Beeren an Strdudjern oder des Objtes an Spalieven.

%

a&'

€3 fann nicht oft genug empfohlen werden, die Wun-
den unfererBawstieve dod) janicdht u uemacb[aﬁtgen
wird in biefer J)mftd;t gefitndigt, fo geigen fich gang bie:
felben Folgen wie betm Penjcdhen, gang abgefehen davon,
bag bie Heilung tmmer jdywieviger wird, je langer zu-
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pewartet wird, PMan Jollte deshald pringipiell jede Wunbe,
mag fie_awd nody o unbedeutend evicheinen, fofort mit
veinem Waffer auswaiden; ift jtarfe BVlutung vorhan:
bert, dammt ift ein Sujal von etwas Alaun — wegen
benen sufanumengieenber Cigenjdhaft — von Jtugen. Lie
jauber geveinigte Wunde wird jur Verhittung der Eiter=
bilbung mit Collodium iibergoifen, weldes an der Lufjt
eine biinne, jedod) duferft 3dhe Haut bildet, bdie ber
Rutritt dev Luft abicdhlieft und bie %emmenugung bee
JBunde, die Haupturiadie dev Citerung verhindert. Tie
Heilung geht unter dem Collodiumbdautdyen, defjen dftern
Erneuerung geboten erfdjeint, viel rvajdher und fidhever
vor fich. JPBraft. Wegweifer.”

{_ “ = s 8L L __ ._
%xagcu und QIutmmten aus bem 8 fevfreife fmb febr

enwitnfd)t. Fragen, auf weldye feine Antworten eingehen,
witd die Jledaftion beantworten; dod) ift jedevmann ju
lebhafter Beteiligung und E)aungem (Jtid)emm in ber
Brageede freundlicdhit eingelaben.

Antworten.

58. Jd) lefe foeben im Leunis (Synopfid) : Cin neuer
Slanelllappen ift eine wabhre Flohfalle. Sodaun ift ein
gutes Bertilgungsmittel : perfijdyes Jnjettenpulver, bereitet
ausd bem gepulverten Samen ber faufajijdhen Kamille
(pyretrum roseum)., — Wabhricdeinlich leiftet aud) bdie
unjern Gdvtnern jo befannte jibirijdhe Kamille dhnliche
Tienjte (gibt jubem fein unangenehmes Parfiim). -r-

61, Jn Befanntenlbreifen mwerben bie breiteiligen Ma=
traen bejtdndig gebraucht und Teine anbern, aud) Dei
Jteuanidhaffungen nicht, diefen vorvgejogen. Da die Teile
beliebig gewedyjelt werden Efoinmen, nufen fie jid) aud
weniger ab an gewijjen Stellen, Jmmerhin finde id),
dap das lediglid) Gejdhmadsiade ift und dag Sie jeben-
falls auf einer weichen IMatvage, die nur aus einem
Stiid bejteht, jo gut yhlajen werberi, wie auf einer drei:
teiligen! Haudjrau in K.

63. So geftellt, ift die Frage unbeantwortbar. €3
nibt eben eigene Leghiihnevvajfen: Jtaliener, Minorca,
Dydnbdotter, Langsdhan und nod) anbdeve Hhaufig an=
gepriefene.  ber auch die legen md)t alle Jahre gleidh=
viel, am meiften (je 150—200 Gier) im 2. bis 4. Lebens:
1(1[)1 dann nehmen fie ab und hoven etwa tm 10. Jafhre
u Iegen auf. Dan lapt daber ein Yeghuhn nidyt jo alt
werben, dap ed mehr friBt als niipt, Jondern tdtet e3
fpdteftens vov bem 4. Maufer. Die eflitgelzudhtanitalt
Klopfitein und Mojimann in Nidbau bet Biel verfauft
nun audy ein Mittel, dad bdie Hithner jur rajden Ver-
ausgabung ihved Cievftodes idhon i den wei erften
Jabren anveizt, worauf jie gemdftet, noch feine und zarvte
Brathithner abgeben. Wollen Sie {ibrigens u Jhrer

Belehrung nidt eine Seitidyrift wie etwa dben ,Seflitpels
hof* (Aavau, Wivz, Fr. 2. — jahrlich) odev irpend ein
Hithuerbuch, wie das von Klopfftein und Mofimann,
anjdaffen? Friedrich.
64. Abgefehen von den Letntitdhern, finde id) die Ver:
wenbung von Letmwand fiiv die Ausjteuer nidt em-
piehlendwert. Gritend fommt bdie Leimwand viel Hioher im
Preife au ftefen und trdgt fich dann auch tnenigcr qut
ausd.  Wenden Sie {id) vertrauendvoll an bie Firma
Niiller m Langenthal, die Sie aufs Befte bedienen wird.
Tas Haus Hat einen jehv guten Ruf. Frau K.

64, TWiv empfehlen Jhuen ur Befdajfung Jhrer
Ausjtener dbie Firma @chlefinger, Marttgajje 3, Rivid).
Sie werden dort jtweifelSohne gut bedient. -m-

65. Ju der eutigen Nummer des Ratgebers finden
Sie bas gewiinjdyte Hegept: Bohnen in Salj.

66. Ciune vedit praftifdhe Anlettung jum Selbjtbinden
ber Biicdher ijt die von . M. Sdymitt, GSrofwentheim,
Baiern, Unterfranfen, herausgegebene. In praftifcher
Form unb Anorbnung it dort aud) alled erhaltlic), was
s Selbjteinbinden der Biider notig ift. Wenn Sie
fidp suexft die Anleitung fommen lafjen, founen Sie
alled weitere daraus erfefen. Idh bin fehr befriedigt
bavon. : Sdweiger tm Ausland.

Frages,

67. LWer fonnte miv furse Anleitung jur Herjtellung
eined guten Objtweined ohne Alfohol geben? Wir Hhaben
Friidhte in o groger Wienge, dbap id) diejed Jahr mit dev
einbereitung einen Vervjud) machen modhte. Landwirt.

68. Jd) merbe durd) Berheiratung in einen Kreid fom-
men, wo man haufig Kaffeegefellidhaften veranjtalten mug.
Bitte herzlich, miv ju Jagen, was id) dabei alled ju bieten
Habe punfto Bewirtung. Id) glaube, dbie Anjpriide feien
stemlich) hod) gefcbraudt. Jd) mdve einer erfahrenen Haus:
frau berylicdh danfbav fitv einige Ratjdhlige, befonders bes
sliglich) der NReibhenfolge. Braut in W,

69. Auj welde Weije lafjen fidh die fo Jdhadlidhen
Blutz und Blattldule vertilgen? Jeh fann bdiefes ln=
geziefer jedesd Jahr an Objtbdumen und in Gemiije: und
Blumenbeeten in groger Anzah!l finden, Hhabe aber big
bato nod) von feinem IMittel gehort, dasd bie Sdyddlinge
unfehlbar gerftort. BVielleicht weif ein Natgeber-Lejer Nat.
Bejten Danf zuvor. F. N in B.

70, 3n ber Rubrif , Kinberpilege” dev lesten Jtumumer
Ratpeber wurde jo eindringlid) dbavor gewarnt, Kindbern
Alfohol 3u vevabreichen. Jit dies nun aud) ju beobachten
bei franfen Kinbern? Ein Knabe von mir fonnte 3. B.
in etner {dweren Krvanfheit nur mit Cognac erhalten
werben. PHdtte in diefen Falle nidht ein 3u rafder Krdfte-
verfall ftattfinden fdnnen, wenn ihm diefer minime Al:
foholgenup entzogen worden wdre? Jd) wdre wn Auf:
{hlug Herzlich dbantbar. Sorgenbe Niutter.

71. Bitle um gefl. Anleitung, wie id) einige fehv
fdyone Seidbenjtidereten (wafdedte) wajden fann, obhne
fie su verberben. Jch wage mid) nidht an die Avbeit, ebe
id) genauen Aufidlufy habe. BVielen Danf!  Bertha.

dur Beadtung.

Geife nun aud) ein Seifenpulber Ber.

jtelt mwird.

haben,

Qlﬂnmqe %abnfanten Red u. Cie., Bafel.

Den guten Untlang, |
pen unfere mit Olivensl |
bergefteltte Brillantieife ge-
funben Hat und um bielo
fadyen Wiinfdyen von Kun- 2 m N
den entgegenyufommen, ftellen wir aug biefer o guten und vorteilhaften b
Diefed Brillantfeifenpulber enthilt ‘ - %
nod) Salmiat und Terpentin, woburd) die Wajd)fraft bedfelben bebeutend
erhift und eine vorteilhafte Cinmwhitung und Crfparnis beim Wafdjen er-
Die Unmwendbung bieles Seifenpulverd ift eine auferorbentlid
einfadje und geniiat ein Eletner Bufag jum Waffer; bie Wafdye wird bann beim
Wafden mit Brillantfeife blendbend metﬁ und erbilt einen angenefmen Gerud),
Brillantfeife und Seifenpulver find in allen beffern Speyereihandlungen 3u
(H 2300 Q) (W1111)
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