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as Pu wollkommen willjf Pein eigen
nennen,
DPas wird Pirv fertig in den Bl
nidf fallen,
BAudy pHitckE Puw's veif nidit ab foie
Feudif vom Banume,
Ry kann ex Tiebe als Geldienk getvihven, —
Bus Deinem Innern mufp ex Div erivadilen,
Bus pinem Bamenhorn, das fritll gefreuet
Auf Drines Griftes, Deines Beriens Boden,
®ar Wil dort keimfe, tvie des Feldes Bamen,
@Gleidy diefem braudit ez Tau und Tidif und
Warme.,
— Dax wirkf die Tiebe, die getvenlidy leifet —
Bis dak der junge Keim nadp vben Rrebef
Rus eigner, inw'rver Rraft und endlidy bliilet,
Panu friife Pu Jogleid; die javie Bliite
Por Bfurm der TeidenJaft, vor Leidifinns
) Piirre,
Pen giff’gen Mehlfan ,,Sdlaffleif halte
Jerne,
B fuird die Frudif des ohen innern Wertes,
DPie Frudit dver Tdiinen Menfdilidikeit Div
reifen.
S0h. Wollmann.
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Hinder und Alfohol.

Bei allen Anldjjen, wo man Kindern, fei e3
burd) Sugendfefte ober Nusdfliige, eine bejonbdere
Sreude beveiten will, taud)t bdie leibige Altohol:
frage auf. Aud alter Gewohnheit Lann man fid)
jolge Anlajje gav nicdht vorjtellen, obhme daf ben
lieben Kleinen, um fie ju beleben und froplich) 3u

ftimmen, ein Glad Wein ober Bier nebft der un=
permeidblidhen LWurft fJerbiert mwerbe. Sie follen
einmal etwad BVefondered foften, bad den Neu-
vei befit, etwad, dbad fie nidht alle Tage erhalten.
Mit dem LQepteven fdnnte man fid) gerne ein-
perftanden ecfldven. Aber daf e3 gerade Alfohol
jein miiffe, ift dod) gewif nidht jelbjtverjtandlich!

Leider befommen aber die meiften RKinder aud
aufferhald der Jugendfejte und Sdhulveijen Wein
und Bier; in bdielen Familien gewdhnt man bdie
RKinder frith an dben Alfohol, in der Weinung, fie
su frdftigen ober aber aud ber Crmwdgung, daf,
wenn die Crmwad)jenen trinfen, man die Kinber
nidht gany ignoviven bditrfe. Lenn dody dem Vater
ywei und drei Glag Wein nidhtd jdabden, ja ihm
jogar gut tun, jo wird ein Halbed Glad aud) dem
Rinde wohl befommen, — jo wird vielfadh argu-
mentivt.

Nun will id hier niht ndher auf die Sdad=
lidfeit bed Alfoholgenuffed im allgemeinen ein=
gehen, jondern nur einiged beziiglich der {peziellen
\dadlichen IBirfung dedjelben im jugendlichen Alter
in Grinnerung bringen, dbamit die jfhlimme Trag:
weite ded Alfoholidmud in ben Leibern ber wer=
benden neuen Genevation etwad ernfjter gemwirdigt
werde. Vorher nur wenige Daten iiber die all=
gemeine Audbreitung de3 Aloholgenujjed und diedurd
penfelben angeridhteten Berheerungen. Dr. Bloder
fagt in einem Bortvag:

y3m o beutfhen Reihe betrug die Bahl bder
wegen dronijden Alfoholidmud in bie Jvven-
anftaften aufgenommenen Weenjdhen im Jahre 1881 :
5291 ; im Sahre 1885 jdhon 11974. Bor 5 Jahren
jtarb in den 15 griften Shweizer-Stidten je der
elfte, 3 Jahre jpdter je der neunte Mann al3
Trinfer”,

Profeffor Gaule jagt, ebenfalld in einem
Bortrag

o Dev Allohol ijt ein Lahmer aller Lebensd-
erfdeinungen! Sn den Kongentrationen, welde
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bie jtarfen Weine oder die Liqueuve bejien, 1dtet
er jogar fdon bdie niederen Rebemwejen. Je Hoher
ovganifirt aber ein Wefen ijt, bdefto geringeren
Kongentrationen falt e3 zum Opfer. Liiv nehmen
im allgemeinen nidt jo biel davon auf, daf alle
unjere Funftionen durd) denfelben geld@hmt witrben.
&3 geniigt un3, wenn unfeve hodhjten und feinjten
Organifationen, die an der Spige unfered gangen
Organidmus jtehen, durd) denfelben geldhmt werden.
Diefe {ind 3, die allen unferen Bewegungen und
Handlungen die Ridhtung geben und unfere Ur=
teil8fraft bedingen”. —

Profejjor Fovel fagt: ,Der mdakige Al
fohol fiihrt, wenn er jur Sitte eined BVolfed
wird, mit abjoluter Sidjerheit jur Unmdpigteit und
gur {dleidenden leiblidhen und fittlichen Entartung
der RNation. Diefe Unmagigleit aber Bat jur
golge: Gntartung dber Kbrpergewebe, vor allem
ped Herzend, ber Leber, ded Wagensd, der Nieven,
wodurd) Siedytum und frifer Todb mit Hergver:
fettung, Nieven- und RLeber-Sdrumpfung, dron.
Magenfatareh 2c. enorm Haufig vorfommt. Ent-
artung ded Gefirnd. (Diefs ift die alevjd)limmite
polge.) Gntartung ber Sitten. Entavtung bder
Nadtommen|daft”.

Bivrd-Hiridhfeld fagt in feiner Pathologie:
»Die ungiinftige Wirfung bed reidhlien AlFohol-
genufjed auf den menjdhlihen Korper geht unzmei
beutig aud der fehr erheblihen BVertirgung der
Lebenddauer der Trinfer Hervor”,

Jun will i) aber heute mit den magigen
Alfoholfreunbden feinen Streit. LWad miv am Herzen
liegt, it da3 TWohl ber (ieben Kleinen.

Wollte man aud) (wad id) nidyt thue) u-
geben, dbap mdpiger Alfoholgenu Crmwad)jenen
nidta {dade, jo fann unmpglid) jugegeben werbden,
bafs er, in felbjt bedeutend vedugivtem Maake, aud
Kindern unjdhadlid) fei! Hier laffe i Dr. Frict
in feinem BVortrag: Cinflup der geijtigen Se-
tranfe auf die Kinder!” dad Wort: , Die Kinder
verhalten {idh gegenitber den meiften Giften wefent-
lih anderd ald bie Crwadienen. Die meijten Gifte,
bor allem aud audy Altoho!l, jind bden Kinbern
viel gefabrlicher al3 den Grwadjenen. Dad Gehirn
und alle Ovgane find in der Entwicdling, — un-
fertig. Aled ift weid), fehr empfanglidy fiic gute
und jlimme Eindriicfe. Am artejten, am mwe-
nigiten entwicfelt {ind die hoditen Eigenjdaften,
bie Jntelligeny, die Uvteilefraft, die fittlichen Se-
filhle, bdie Selbiterfenntnif. Wenn gerade bdiefe
boditen Gigenjdhaften jon beim Grwadienen
burd) betdubende Gifte guerit lahm gelegt wevbden,
jo muf die Stovung, die YWihmung diefer Fdahig-
feiten in ber zarten Kindheit ganz bejonderd ver-
hangniBooll werden. WAm (Glimmiten zeigen fich
biefe Folgen in bder Aufhedbung der Selbit-
behervidung. Der Jdhzorn ift bie furchtbarite
Cridetnung in bdiefer Ridhtung. Um ju fehen, wie
burdy ben Alfohol da3 unitberlegte Handeln im
Jdhzorn gefdrbert und die vuhige Ueberlegung ge-
hemmt wird, fefe man: Otto Lang Alfohol und

Berbreden.” ,Sdhon gany mdifige Gaben
geiftiger Getvdnte bewirfen bet 10—15-jdhrigen
Sdultindbern eine verminderte Avbeit3luit,
geringeve Leiftung3dfapigleit, eine gemijje
Mattigfeil. BViele Proben mit Kindbern beftitigten
diefe Beobadtung. Taglidh hort man Klagen thber
bie yunehmende Flidtigteit, iiber jdhlecdhted Gedadhtnifs
und gevinge Reiftungdfabigteit der Schitler und
Rebrlinge, iiber den WMangel an Ernft, basd Fehlen
bon  Gewifjenhaftigteit. Wiv Werzte befommen
immer mehr Kinder- mit audgeiprodenen Anzeiden
bon Nervenjdhywdde in Behandlung.” — Da der
Wenjdh erft mit 20 bi3 25 Jabren fdrperlich und
geiftig voll audgebildet ift, jo miite der Ulfohol=

- genuf, wenn man der Jugend die jdhyweriten Schi-

vigungen durd)y Alfohol erfpaven will, bei Kindern
und jungen Leuten aud) vom Standpunfte Dder
blofen Mapigleit Crmadiener bid u bdiefem
Alter ganglid) unterlafjen bletben.

Um 3u den fftliden Anldfjen dev lieben Sdhul=
jugend auriicfyubehren, jo lajfe id) die Einmanbde,
welde gewdhnlid) gemadyt werden, folgen.

1. &3 fei gute3 Waffer da; 2. Lmonabe
fonnen bdie RKinder faufen; 3. die Wergte jagen,
ein Gla3 [leidhten Landmweined odev guten Bieved
jet ben Kindern gany jutrdglih; 4. eine Audrahl
von Getrdanten mwiirde bei der grofen Bahl Kinber
undurd)fithrbar; 5. Fabriflimonaden fjeien nidht
einmandjrei ; natitrlide Mineralmafjer feien gu teuer.

Tiefe Cinmwendungen find tm eingelnen
wie al8 Ganged unhaltbar!

1. Wenn e3 guted Wafjer hat, jo gebe man
allen Kindernm von diefem (djtlichiten und bdodh
billigiten Getrdnfe. LWenn blof Wein ferbivt wivd
(aud) wenn verdiinnt) und die Abjtinengtinder diejen
jteen lajfjen und felbjt Wafjer Bolen miifjen, fo
ijt bad jhon an und fiv fich eine ungleiche Be-
handlung und ein indirefter Jwang um TLrinfen
bed Weines.

2., TWenn bdie einen Kinder die im Punfte 5 mit
Nedt algd vermerflich evflavte Fabriflimonade aud
eigenem Geld faufen miijfen, wdhrend bdie Al
foholifer ihr Getrdnt unentgeldlid) erhalten, jo ijt
died wieder ein jwangdhnlided Hindvangen um
Altoholidmus.

3. Wenn Aerzte den Alfohol in Eleinen Dojen
jogar bei Rindern ald utvigliy erfldven, jo find
ba3 folde Wergte, dbie nicht auf ber Hihe ber
Reit ftehen, aljo infompetent find; und ed find
vief dann aud) Werzte, welde dem Fauijt:
redte huldbigen und meinen, dbaf dasd, wad fjie
jagen, aud) Kindern aufgezwdangt werden biirfe,
veven Gltern einer entgegengejetten Anjicht Hulz
digei.

4, Gine NAudwahl von 3. B. 3wei SGetrdnten
(Wein und ein alfoholfreied Getvanf) wdve aud
bei Taujenden von Kindern durdfiijrbar, wenn an
gewiffen Tijden die eine Seite fitv die Abjtinenten
bezeihnet miirde.

5. Fabrif(imonaben jind nidht immer einmandivei;
jte find fdhon regen ifrer fdhroff fdltenden Wirtung
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gerabegu pevderblidy. Aber find denn bie Fabrif-
limonaden dad einzige alfoholfreie Getvant?

Sn dem Sdriftden: ,Durit und geijtige
Getrante’ pon Dr. WMing, Nationalrat, find
auf Seite 33—37 nidht weniger ald 20 ver-
jdyiedene alfofolfreie, evfrifdende Getrante bejdhrieben,
welde fid an einem Jugendfefte und bet Aus-
jfligen aud) fiiv groge Kindermajfen bejonderd
cignen ; Reidyter Thee, Ritronenlimonade, Ryabarber=
jyrup, Himbeerjyrup, Johannigdbeerjyrup, Weandel-
mild, Apfelthee.

PWarum fiberhaupt Mineralwaijer, mwenn na-
titelidye ungegorene Frudytidfte in jo pradtiger Aus-
wahl qur Werfiigung jtehen ?

©o foliten die Sdulbehdrden, bdie grofe
Gefahr, die Cinfithrung unferer garten Jugend in
ben Alfoholidmud erfennend, ihr diefen Altoholid-
mud fernzubalten tradten. An Jugendfejten,
Cdulaudfliigen unbd dergl. follte bev Alfohol ofi=
3iell verbannt fein.

R

Aus der feinen Hiiche.

Der nabende Herbjt ijt jir den Feinjdhmeder
ftetd eine goldene Reit. Die Hithner fommen in
mandjerlei Geftalt und in vieler bwed)dlung auf
ben Tild, ald3 ,Wiener ,Badhandl” ald Pa-
prifahubn, al3 Huhn a la Henri IV. bdann
werben fie in der Granate, im Epigramm oder im
Frifajjée vermenbdet und feiern in der Galantine
ibre Triumphe. Viele lieben allerdingd bdie ein=
jadjte und naticlidjte Avt der Bubereitung und
effen die Hithner am [iebften, ohne jebe weiteve
Butat oder hoditend mit etwad Bwiebel in Butter
gebraten ober geddmpft.

Sebr vieljeitige Anmwendung erfihrt aud) dad
Hirjdfletfd, namentlid) dba, wo man gezmwungen ijt,
ein ganged Tier im Haudhalt ju vermerten. Vaud),
RKopffleijd und Eingemweide geben Wildbjuppe, Ra:
gout oder Hajdee. Die Keulen vdudert man am
beften ab, da fie al3 Aufjdhnitt 3arter find ald dasd
Hamburger Raudjfleifd. Jn anderer Weife Ednnen
fie al3 Fricandbeau ober ganz gebraten, aud) 3u
Rlopjen und Pajtete Verwendung findben. Die
Bldtter und Sdyultern geben mit Pilzen und Fleijd)=
f(dpchen al3 Bugabe eine Granate, der Riicten
DBraten ober RKotelettd, dad Filet ein pradtiged
Abendbrot. Wan wdhle den ald Sdmaltier odber
Cinjdbriger, Spieger oder Mofed befannten SHirjd,
weldjer den jaftigiten Braten giebt. Hirjdleiid
jollte man vor bem Berwenbden ftetd in eine Wa-
rinabe legen, bdie aud Gffig, allerlei Gemwiir;,
Rmiebeln, Citronenjdeiben, Wad)holberbeeren und
feinen Rrdutern bejteht. Die BVeize, in welder bad
Fleifd) drei Tage gelegen Bat, verfod)t man beim
Sdmoren nebjt einem Glaje Wein mit guter
Rindabrithe und benubt jie ald Beiguh. Die Knodjen
jegliden Wildbbratend geben bdie beliebte ©Suppe

a la chasseur. Will man fie erft nad) Tagen ver
wenden, legt man fie in WMild) und fjtellt fie in
den Keller. Der edhte Wilbpretefjer liebt um
Braten den Parforcefohl. Feingejdhabted Rotfraut
wird in Fett angediinjtet, Ejjig, Wepfel, Salz und
eine Prife Pfeffer dbazugethan und unter Sugiefen
von rotem Wein vedht furz und weid) eingefdhmort.
Der Krduterefjig, welder, namentlidy mit E3dragon
aufgeftellt, Salat und Saucen einen Herrliden Bei-
gejmad giebt, jollte nod) beveitet werden, bevor
bie feinen Srvduter Bliiten tveiben. Cinen fehr
billigen und angenehmen Ejfig fann man fid aug
allerpand Objtabfdllen in leidjter LWeife Herftellen.
wauled, unveifed Obft wie Obftjdalen gibt man
fleingerhackt in ein FaR und gieft auf feben Liter
Maijdhe 1 Liter fochended Waffer; an warmen
Ort geftellt wird die Mijdung bald in Sdrung
libergehen. Nad) einer Wode jeiht man die Flitfjig-
feit dburd) ein Tud) in ein anbered Faf, gibt
2 PBiund Hefen, ein Stid Sdmarzbrotfrufte und
jwet Hande voll gefloRener Grbjen binein, bededt
bad FaB mit einem mwollenen Tude und it 3
bier Wodgen im warmen RNaume ftehen. Nad
viefer Reit mivd ber Ejjig burd) FlieBpapier ge-
goffen, auf Flajden gefiillt, verforft und verlackt.
Cr jdmedt weinartig und mildjduerlid), ift unver-
jaljcht und gejund.

Objttudhen, Obftjpeijen und Frudteid ftehen
mm bei jebem Diner auf dem Kidjenzettel, aber
and) Neid a la Malta wird fehr gern gegeffen.
Unter den Falten ©peifen ift die Fiuvjt Piicklerjpeife
immer nod) die beliebtejte. TWer Gefvorened felbjt
bereiten will, muf e3 griindlih verfiehen; nebenbei
it aber audy nod) groge Sovgfalt ndtig. Je fleiner
bag €i8 ertlopft ift, befto bejfer laft e3 fidh ein-
jhichten. Man fpare nidht mit dbem Salz; die
Biidgfe muf erft gany durdgejvoren fein, beboy
man die Gefrievitafie hineingibt. Da3 Abjtedjen
und Durdyrithren mit bem Spatel wie dad Drehen
ber Form darf nidht vevabjdumt werben. Der Eis-
majdyine nac) Profejjor WMaibingerd Syftem wird
ber BVorgug gegeben.

Wie benimmt man fig s Tifdye ?

Wie oft wird der Bilbung3grad eined Menjden
nady jeinen Umgang3dformen, nad) feiner Lebendart
beurteilt 2 Nicht, daf diefe dufern Formen ben
Wert eined Weenjdhen bejtimmen. — Diefe Be-
hauptung ftelen wiv nidht auf. Wir jagen aber,
bap e3 ein Leidhted ift, fich dad anjueignen, mwa3
man bon einem gebildeten WMenjdjen bet Tijde
verlangt.  Jn unferer Reit, fommt aud) ber auf
bem Rande, oder fonjt in einfachen BVerhaltnifjen
Aufgemadyjene, mwo diefe dufern Formen ald Neben-
jache betradjtet werden, auf Reijen, an Babde und
Kuvorten mit Menjhen in Berihrung, denen eine
jorgfdltige Crziepung von Jugend auf zu teil ge-
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worben; mun empfindet man diefen Wangel ober
wo er nidht von bden Betreffenden felbjt em-
pfunden 1wird, fallt er den andern ftdrend auf.
Wiv geben aljo Hier einige allgemeine Tijdregeln,
dte am einfacgen Tijhe 3u Hauje geitbt werben
fonnen, benn alle Eltern jollten bebenfen, dafy e3
Reute qibt, welde ihre Kinder nad) ihrem Be-
nehmen bet Tijd) beurteilen und daf jhledhte Tijch-
manieven fiir Hevanwad)iende Tdcdhter und junge
Manner oft jdhmwermiegende Folgen Haben.

Sdjon bei der Suppe fingt fiir biele der Ber-
ftof gegen bdie gute Sitte an. Dad Sdlitrfen
und u Bajtige Hinunterjdlucten derjelben ift eine
jo haplide Angemohnheit wie bdie, den Lbffel gany
in den Mund 3u [dieben, Die Spige dedfelben
geniigt, aud) nehme man den Lffel nie u bvoll.
Die Serbiette hat man auf die Kniee u breiten,
und jeine Brotjdnitte oder dad Brdtdhen u bredyen,
nie 3u {dneiden!

Dap man beim Fleijdeifen u. dgl. a3 Wejjer
redtd, die Gabel [inf3 fiihrt, ift jelbjtverftandlid.
Die Uebung wird da3 Linf3effen bald fehr leidht
maden. Nie darf dad Mefjer um Wunbde ge-
fiipet, nod) da3 Befted u tief unten angefaft
werden. Knoden darf man nie jum Ubnagen in
bie Hand nehmen, man muf jie mit Weffer und
Gabel aud dem Fleifh (djen lernen, Gemiife
ohne Fleijdipeifen 1Bt man mwe mit der Sabel
redhtd, die Rinfe fann dabei dad Brot bhalten;
ebenjo verfpeift man Fijdh, mit dem dad Mejjer
nie in Berithrung fommen darf, audgenommen
wenn fogenannte Fijhbeftecte aufgelegt wurden.

Da3d Cfbeftef darf man nie jum Spieldn be-
nuen, ebenfowenig Brot. Dad Audwdhlen eined
bejonderen Stiifed, ba3 lange Bejdauen und
Priifen eined Geridhted, dad hajtige Vertilgen bder
Portion ober dad Gefidhterjdneiden bei einer
©peife, bdie nidht zu unjern Liebhabereien gehort,
find Unarten, bie der wirflid) Gebilbete jtrengjtensd
bermeibdet.

Aud) wirb er nie den Elbogen auf den Tifdh
ftiigen, oder mit feinem eigenen Bejted in die Sdhirfjel
fapren, mit Gerdufd effen, Ldvm mit den Fiigen
ober bem Stuhl madjen oder jum Glaje greifen
ohne bie Serviette benupt ju Haben. Aled bied
find bie elementarjten Begriffe fiiv ein guted Be-
nehmen bet Tijde, mwedhalb {ie aud) bei ber ein-
fadften tdgliden WMahlzeit praftifd) audgefithrt
werden follen.

Die. Art und Weife, dad Objt jum Nadtifd
su verjpeifen, bringt mitunter felbjt joldhe in Ber-
legenbeit, bie fidh) fonft bei Tijd) tabellod zu be-
nehmen wifjen. Dariiber gelten folgende Negeln:
Nepfel und Birnen erjdneibet man in Biertel
und {dhalt fie dann erft. Upfeljinen werben ge=
fdalt, audeinander gebroden, mit der Gabel in
Buder getaudt und dann um Wunbe gefirhut.
Pfirfidge und Aprifofen bridht man mit der Hand
audeinander und verjpeift {ie ohne weitered. Wein-
traubent beert man mit ben Fingern ab, ebenjo
fiihrt man RKivihen und ahnliched Fleined Obt

mit der Hand zum WMunbde, wobei man ben Kern
moglihit unauffallig Hinter der Hand auf den
Teller beforbert. Wielomen it man mit Weefjer
und Gabel, Erbbeeven, Himbeeren und dhnlidyes
mit dem Loffel. Johannidtvauben fafit man an
ben Stielen und bringt fie, in Ruder getaudt,
mit den Fingern jum Weunde.

Wird fleined Badmwert jum Objt odber danad)
geveidht, jo ift e3 ftetd, mwenn ndtig, au bredjen,
ein AbDiE wdre fehr unjtatthaft. Bu Objtfudjen,
gefitllter Torte u. bdgl. bedient man fid) bded
Mefferd und der Gabel, um einem Bejdhmuben
ber Hand wvorzubeugen; mande jehr arte, fait
gany aud Créme odir dhnlidem bejtehende Crzeug-
niffe ber Konbitoreifunt verjpeift man mit dem

Dejfertlodffel.
b N
@rfte Hilfe ber Unglidsfalen.

Dan fommt nidht jelten in bie Rage, Perjonen,
welde in unjever Ndhe geftiivst waren, die erfte
$Hilfe leiften zu miijfen, mdgen fie nun injolge von
Ungejdhictlichteit auf ebenem Boben oder auid bder
$Hohe herad gu Falle gefommen fein. €3 joll Hierbei
nun durdaud nidt unjeve erite Sorge fein, dem
Gejtiivgten jofort wiedber auf bdie Beine u Helfen;
iit 3. B. ein Brud) oder eine BVerrvenfung ein-
getreten, fo wird durd) ungwedmadgige Bewegungen
in den meiften Fdallen die entftandbene BVerletung
evjdhwert, ihr vielleiht nod) mweitere Auddbehnung
gegeben. Wean fjolte dedhalb unddit jtetd nad
bem Silie etmaiger Sdymerzen fahnden und, mwenn
jolde geflagt mwerben, den verlepten Gliedmafen
bie gvoBte und befondere Fiirforge 3uzuwenden,
Man lafie den Geftiivaten lieber einige Beit rubig
liegen, ebe man ihm durd Heigfe Bewegungen
neuen Sdaden ufiigt. Haufig genug wird dasd ja
nidht gehen, aber 3 B. Sdheu vor bden TVoritber-
gehenden jollte und an lepter Stelle abhalten, ihn
liegen 3u laffen. Gang bejonderd ift bei eingetre-
tener Berwuptlofigleit grofte BehutjamPeit am Plage:
unvorjidhtige Bewegungen, ungeilibte3 und unge-
jhictted Bufaffen beim Aufheben ded ejtiivten
fann 3. B. eine gebrodjene Rippe in bdie Lungen
ftogen und o eine totlihe Blutung ober bei
Sdadelbrud) den bdircften Tod verurjaden. Stetd
follten meBreve unter gleidmadaBiger BVerteilung bden
@eftiiczten faffen und thn auf eine eventuell aud
Brettern oder dergleihen jdhnell Tnprovifierte Bahre
heben, Hierbei gany befonderd gebrodjene Glieder
bor jeber Rerrung ober dem gefdhrlidhen Hiangen-
laffen jdiigend.

Wehnlihed gilt von ber erften Hilfe, weldhe
man Epileptijhen jumweilen leiften muf. Hier ift
der Wunjd), den Anbli€ bed im Krampfanfal
Liegenden der Umgebung u entziehen, jtetd ver:
jtandlidy, aber dod) nicht bad Widtigite. Bundadit
fudje man den Kranfen vor Selbjtbejchadigung u
bewahren, ber er 3. B. durd) Anjdlagen an Harte
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oder fpite Gegenftande audgefetst ift; jobann bffne
man bie Kleibungditiife, locfere die Taille, bejeitige
einent briifenden Haldtragen u. §. w., um die un-
behinberte Blutcirfulation u befdrdern. Nidht un-
widtig {deint e3 ulest, um den Bewuitlojen oder
pielleiht in benommenem Buftande Befindlien
vor Tajdjendieben u jdigen, ihn 3u bewaden
oder einem Scdupmann u empfehlen.
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Ginen vinTadien, abier gufen Eievpriifer fann
jedermann fid) mit leidhter Deithe Derjtellen, indem er
ein jtavfes Papier {o jujamumenvollt, dap ein offener
Rylinder entjteht, ber von etwad geringerem Durchmejjer
ift, al3 bie dburdichmittlide Linge eines Eies, Um bdie
INitte ijt ein Bindfaben su {dlingen, dbamit dad Papier
fidy nidht aufrolen fann. Jlun legt man jebes Ci eingeln
an ein Gnde ber Rolle, halt bad Auge an dasd andeve
Enbe und jdaut gegen das Licht, am beften allevdings,
wentnt die Sonnenjtrahlen auj das Ei fallen. Dabet hat
man fid) ju hiiten, bag bdie Finger nicht das Licht auj-
fangen. Dann wird man finven, daf frudtbave, beveits
angebriitete Gier einen dbunflen Fled eigen, von weldem
feine Adern ausftvahlen. Diefer duntle Fled wird groger
und nod) dbuntler, jowie die Eniwidlung desd Hihndyens
im @i fovtichreitet, lnfrudtbave Gier dagegen evidheinen
burdyaus flar (ebenjo wie gany frijde Eier), bi3 fie nad
etwa jwet Wodpen fich ju gerfeen anfangen.

Wie erhennf man giftige Bdyvanume?
Tolgende, find bie bemerfendwerteften Grundidse, nad
denen man jid), wenn man feine genauen Fadfenntniije
befit, in den meiften Fdllen vidten fann:

1, Alte, madige und moride Pilze nehme man nie.

2. Ginen mildenben Pily halte man immer jiiv ver:
bdchtig.

3. Die giftigen Pilze haben einen mwiberlichen Sevud),
sumal, wenn man fie 3wifden den Fingern veibt.

4. Wenn man einen gefunbdheitsichadlichen Pil ger:
bridht, oder wad nod) bejjer ijt, mit einem PMejjer zer-
jchreidet, o wird gewdhnlich (aber nidht immer) bald
banad) banad) die Sdnittflade blau.

5. Wenn man ein Stild von einem giftigen Pilze in
pert Mund nimmt und etwasd zerfaut, jo wirft e3 auf
ber Bunge ftedjend ober bremnendb. m gewdhnlichen
Fliegenjdhwamme, den jebermann fennt, [dBt jid) diefer
BVerjud) leidht madhen.

Frifdie PHawmen und Bivetlden aufm-
bevaliven. Liefe Friihte Heben jid) bid g Frithjahr
hinein auf, wenn man fie bei tvodener Witterung in
tabellofem Sujtande vom Baume pflicdt, 2 Tage lang
im Gdatten abtvodnen (Gt und dann jwijden Kleie
in einem volig neuen und trodenen Steintopj devart
einfegt, bap bie Stietfeite nad) unten geht und feine
Srudt eine anbdere bevithrt. Ten Topf bindet man mit
Pergament ju. Wil man dasd OOt ju Tijd) geben, jo
wifdht man bdie Kleie ab, halt die Friidhte in einem
Haarjied einige Minuten iiber fodenbdes Waijer, wodurd
fie vollig feft und frijd) ausfehend werbden.
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Kod)=-NRejzepte.
TRlave Reisluppe. Fiir 4 Perjonen blandirt man
90 Gr, RNeid, feht thn mit 2 Liter fodyendbem Salzwafjer
wieber au und laBt ihn langam weidfoden, ohne dap

die Rorner gerfallen, aieft thn durd) ein Sieb und dbann
fovafaltig in bie Suppenjdyiifiel, wo e¢r mit ficdender
Sleijhbriife iibergofien wird. Rur Garnitur gibt man
gany fein ldnglidh gejchnittene gefochte Cavotten Hinein.

Falldier Bale. Fleifd) vom Stogen (3 Pjunbd)
wird durd) die Hadmajdjine gelafjen und von allem
Hautigen befreit, mit Salz, 8 Giern, 60 Gr. fiifze serlajiene
Butter, 200 Gr. feinr wiirflidht gefchnittenem Syect, etwasd
geriebenten Sarvdellen und 1—2 Tafjen troden geriebenem
Brot ju einer 3ihen Wiajje verarbeitet, ju einem Hiibjchen
langlichen Braten geformt, diefer in Mehl umgewdlzt
und auj der Oberfeite Hiibjch gefpidt und rvedt jaftig
gebraten. 15 Wiinuten vor dem Anrichtent beftrent man
bie Oberflache mit Brofamen; jobald bdiefelben Farbe ge-
nomumen, giept man tad Fett ab und eine Tajje fauven
Nahm hingu.

Bufiafs-Ragout. Brujt oder Laffe wird in Vorlege:
ftitd geldynitten, auf 1Yz Kilo 35 Gr. Fett heiy werben
laffenr, 2 Eleingefchnittene Niibli davin ddmpen, das
Tleifdy Dbingufitgen und leidht anvdften, 2 Loffel Mieh!
bariiber ftreuen, wenn braun gerditet, mit 1 Glas Not:
weint und Fleijdbriibe abldfdhen, Swiebel, Lorbeer, Macid
unb Jelfen beigeben, zirfa !/+ Stunbe bdbdmpfen, bamm
wieder etwad Fliijfigfeit nadgieBen und gav dampfen
(3/+—1 Gtunbe).

Bivldibraten, Cin gut abgelegener Riidfen, Siemer
ober eine Keule werben gewajden, ovbentlid) abgehdutet
und veidlidh gefpidt, worauf man dag Fleijd) in eine
pajfende Pranne legt, in der man Butter und wiirflig
geichnittenen Sped zerlajjen Hat, mit Saly beftreut und
mit etnem pajjenden Decel oder einem butterbeftrichenen
Papier ugedectt, Man lakt den Braten jo eine Stunbde
sugedbedt, wobei man ihn diters mit Butter begieBt und
von Seit u Reit etwasd Heiges Waffer in bdie Pfanne
jujdyiittet; gegen dad Enbde ber Bratieit, die je nad) dev
Groge des Stiides 2-—3 Stunbden bdauert, giet man
anjtatt des Wajjers fetten fauven Rahm su und beftveid)t
aucy ben Braten, dber nicht gewendet wird, damit.

Rifes Bulm mif Reisvand. Tad Huhn wnbd
in ber Braife weidgediinftet; wahrendbdem quellt man
200 Gv. fehr guten Reis mit Fleijdbriihe und einem
Gtitd Butter did aus, dod) fo, dap er zwar weid ijt,
aber bie Kdrner vollig gang bleiben (ewme Mefferipilie
voll Gurrypulver hingugetan, verleiht ihm einen dufperft
pifanten Gejdymac), ftreidht ihn ju einem Handhohen
FRand auj eine runbe Sdhiiffel, die in ber Mitte leer
bleiben muB, Uberpinfelt ihn mit geichlagenem Eidoiter
und jtellt ihn eine BVierteljtunde auf dben Dreifuf in einen
magig HeiBen Ofen, o daf der JHand {iberbdcdt und
Geftigleit erhalt. Dan vichtet man in der Mitte das
Huhn an und {ibergieht e3 ein wenig von der nod) be-
fonders nebenbei fervirten Bitvonen:z, Champignon= ober
Mordhel-Sauce.

Gefitllfes Weikkraut., (Sehv gut, braudt drei
Stunden jum Weichfocdhen.) Man Jchneibe von einem
tadellofen, fejten Kvautfopf, wo der Strunf ift, einen
runden Dectel ab, wie eine grope Untertajje, oder fleiner
Teller. Sobanu jdyneibe man ausd der Mitte ded Kopfesd
viel Kraut aus und loje die Blatter jorgfdltig von innen
aus, bis der Kvautfopf etner Sdhitffel gleidht, jebodh muf
ber Nand und Bobden dody noch fingerdid fein, jonit jer-
fallt der Kopf betm Koden. Sodbann .wiege man bdas
ausgeldgte Kraut Hiubjd) fein und bdbampfe e3 in einev
Pranne in Sdweinefett oder gewiegtem Sped jhon weid).
Wenn bdiefed wetchgeddmpfte Kraut verfithlt ijt, rithre
man 3 Cier, ein Pfund gehadtes, rohes Sdyweinefleijdh,
veidylid) Saly, etwas Piefrer und Kiimmel dbagu und fiille
alled in den Kvautfopf. Man legt dbann den Kvautbecfel
vedht exaft dbavauf, binbet thn freugweife mit einem veinen
Band i und fodhe dad Kraut in Salzwaijer, weldes
bariiber gehen mup, jchon weich, Vlan fann nod) etwas
Kraut und Rind= oder Hammelfleild) daneben legen und
mit weid) fochen, wenn die Familie grof ift. It das
Kraut jdhon weid), nimmt man e3 behutjam it einer
Sdyaumfelle Heraus, entfernt vbas Band und fervirt das
Gevidht auf vunder Platte. Dasfelbe ift jehr gut, nuv
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parf dag Saly nid)t fehlen und ed muf gang weid) gefodyt
jein.

Ralbfleildiviael. Fiiv 6 Perjonen werben 142 Kilo
Kalbfleifd), vom Unterftit, in fingerbide Trandjen ge:
fchnitten, leicdht geflopft, mit Saly und Pieffer eingerieben
und mit folgender Fiille beiegt: 60—80 Gr. eingemeid)tes
nnd wieder gut ausgedriicftes Brot werben fein vermwiegt,
1 Qoffel gediinftete Smwiebel, 1 Loffel gehactte Leterfilie,
50 Gr. aus Haut und Abdern gejdhabte Kalbsleber, Salj,
Pfeffer, Mustatnui, nad) Belieben etwas Ritronenjaft
und 1 Gi zugefiigt und alled gut vermengt. Auj jede
Trande wird nun ein jdwader Epldffel voll gegeben,
diefe aufgerolt und jo mit Bindfaden unuvintden, dap
nirgends Fiille herausfommen fann. Die Vogel werben,
nacdybem e noch leicht i Mehl umgewendet, neben
einander in die Bratpfanne in einen Loffel Heige Butter
oder Deifes Fett gelegt, iiber lebhaftem Feuer, oder nod)
beffer im beigen Bratofen vajd) geld gebraten mit */+ Glasd
Weihwein abgeldidht, wenn diefer etwad eingejdmort,
pbas jur Sauce notige, warme Wajjer zugegojfen und
bag Fleifdh 3ugededt in *s—1 Stunde fertig gefocht.
Lor dem Anvidten wird die Sauce nod mit 1 Kaffee=
[6ffel ,Magoi=TWiivze” und 2 Lojrel Rahm vevmijcht.

Grediinffete Ritben, Die undtige Angahl NRiiben
wetden abgefd)dlt, in 4—5 Centimeter lange Streifdien
gefdhnitterr, gemajdhenr und auj einem ieb abgetropft;
bievauf tut man ein Stitt Ruder und ein wenig Wajjer
in ein Cajjevol, braunt den Rucder unter fleiBigem mn=
viifren ju Cavamel, {diittet dbie Niiben Hinein, fiigt ein
Stiid Butter und etwas Saly bei, gieht Fleijdbriihe
bavitber und [t dad Gemiile feft jugedectt langiam
vecht weichdiinften. Dann ftaubt man ein wenig Nieh!
pavitber, jdhwentt jie dbamit um, filllt nod) einige Lojjel
Fleijdbrithe nacd) und dampft bie Riiben nod) eine Weile,
um jie mit Hammel-Carré aufzugeben.

Hellerie a la créme. Ginige gut gewajdene Sellerie:
fuollen ober bie Wurzeln vom Stauben-Zellerie werben
in Wafjer beinahe weidhgefocht, gefchdlt und in Scheiben
gefchnitter; ingwifden verfodht man 4 Liter Nahm obder
IMild) mit einem Stitct in Niehl gerollter Butter, etwas
Saly und weiem Pfejjer, diinftet bie Selleviejdeiben
nodh ein Weildyen darin durch, wiiryt fie mit ein wenig
baviiber geftveuter Pusfatnup und gibt jie auf.

Bee-Ball mif Panillen-Bauce, NMan focht
1 Liter MWild) mit 70 Gr. Suder, einem Stild Vanille
uns 70 ®Gr. gefdydlten und geviebenen Mandeln ved)t
langfam eirie Weile auf einer nidht 3u Heifen Stelle,
fchlagt zehn bis zwdlf CiweiBe mit einigen Loffeln fein-
gefiebtem Sucer und ein wenig Sitvonenjaft u jehr
fejtem Sdnee und formt bdenjelben auf einer flachen
Sdyitifel mit dbem Meffer 3u einem glatten, gropen Ball,
ben man behutfam auf die focdhende Milch) jchiebt und
wdhrend des Kodens hin und wieder mit ein wenig
jiedenbder Milch begiept, um ihn ovdentlich gav ju madpen,
wad nur wenige Minuten erforbert. Dann hHebt man
ihn vorfidhtig mit wei Kodyloffeln Hevaus, legt ihn in
eine Sdyiifjel, zerquirlt die Eidbotter in etwas Lalter Mild)
und verrithvt jie unter anhaltendem Wmquirlen mit der
Podyenben Banillenmild), fest das Nithren fiber demn Feuer
nod) furvze Seit fort, ohne dah die Sauce von Ileuem
fochen barf, und giefst diefelbe beim Anvichten um ben
Sdneeball. Ebenfo fann man den Scdhnee ju fleinen
Ballen jormen, die man vajd) nadeinander garfodt, auj
einer ©ditfjel aufichichtet und mit dber Sauce aufgiebt.

PHaumen-Taldrerl, (djterveidhijdhes Jiational:
gericdht). Aus brei bis vier Ciern, dem ndtigen Diehl,
ein wenig frijder Butter und Saly madt man einen
fejten Jubdelteig, vollt denfelben einen Mejjevviiden jtart
aus, [at thn mit einem Tud) sugededt etwas {ibertrodnen
und {dneidet ihn in Handbbreite Stveifen, bdie man mit
aefhlagenem i itberjtreicht und in gleidhmadgigen Cnt-
fernungen mit Hajelnufgrogen Haufdhen von Plawmen:
musd Delegt, ober einer gangen Pflaume. Dann {dldagt
man bdie Streifen in der Iitte fibereinmander, bdritct
bie RNander feft zujammen, jdhneibet die eingelnen Tajderl
mit dem Kudjenvddden ab, Lodyt fie einige Winuten in

jtedendem Salzwafjer, nimmt fie mit einem Sdhaumloffel
beraus, beftveut fjic mit geviebener, in Buiter gevdfteter
Semmel und giept etwasd Hellbraun gemadyte Butter
bariiber. :

Rtvetldaen-Torfe. Man  Dereitet einen guten
Miirbteig aus 625 Gr. feinem Mehl, 350 Gr. frijder,
bavter, in Fleinen Stiiddien ju dem Mehl gebrdjelter
Butter, 90 Gr. Suder, 4 Gr. Simmt, einer Prife Sal3,
einem Loffel feinem Rum und einem fnappen Weinglaje
faltem Waifer, wirft den Teig leicht und rajd) jujammen
und rollt bie grdpeve Hiljte desjelben zu einer 1 em.
bicfen rtunden Platte auf, die man in ein Tortenbled)
legt und mit bem Niiden der Hand fejt Hineindriict.
Hievauj briiht und Idhalt man eine Anzahl vedht jdoner,
veifer Pilauwmen, jdneidet die Kerne hevaus, walzt bdie
Sriidhte in geftogenem Buder und belegt die Torte didht
pamit, flidht ein Gitter von Teigjtreifen bdavitber, legt
einert RNand ringsherum, jtreut Simmt iiber die Pflaumen
und ldpt bdie Torte bei mittlever Hike eine veidhlidye
Stunbde bacten.

Rypfel-Bfrudel. Dian madt einen Strubdelteig von
Y9 Qiter feinem Mehl, 30 Gr. Butter, jwet Eiern, einer
Prife Saly und einer Halben Taffe lauem Wafjer, avbeitet
bies tiidhtig durdeinanber, bi8 ber Tetg BVlajen wirft,
beftreicht ihn mit lauem Wajjer, dedt eine evwdrimte
Gdiiffel dariiber und lapt ihn drei Vierteljtunden ruben.
Dann Dbreitet man ein weiged Tuch {iber einen Tifd),
beftaubt e mit IMeh!l, treibt den Teig etwad mit dem
Jtudelholy aus, legt ihn auf dbas Tudy und gieht thn vor:
fichtig mit den bemebhlten Hanben ringdherum aus, dap
er piinn wie Papiev wird, aber feine Lodjer befommt,
Hievauf beftreicdht man ben Teig leidht mit gefdymolzener
Butter, itberjtreut ihn mit geriebener, in Butter gerditeter
Gemumel, dbarauf legt man biinne Apfelicheiben, die mit
Ruder, Simmt, ausgequellten Kovinthen und feingehacdten
Wiandelnn vernengt find, hebt das Tud) auf einer Seite
mit beiden Hinden in die Hohe, rollt den Teig jufammen,
breht ihn fdynecenformig, dedt bie mit Butter beftridene
Form daviiber, nimmt dad Tud) auf, jo daf der Strubel
in ber Fovm liegt, giefit behutjam etwad Peige Iild
ring8 in bie Form, ohne den Strudel ju berithren, und
bacdt bdenjelben bdrei Bievteljtunbden bei stemlider DHite.

Gingemadite Fritdte.

CGingemaite Birnen in Elfig. Sdon reife
und nidt ju grofe Birmen werden diinn gefchdlt, die
Stiele jur Halfte abgefdnitten und gefdadbt, Dann
wird auf 1'/2 Kilo Birnen 1 Liter Objteffig mit 1 Kilo
RBuder fiebend gemacht und abgejdhdumt, hernadh 1 Stitct
ganger  Simumet, 10 Gewiivynelfen, 1 Stitd Bitronens
fobale und o viel Biruen, al8 nebeneinander Plak
haben, Dinein gegeben, biefelben fovgfdltig gefod)t, bis
man mit einem dlinnen Hilzdhen Hinein ftedjen fann.
Sie werben dann herausgezogen, in Gldfer odber Topfe
gebracdht, der ziemlich bidyt eingefodhte Gjjig nicht zu
beip barviiber gegojfen und leicht gedeft. Am ndditen
und dbernddyiten Tag wird ber Effig nodhmals auf-
gefodht und mwieder itber die Birnen gegoffen. Lasd Ge-
Tdf wird hernad) gut gefdlofjen und an fihlem, trodenem
Orte aufbewahrt.

Gelée von BAepielldialen. Lor Gebraud
werben bie Aepfel gewajdhen oder abgerieben, dann ge:
fdhdalt und das Jnnere nad) BVelieben verwendet. Die
Sdhalen werben fogleidh) mit jo viel Wajjer iibergoijen,
baf e3 gerabe bavitber geht, und ved)t burdygefodht. Her-
nad) wird alles {iber ein Gefdhirr auf ein reined Tudy
gefchitttet und ausgedriictt. Die Briihe wird {odbann mit
s—1/2 ihred Gewidhted Buder zum Feuer gedbradyt und
jo lange gefodh)t und abgefdhyaumt, big ein Tropfen auf
belfndieﬁer pid with. Kitvonenjhale oder Vanille damit
gefodht.

Prefidi-Mus. In Siiddbeutidhland und am Rpein,
wo man veidhlid) Pfirfiche baut und foldhes Pus
gern ald  fitges Jadgeridht auf bden Tifd)y briugt,
pflegt man bdasfelbe Halb aus gewdhulicdhen, Halb aus
jogenannten Blutpfirfichen oder voten Nectavinen ju De-
veiten; man jteint bie Fviihte aus, fodht fie mit etwas
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Wein, Bitvonenjdhale und veichlicdhem Sucter weidh, jtreidht
bas bidlidh) eingefodhte Viusd dburd) ein Haavfiedb und gibt
es, mit Malvonen gavnivt, auf.

Phivhidi-Mavmelabe, feine Arf., Die Friidte
werden Halbivt, gejchdlt und gewogen; auf jedes 'z Kilo
Privfiche nimmt man bdie gleidhe Menge Suder, veidt
ober toft denjelben und jtveut ihu ywijden die in eine
Sitjjel gefchichteten Friidhte, welche man ugedecdt itber
Nadt i den Keller jtellt. Am folgenden Tage nimmt
man fie mit einem Sdaumldffel ausd dem Saft, focht
biefen jamt bem Rucder unbd ein wenig hingugefiigten
Waifer, fdhdumt ihn gut ab, legt einen Teil dev Frudt-
halften neben einander in das Cajjerol, [dkt fie einige
Minuten fodyen, hebt jie mit dbem Schaumldfjel heraus,
fiebet fo nad) und nad) jamtlide Friidhte 8 —4 Weinuten
lang und iibevgiept jie mit bem halbausgefiihlten Syrup.
Diejes furse Auffochen der Pfirfiche wiederholt man nodh
aweimal an den folgenden Tagen, fiebet den Syrup dick=
lid) ein, fillt ihn nad) bem Grfalten {iber bie in die
Gldjer gelegten Friidhte und liberbindet diefelben gut mit
Wad)spapier und Blaje.

Preielbeeren eingulegen. NMan wdjdt unbd
lieft die Preipelbeeven, jhiittet fie fiber Nadyt auf ein
Tud) und [apt fie tvoduen. A andern Tage jest man
fie in einer ivdenen RKajferolle auf den Herd und ldHt
fie Saft siehen, dod) miifjen fie dabei einige Male um-
gerithrt werden, haben jie 3 wenig Saft, dbann gieft
man /s Liter Wafjer 3u. Jlacdh einer Halben Stunde
{chitttet man bdie Beeven in ein Haarfied und (Gt den
Saft ablaufen. Ju lessteren legt man in Wajjer getaudyten
Buder, auf 3 Liter Beeven 500 Gr. Ruder, lagt ihn im
Saijte didlich fodyen, fhiittet bie Beeven Hinein und (apt
fie einmal davin auffodren. Iod) heif fiillt man fjie in
Gldajer und verbinbdet bdiefelben erfaltet mit Pergament:
papier. 2uj bdiefe Weije verlieven die Preipelbeeven ihre
oft unangene[)me Sdyarfe und bleiben weid) in der
@d)a[e ezLitevglajer find die beften.

intﬂdzgtlt @Gelée. Nan bringt Halbivte Bwetid)=
gen in einer Miejfing: odber Cmailpramue mit fo viel
Waljer, bap es veidlich dbaviiber jteht, auf das Feuer,
fod)t bie orud)te big jum Plasen und chitttet dann ben
Saft durd) ein Tud) oder Haarfieb ab. Auj 1 Liter
gewoxmeneuuarrfommt /2 31 Rilo Stodiucer, welden
man gerbridelt und in dem Saft sevgehen [aft, bevor
eL wieder auf bas Feuer formnt. Wian bindet in ein
Lappdhen einige Jtelfen und einige Stiickden Simunt und
focht e3 damiit odber man gibt die Sdhale und den Sajt
einev Sitvone Hinein. Veided wird felbftverftanbdlid) nach-
ber wieder entfernt, Die Kodyeit ju Selée dauert
hodjtens eine Vievtelftundbe, MNad)her verfahren wie bei
anbever Gelée,

Den Riictitand fann man mit Sucer, Simmt und
einem Glas Wein ju einem nod) gany jdhmadhajten
Awetjd)genmus  einfodyen, dad als Fiille ju Kudyen,
Cmelette u. bgl. vevwenbdet, ober mit Kavtoffeln und

Butterbrot genoﬁen werdent fann.
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Geaen Rreipie jeber Art. Cine Befannte von
miv, welche bdiefes Miittel Jelbjt am fich evprobte und
vovyiiglich wirfend fand, teilte es miv fiivylich nut, und
id) beeilte mid), e3 bem gejdydsten Frauenheim einzu:
fenden, vielleicht, da e3 mancher Lejerin willfommen ift.
Man faufe einent mittelgrogen, neuen, fauberen Schwanun,
flopfe ihn gut aus, dag der nod) davin befindide Sand
hevausfdallt, dann brenne man ihn auf eiferner, gang
faubever Owmelettepfanne umter Gitevem lnuvenben 3u
stoble. BVon bdiefer Ajdpe nehme man jeden Dorgen
eine Mejferipie voll in der Mild) betm Frithftid, jo
wird der ftarfite Kvopi nad) und nad) bald gany vers
1cbmmben Stellt fidh nad) eimiger Reit ber Kropf

it Dies Wadhspfldjterdhenn mup nun 8—4 -

wieder ein, wiederholt man das Mittel ; e foll {icher
Delfei.

) Segen hartndadige, judiende rofe Flechen im
Gelidit vder am Bals hiljt am Deften diteres Be-
ftreichen dev Stellen mit abgefodytent, ftavf gefalzenem
Waffer. Salzwaifer ift iiberhaupt ein voviigliches Mittel
gegen dufere und inmere Cnizlindbungen aller Art, cg
veinigt und DHeilt.

Sidyer helfendes IMittel gegen Bithnervangen. Man
nehme veines YNaturwads ofue jedbe anvere Beimijdung,
ungebleidyt ; dies ermwdrmt man, dbap ¢s fidh fneren [djt
und mud)e e8 auj ein gamny fleines Stiidden Leniiuwand
odber Papier, dap das Hiihnevauge gevade davon bebectt
Zage un-
beriihrt liegent Dbletben, nacd) welder Seit das Hithuer:
auge gewdhnlid jdon fo evweicht ijt, dap man es leidt
evausnehmen fann. Eollte dies aber dod) nidt mdg:
lich fein, wieberhole man dies Vevjahren genau nod) ein-
mal 83—4 Tage lang, der volle Grfolg it dam gang
fiher, Bor dem Aujlegen des Pilajters empfiehlt es
Tich, ein wavmes Fupbad u nehmen. Died ijt ein alt:
bewdhrtes Hausdmittel. Srau &, v, .

T

@I}rul‘auﬂzmnun‘t, bie ferrlichen Piodbeblumen, find
gegen Froft u jchitgen und in einem hellen, falten Haum
untersubringen, geniigende Feuchtigleit (Jiahrung) ijt
unbebingt ervforderlic).

Brim WUeberiwintern div, Bonollen und
Stviebeln ift ju beadhten, da jie nicht ploslid), jondern
langfam aus threm Iﬁad)ﬁtum entnommen werben. Ju-
erft jchneidet man das Griin ab, 3 B. bei Seorginen
und Canna 2¢,; dann dedt man die Pilangen bei ein=
tretendem Froft ein wenig ju, und ARt ihnen fomit Beit,
.Re)ewc]tone su fammeln. Die lleberminterungdraume
miijjent trocfen und frojtfret jeim.

Bamelien im Binumer. Die Kamelien bediirfen
eiter gleichmdpigen Feuchtigfeit. Sie alle Tage 3u giegen
nt (mit Ausnahme bHed Sommers) verwerfliy ; man
giege fie einfach nac) BVebarf. Dev Topf mup ridtig
bis um auaenten Nande vollgegoijen werden, fonit 3lel)t
bas wenige Waffer nidt gleichmdpig in die Crde; in:
folgedeffen jdumpfen bdie Wungeln ftellenmweife ein, und
fpateve Rufubhr von Feudtigfeit Hat feinen Grfolg mebx
Aud) faltes Wafjer, jowie Sugluft bet vauher Jahresseit
iit dent Pilangen fehr verdetblich. Ebenjo verurjadt ein
Wedyjel des Stanbdortes den Knofpenabfall. Gin Eiiples
Rimmer unbd 1e(c{)[td)e@ Licht it ben Kamelien am an=
genebmiten. It eine Kamelie einmal [dngere Reit im
Simumer gepflegt und o 3u fagen afflimatifivt worden,
fo ift die Hauptidmwicrigleit fibevivunden. Die gewdun=
liden voten Sorvten gebeihenr in ber Negel bejjer ald 3.
B. 1em weife. Sum Schlujje fet nod) evwdhnt, dap
veine npfe ful alle EBTIanaen unbebmgt erfmbemcf) find.
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Tragen unb 9[11twmten auP bem 8 1e1fre1fe fmb fef)x
eviinjcdht.  Jragen, auf welcde feine Antiworten eingehen,
wirb bdie Nedaftion beantworten; docd) ift jebevmann zu
lebhafter Beteiligung und Haufigem Cridheinen in der
Srageecte freundlid)jt eingeladen.

AUntworten.

62, Sie ftellen da eine gany interefjante Frage auf,
fo tutevefiant, daf man Spalten fiillen fonnte, um fie
s beantworten und e3 miite vorber iiberhaupt ein




Hausmiitterdhen auj bder Bildbflade erfdjeinen, das ge:
naue Grhebungen i eigenen Haushalt fdhon gemadyt
und mit Tinte und Feder feftaehalten Hdtte. Jch 3. B.
Tebe in @hnlichen BVerhdltunifjen wie Sie und rechne jahr=
lid) ca. 50—60 Franfen fiiv Objt- und Gemiifefonjerven.
Die Friihte und Gemiife fonnen ja fehr wohl als Nahr=
ungdmittel, nidt nur al3 Genupmittel dienen; es ift
baher falide Svarfamfeit wenn man folcdhe Ausgaben
su fehr befchrantt. Jd) nehme vorjugsmwerfe Friidte, die
gerne gegeijen werben und lajfe bafir feine, teure Sorten
weg.  Auch werden natitelicd) feine Gemiife, Spavgel 2.
nidt bevitctfichtigt, dba id) feinen eigenen Gemiifegarten
habe, jondern alled faufen muf. Genau beftinumen, wie
viel Konfituven, Mavimeladen, CEfjigfritdte, ftevilifivte 2c.
Sie aus_biefem Geld befchaffen Lonnen, [Qpt jid) nidt
leidht. Ste milflen bdie verjchiedenen Preife ind Auge
fajfert, dbie ja nidt {ibevall die gleichen find. 1lud benfen,
Haudmiltterdhen, eifrig denfen unbd eifrig Notizen mad)en
mitflen Sie! Nad)ites Jahr wifjen Sie dbann gany genau
wie Sie fidh eimguriditen haben. Die Sejdhmadsriditung
ift in den Familien mit gleihen Cinnahmen oft fo
grundboerfchieden, dap fich in Bejug auf die Lluan:
titdt der Konferven feine Novm aufftellen lafpt.
Frau A
63. Statt ,Dyandotter” ol e3 Peifien: Wyanbottes.

67. Wenden Sie fid) an bden Erfinder, Herr Pro-
feflor  Miiller = Thurgau Obft= und  Sarvtenbaujdyule
Wadensdweil. Cr gibt Yhnen die fiderite Austunit.

Srau A

67. Der Dbejdhranfte Raum unfeves Blatted wilrbe
nidit geftattenr, aud) in aller fivzefter Form eine Anleit:
ung iiber bie Herftellung alfoholfreier Obftweine zu geben.
Dagegen ift bei Herrn A. Gajjer in Dieenhofen (Thur-
gau) ein Dbilliges, fehr niislides Bildhlein ju besiehen,
weldjes  gritndlidyfte Anleitung und Belehrung gibt
iiber die Herftelung alboholfreier O6ft= und Trauben:
weine  im Kleinen wie im Gvofen und ift biefes
Sdyriftden  jedbevmann, der beuer einen  Lerfud) im
Herjtellen jold) gefunber, nahrhafter ObH{t: und Traubens-
weine o hre Alfohol macdhen will, nuv bejtend su em:
piehlen.

68. Kaffeegefellidaften werden Sie evit juriicfgeben,
wenn Sie eingeladen waven, tuen Sie alfo bdie Augen
auf, und bemwivten Sie nachher im verniinftigen IMittel-
weg, und in erjter Linie nad) Jhren BVerhaltuifjen. Mehr

felbit{tdndiges Hanbdeln, weniger Nadyahmungstried. Leber=
ladene Tijche find unfein, srauw 2A.

69, Gegen Blutlaufe Hilft Knodalin (in Droguerien
erDdltlidy), gegen Blattlduje Tabafblatter-Abjud.

70. Ulfoho! ift eben ein Gift, bas, wie alle Gifte,
tn befonbeven (Guatlid) beftimmten) Fallen Heilfame Wir-
fung 1ibt. Man laffe fidh nur nidt 3u faliden Sdhluf=
folgerungen verleiten.

70. Alfohol fitv Kinber ijt abjolut zu vermeiden, wasd
aber nidht jagen will, dbap er vom Arjzte nidht gebraudt
werden darf. Arznei- und Genupmittel find wol 3weierlei!
Bertvauen Sie in franfen Tagen folde Fragen bdem
Haudarzt an. Frau A

71, Seibenfticfereien (wajdecdyte Seide auf Leinwand)
wajcdye ich {tetd jelbjt in Lauem Wafjer mit Marjeillaner:
feife. Lege jie aldann naf ausgerungen in ein trodenes
Tud), volle fie feft jujammen und biigle fie linfsfeitig
nady ein bis ywei Stunden. Sie blieben miv tetd wie neu,

71. Wajdedite Seidenftidereien werden in warmem
nidht DHeigem Seifenwafjer (weige Marfeillexieife) gut
burdygejdmadert, bann in laumwarmem Wafjer tiidtig
gewdjjert, hievauf in ein Tud) gejdlagen und jofort auj
der linfen Geite gepldattet. JId) wafde alle meine ge-
ftigten Sadjen auf diefe Weife mit bejtem Erfolg.

Frau L. W. in 6.

Tragen,

72, SKonnte miv vielleicht jemand mitteilen, wie man
Petevfilie filv den Winter 3iehen fann und wann dba:=
mit begonnen werden joll ? g Minmd

78, Weldje von bden erfahrenen DHausfrauen, e
dicfe Retlen lefen, wiirde miv woh! einige RNezepte fur
Gebdct angeben, welde fid) su Thee eignen. Wir wohnen
auf dem Yande und find Abftinenten und dba mochte id
gerne zum Abendbrot hie und da ie[bftberettetes Gebadt
auf den Tifch bringen. Junge Hausdfrau,

74, Wiigte mir jemand ein WDiittel gegen bdie fo
ldftig rviedyende Qlu@bunftung der Stubenvigel. Jc) halte
bie Rifige fehr vein, ftreue Sand auj dben Boben bders
felben und ermeucve Dbdenfelben fleiig. Denmod) fallt
Frembden ftets ein unangenehimer Gerud) auf, wenn fie
mein immer betvetenn.  Jc) felbft jpiire ihn nidht, aber
et muB bod) vorhamben fjein. Fitv guten Rat wdre
bantbar. Gine BVogelfreundin.
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