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Ne. 18, VIL Jahrgang. l

CGrideint jdhrlidh in
22 Rummern.

” Qiiridy, 20. Ottober 1900.

wi=+ Berbft. r=x-

eber bunfen Rebgeldnden

el Wandert miid der Bonne Bivalyl,

’ Wind verfrent mit vollen Banden
Welke Blitfer durd; das Tal.

Fritflingsluft und Sonomerhoffen
Hdiivanden vie ein lidifer Trawm,
Hnd des Berbfes Tor Fehf ovffen —
Feeuher fvinkf der Weilmaditsbaum...

Wie To Tdmell die Beif fid) jvendef
MUnd mr Feudit bie Bliite veift!
TangR haf, fuas ber Teny aefpendet,
Wind und Regen abgefreift!

Bery, audy du dring’ in die Tiefen
Prines Weles Torfdend ein:

Bh den Reimen, die dovt [diliefen,
Wadsfum Sonrde und Gedeil'n?

Db audy dir ein Erniefegen
Rad] exfiillfer Brbeif winkt:
Frudit — die [purlos Forfiufegen
TReinem TebensfFurm gelingt?
Nlice Freiin von Saudy.

®

Shluppriifung der Haushaltungsdule
Worb, 13. September 1900,

jo (a3 id in unfever Reitung. Sdnell entjdloffen
madyte id) meinen Reifeplan, denn fdon lange hatte
id) gerne wiffen mdgen, wa3 in einer jolden Sdule
geleiftet wird. Sd Hatte dhon viel bon der Haus:
haltungdjdhule in Lorb gehort, daf dort tiidtig ge-
avbeitet werde, dafp dbie Borfteherin, Frau Sieber,

nidht nur dad weit umfafjende Gebiet der Haud-
haltung griindlid) verftehe, jondern ebenjo gut ben
Unterridjt, und daf fie ganj bejonderd aud) ben
ridtigen Taft befige im Umgang mit dev [ernbe-
gierigen Todhterifar. Darum freute idh mid fehr,
ba3 alled in Augenfdein zu nehmen, und wenn
id) bennod enttdufdt mwurde, fo war ed in ange:
nehmer Weife,

So einfacdh) und jelbjtverftandlich boten fich bie
Kenntniffe dar, dbag man erft nadher inne wurbe,
welde grofe Arbeit da geleiftet worben war bon
ber Lehrer|dhaft und ben Lehriddhtern. Wir, b. h.
bie Bubdrer, waren nur angenehm erregt zu hoven,
wie gut die fungen Haudmittterdien Bejdheid mwuften
in ihrem ubiinftigen Reidh. €3 lief wohl aud) hie
und da eine faljhe Antwort mit unter, gevadbe oft
genug, um und 3u beweijen, dag ber Unterridht
auf Bevftandedarbeit und nidht auf Dvefjur be=
tubte. Wir vernahmen da, daf bad Fleijd nahr=
aft ift, weil 3 Giwei und Fetl enthdlt, daf aud
Hiljenfriihte, Kafe und Mild Cimweil und um
Teil aud) Fett enthalten und jomit nabhrhaft find,
baf und warum e3 bovteilhafter ift, wenn man
bag {leifd) in fiebended Wajjer gibt oder in Heiped
Fett, ftatt in falte3 Waffer und nod) viel andberes
mehr. Frau Sieber frug ab fiber bie Bubereitung
ber ©peifen und lief verjdiedene Menud Fujam:
menftellen mit und ohne Fleijd. Fraulein Sertrud
RKreb3 priffte fber den Ndhrwert bder Speifen.
Ueberall zeigte fidh in ber fiern Beherrjhung bed
Stoffed ber zielbemwufte grindliche Untervidt.

Herr Setundarlehrer Walter von Worb, ber
bie autinftigen Haudfrauen Bud fithren lehrt, Hat
gezeigt, daf aud) bdiefed fonft fo trocdfene Unter-
ridt3fad) dad fjelbftdndige Denlen zur Grundlage
faben muf, wenn BVerjdmwendung und falfhe Spar=
jamteit zuglei) vermieden werdben jollen und dbap
e3 3. 8. gar nidt Sparjamleit, jondern pure Gleid)-
gliltigfeit ift, wenn bie Mobiliavverfiderung gegen
Seuecjdaden unterlaffen wird,
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Herr  Seminarlehrer Schneider von  Hofwyl
unterviditete in Haudhaltungddemie. €3 foll nur
niemand glauben, ba3 fei ein QuruBartilel, denn
bie Auff(Grung fiber die verjhiedenen Warum trdgt
natiiclid) viel bet gur Cinprdgung ded8 Gelernten.
Warum muf man bdie Jimmer [iften? Warum
it ba3 Glatten mit Kohleneifen ungefund? LWad
ift a3 Roften? Woher fommt Griinfpan und mwie
fann er vermiedben mwerben? ad alled3 und nod)
~ manded anbere iiber den Einflufy der Ruft Lam ur
Gprade an der Priifung. Daf aud) jum ridtigen
Berftandnid ded Crndfhrungdprozefjed einige Kennt=
niﬁe in-ber Ehemie notwendig {ind, 3eigte jichy jchon
in ben Bejpredungen iiber Koden und Erndhrung.
Einige unter der Leitung bed Herrn LWalter fehr
dhdn vorgetvagene Rieder bildeten ben Sdluf bded
theoretifhen Eramens,

- Wenn ih nun nod) beifiige, bdap in den Hand-

atbeiten, (hauptjacdhliy Nahen und Fliden) eben=
fall3 vedt jhone Retftungen 3u Tage traten und daf
ein -groger,. mwoflgepflegter Garvten eine Pundige
Hand und unermitblidhe Arbeit verriet, jo habe i
wohl genug gefagt, um aud) andern Leuten einen
- Zeil der guten Meinung beigubringen, die id) da-
vontrug.

Dod) jept fonmt erft nod) bdie Hauptfade.
- Wahrend wiv bdie Handarbeiten und den Garten
befidhtigten, ftellten "flinfe Hande lange Tijde in
ben Saal und die Verandba und decten fie mit
~allerhand appetitliden Saden. Dann wurde Jum
Gifen geldutet und mit BVergniigen fonftatievten wir,
bafy in ber Haudhaltungdjdule Worb Theorie unbd
Praxid Hand in Hand gehen, denn ba3 Wittag-
effen mar in jeder Weije vorzitglich und Hatte allein
fhon die Reije gelohnt.

Dafitr wurde denn aud) den Teilnehmerinnen
an dem eben abgefdloffenen Kurje von dem Prd-
fibenten der Diveltion, Hevrn Pfarver Rid in Worb,
a3 Rob gefproden, daf fie fidh) in jeder Begiehung
muftergiiltig aufgefithrt hatten. Herr Seminarlehrer
©dyneider betonte nod) gang befonderd dad (tille
Walten der BVorfteherin, die an fajt unmertlihen
- Jdden vad Gange leitet und u jold). erftequ{)em

Abjhlufy bringt.

Gin Britrag 3ur Krankencrnihrung.

Cin Selehrier erften Rangesd, der BParifer Phy-
fiologe Raborbe, Bat neulih vor der bortigen Ge-
jellichait fiir Biologie einen BVortrag gehalten, defjen
Snbalt eigént[id; nur in einem Regept ur Hers
jtellung einer . ©uppe beftand. €3 ijt allerdings
_{don auf bie Notwenbdigleit Hingemwiefen worden,
bag ber Arst aud) etmad von ber Bubereitung der
Speifen verftehen miffe, um die geeignete Crndhrung
feiner Rvanfen fibermaden ju fdnnen, und ausd
biejer Ueberlequng Heraud find an manc[)en Uni=
berjitdten bereitd Rodjdulen fiiv junge WMebiziner

- geben,

entftanden, Anderfeitd wmuf e3 etwad bejonbderes
auf fid Haben, wenn ein Selehrier mwie Raborbde
ein Suppenvezept jum Segenjtande der Erovterung
bov einer fadymannijhen Gefeljdaft madyt. Jn der
Tat foll dbie Laborde’jhe Suppe einen ungewsdjn-
(i) hohen MNdahrwert bei (eihter WVerbaulidhteit Be-
jigen und baber bei Kvantheiten Hed Wdagend und
bed Darm3 jowie bei andeven Buftdnbden,. die eine
Erdftige Grndhrung ftoven, bejonderd bei Schmwind-
judgt, von befter Wirfung fein, weil jie ben Kranfen
por einem mweiteven Krdfteverluft bervahrt. Da dbad
Regept fo Elar und einfad) ift, daf e3 fiir jebe
$Haudfrau ohne wijfenidaftlice Borbildbung ber-
jtandlid) fein biirfte, fo wollen wir durd) feine
2WBiedergabe bad AMittel angeigen, Schwerfranten
biefe unerveidht Praftige Koft ugubeveiten nnd 3u
Gute fommen 3u laffen. Alfo: Wan nebme —
jo fangt ja wohl jebed Rezept an — eine ge-
nitgend dide langlidhe Sdeibe Odjfen- oder Hammel=
fleifh, am Dbeften a3 Rendenjtiid, (Rumpijteal),
balte fie in der mit einem Tudje fiberdecten [inten
Hand an einem Ende, wdhrend dad andere auf
bem Nand eined Tellerd ober Hadbretted ruht.
Dann {dabt man mit einem fjehr guten WMeffer
die Oberflache ded Fleijded devart, daf fid) gany
fleine Tetlden wie Floden [(o3(djen, die mam in
ver Sdiiffel jur Suppenbereitung fammelt, bid 3u
60 oder im DHiditfalle 150 Gramm, Die bes
{dyriebene Art bed Sdabend hat den Vorteil, daf
trog ber feinen Rertleinerung nidtd vom Safte
verloven geht. Dad Haufden feinften Efabefleijd)ed
wird nun mit einev gewdhnlichen, vorher beveiteten
Bouillon gut angerilihrt, die Flei{hbrithe mup aber
— bad ijt der jpringendbe Punft ded Gangen! —
falt fein. €8 entjteht durd) das Anrithren mit
ber falten Brithe ein %Ietid)bret ber gang gleich-
mépig fein mupB und weder gevinnen nody Kvitmel
bilben darf, weil bad Fleijd voh bleibt und dasd
Geridht vor. allem den Kranfen nidht anwidert; €3
wird daber ndtig fein, beim Anviifren -etwaige
Jterven- und Mudfelfafern Hevaudzunehmen. Ru=
{ent wird bann bdieje Purée oder Fleijhcréme lang:
jam und bei beftandbigem Umriihren (wie bei der
Bereitung einer Créme) in warme Fleijdhbrithe ge=
goffen, fobap die Suppe {dliefilich eine angenehme
Warme befist, ohne jedod) 3u foden. Statt ber
sweiten Bouillon faun aud) eine. leidte Tapiofas
Brithe genommen werden, aud) fann man nad
Belieben gur befjeven Bindbung swei Cigeld hinzus
endlidh zuv ferneven Berbefferung bed Ge-
jhmaded nod) Gewiiry hingutun.

Dad ift alfo die neue Suppe: eine vohe Fleijdy
fuppe, bdie ben Ndahrwert bed Fleijdhed in einem
Grabe in fid) birgt, wie er dburd) gerwdhnliche Fleifd)=
fuppen nidt im entfernteften evveiht wird. Pro=
fefjor Qaborbe hat bei feinen Verjuden voryiigliche
Grfolge in bder RKranfemerndfhrung, bejonderd bei
Sdwinbdiiidhtigen, gefhabt. (Praft. Wegmweifer.)

: b )
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Die fagerung des Obftes.

S'ur Ragerung barf nur volljtdndig gefunbed

Obft fommen, verlepte Friidhte find jofort u ver-
werten, und namentlid) jollen wurinjlidjige Friichte
nidit in den Keller gebrad)t werdben, indem dberfelbe
ben Obftmaden bHad bejte %interquarlier bietet, wo
fid) ‘diefelben berpuppen und im Frithjahr, mwenn

penfter und Titven gedfinet werben, wicderum un-
iere Obitanlagen aufjuden. Dad Objt foll fo ge-
lagert werben, dafy e mdglidft lange baumfrijd
. bleibt, d. h. in feinem Reifeprogey nur (angjam
borjdreitet, wenig Buder und Saure bvevbraudyt
und die Wafferverbunftung maglihit jdhwady ijt.
€3 wird fid fragen, auf welde Weife diefer Jmed
am beften erveidht wird.

©o lange die Frudgt am Baume hingt, wird
fte trof ungiinjtiger, beiger und falter, tvodenev
und feudjter Witterung nur an Sdhmadhaftigleit
und Giite gewinnen, indem die Mutterpflanze dald
verdunitete Waffer und bdie verbrauditen Nahriioffe
immer wieber mehr ald erfet. $Haben wir aber
dbie ffrudyt abgenommen, jo werden geradbe diejenigen
Jaftoven, mwelde vorher in unvergleidliher Weife
dbie Frudtentwidlung forderten, ju den unnadiidtig-
ften Rerftorern. Fir die Obftaufbervahrung wird
baber notwendig roerden, bdiefe Faltoven Femmen u
lernen und dafliv 3u forgen, bdaf bdiejelben ihren
nadteiligen Cinflug nidgt auf die aufbewahrien
Jridte geltend maden fonnen.

1. Die Trodenheit dev Luft. Fuiidte,
in trodener Ruft aufbewahrt, werden u rvafder
Wafferverdunjtung veranlaft, woburd) diejelben be-
beutend an Gewid)t verlieren, jufammenjdrumpfen
und infolge deffen an ihrem Hanbdeldwert bebeutend
einbiifen, Bon bdiejem Standpunfte aud ift e3
verwerflih, Cement- und A3pHhaltbdden in Objt-
fellevn 3u erftellen, weil daburd) ber Butritt ber
feudpten Crdatmofphdre in den SKeller verhindert
wird. Bei Borhandenfein von joldyen Bdden wird
man gut tun, fladge Gefage mit Wajjer aufzuitelen.
Durd) dad blidhe Oeffnen von Fenftern und Tiiven
unmittelbar nady bem Cinbringen ded Obfted in
ben RKeller wird geradegu ein Luftftrom erzengt,
welder die Friidte zum BVerbunften von %aﬁer
veranlaBt. Da fonjtativt ift, daf die Fridte in
ber erften Reit der Qagerung fowiefo am meiften

Baffer abgeben, darf diefe Wafjerverdunftung nicht

nod) gefdrbert werben durd) Herftellung von Bug-
[uft in dem Keller.

2. Die unreine Luft. Sdmtlide Obit-
friichte geigen die Cigentitmlichleit, daf fie Geriiche
ihrer Umgebung in fid) aufnehmen, wodurd) natur-
gemdf bad notirlide Frudtaroma gang erheblid
leibet und bdemgemdf aud) der Hanbdeldmwert ver-
mindert witdh. €3 foll daher vermieden werben,
Gemiije, Sanerfraut ober andere organijde faulende
Stoffe im Obftteller aufubewahren. Ein nad-
teiliger €influp von gutgepflegten Getranlen, im
gleidhen Keller gelagert, tonnte big jept nidt fon-
ftativt wevbden.

-beniigt werben.

ober Spiptabis, fevner Iiefert

3. - Die hohe Tempevatur,  Aehnlid wie
trodfene Luft 7ibt aud) hohe Tempervatur einen fdr=
pernben Einfluf auf bdie Frudtreife aud.  Daher -
muf bet der Qagerung Hauptiddylidy -dbavauf gefehen-
werben, baf bad Objt in fihler Ruft aufberwahrt
wird. Je niedrviger die Temperatur im Keller und -
je geringer bie Temperaturjmantungen wdhrend
ved Sommerd und Winterd, bdefto beffer eignet:
ji derfelbe fiir die Frudtlagerung. Am - Heften

‘wére eine Durdjdnittdtemperatur von 8 —12° C.

€3 {dadet aber felbft eine voriibergehenbe Kalte-
einmirfung von bid 2° C. den Fridten im Keller

-nidht, wenn {id) aud) einzelne Sorten beziiglich Froft=:

einwivfung empfindlid) zeigen.  Nuv bei anbhaltender:
RKdlte fonnen die Friihte Schaden leiben. Jn fol=
den Fdallen ift ein Bebecten der Fridte mit Stroh
angegeigt. Die - Temperatur im Keller Iaft: fid
einigermafen reguliven dburd) Oefinen und @d)[ief;en
ber Jenfter im geeigneten Woment.

4, Dad Lidht. Verjudje haben ergeben, daf
der Reifeproge bei Fritdhten, die direft denr Sonnen=:
ligt audgefepst {ind, DBejdhlennigt wird, wdahrend
Fuiidte derfelben Sorten unter fonft gleiden Be-
bingungen nur im Dunfel gelagert, fidh weit langer
frij Bielten und weniger faulten,  Die Sonnen=
ftraflen bdiirfen jebod) nicht in der Weife von den
Feihten abgehalten werben, daf man bdiefelben

“decft, fonbern €3 ift bafiiv u jorgen, bap bie Fenfter

burd; Laden gejd)lofjen ober bdurd @palierhaume
madfirt werben Idnnen.

Cntipridgt ein Raum vorbemerften Anforberun=
gen, fann er fehr wohl zur Ragerung von Objt
F. Bch. im ,Sdmweizer Bauer”.

! g

Sauetfraut.

»8 it uf der Welt fei befjer Ding,
A3 Chabiddrut und Sdwinid d'rin.”

Der u verwendende Kabid Beipt Filberfraut
uted Saunerfraut
ber Strafburger-Bentnerfabis, er ift fehr groB, flad
und feinrippig und qibt beim Sdyneiven feine Faben.

Andere Sovten find der BVovalberger, der Uargauer-

tabi3, leftere Sorte ift gang feft, tugelig, aber

etmad  grobrippig.

Dag Cinmaden bon Kabid. Saly wird
12—11/2 Pfund per Sentner, je nad) Lebhaberei,
gugetan. Gr fann aber aud) ohne Saly eingemadyt
werden und wird in diefem Fall durd) die Sdure
(’JJh[d)iaure) bie {ih bei ber Gdrung bilbet, fon:
}ermrt wie bie Gurfen, Randen 2c. von der (&iﬁg-
dure

Gejdnittened, eingmadted Rmut gerdt je nad
ber Temperatur nad) 1 -3 Tagen in Gdrung. -

Qit bet Eintritt derjelben feine Brithe vorhan-
ben, o witd bad Kraut warm und geht'in Lurzer
Beit gu Grunde. Daber ift ein Einjtampfen "und
ein jtavfered Belajten unmittelbar nad)her notwendig.
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jt trog Einpreffen und Belaften mit Steinen Peine
Brithe enftanden, (welde fber dem RKraut ujam-
men Yaufen foll), jo muf Waffer in die Kufe ge-
fditttet wevrben, bi3 badjelbe bad Kvaut bededt.
€3 fei nod) einmal bemerft, baf died vor Beginn
der Gdrung ju gejdehen hat, bevor dbad eingemadhte
Srvaut warm und infolge bdefjen anjanglih rot,
nadher jhwary wird. E3 find baber dbie Faper
oder Standli vor dem Cinmaden gut ju reinigen
und 3u verjhmelen.

RNad) bollendeter Gdarung jdhdpft man dad diber
bem Sraut ftehende Wafjer mit allen Unreinigleiten
(Sdaum, Sdimmel) ab, veinigt bdie Steine unbd
$Holzdedel, legt ein faubered Leinentud) iiber dad
eingemadyte Kraut, verfdhliet wieber mit bem Decfel
und belaftet mit Steinen. Bon Reit 3u Reit ift
ba3 Reinigen zu wiederholen.

- Weige RNitben (Rdben) find mit dem Hobel
sweimal, mit der Majdine einmal u jHneiden, und
man vednet 1—2 Piund Salz auf einen Jentner
Riben. €3 diifen leptere nidht gejhalt werben,
weil dbad Kraut fonft nidht jo Prdftig wird. Man
jdneide nur oben und unten eine Sdeibe weg.

Die dben Ritben (wie Rettigen) eigene Schdrfe
liegt in Der RNinbe. Sie geben beim Bejdyweven
fdmneller und aud) eine grogere Menge Waffer und
given rvajer ald Kabi3, werden daber jeitiger
fjauer. SKraut aud Riben braudt je nad der
Temperatur 2—6 Wodjen, bid ed fonjumirt werden
fann, wirb aber beim Gintritt der Wdrme im
Srithjahr empfindlidh) jauer, Kabidfraut Hingegen
nidt jo febhr.

Da3d Cinmaden der Niben gejdyieht entrweber
in einer bejonbern Kufe fitr {id alletm, oder fie
werden mit Kabid vermijdht. Jm legern Fall wird

beibed vor dem Cinmadjen durdjeinander gemengt.

&3 gikt aud) wieder Liebhaber, welde beided
awar in dad namlide Kvautfaf, aber fir fidh ge-
fondert, alfo Kabid ertra und Riiben egtra ein-
madjen.

Sn biefem Falle ift e3 angeseigt, daB ber
RKabid unten ind Faf, die RNilben oben in dadjelbe
fommen, und war aud dem jdon angefiihrten
Srunbe, weil die Riben eher jauer, aber im Frith-
jabr eher jharf werden. Kabid wie Ritben werden
mit ober ofne Butat (Sewiiry) eingemadyt, Sutaten
find  audfdlieli Sejdmadjade. AB Gemwilrs
werben verwendet ; Bei Ritben Kitmmel, aud) Wad-
holberbeeven, Pfeffer ober Senftdrner; beim Kvaut
Wadyholberbeeren, fermer Meerrettig, Smwiebeln,
Knoblaud, Pfeffertdrner, Bitronen, Apfeljdhnige,
Weinbeeren ober Nofinen. Sauerfraut von Weif-
vitben ift fehr gejhmeidig und gart, und wird von
vielen Reuten bem Sauerfabid vorgezogen. €3 ijt
bad natiirlih perjdnlidhe Liebhaberei.

Sauerfraut ift ald Gemiife injofern wertvoll,
meil e3 infolge ber barin enthaltenen Sdure, dhn-
lid) wie gefochted Objt, die Verbauung befdrbert.

Aud) madt baBiere von andern gefodten Ge-
mitfen die Audnahme, dap €8 dburd) bad Aujrwdrmen
an Sdmadhaftigleit nidht ab, jondern unimmt;

€8 ift bie8 manden Haudfrauen nidht unbefannt.
Daf 83 gerne in Begleit bon Shweinefleifd) auf
tem Speijesettel erjdeint, jagt ber eingangd ange-
figrte Volf8mund, und Sauerfraut mit Sdhweinsd-
tippli dirfen ur Saujerzeit auf dem einfadften
und feinjten Tijd nidt fehlen. @. 8
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E"“ Saushalt. |7
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Filde v konferviven. Der Fifd wird gedffnet,
auf feinen fleifchigen Teil Buder geftreut und pwei bis
brei Tage hovizontal gelegt, bamit ber Suder gehorig
eindringt. Auf bdiefe Weife fann man Fijche lange eit
volfomnmen frifd) und jo gutjhmedend erhalten, wie eben
gefangene. Ladje auf biefe Weife vor bem Einfalzen
unbd Raucdern behanbdelt, haben einen weit angenehmeren
Gefdhmad und ein Chloffel voll Suder ijt fiir einen
ywei big brei Rilo {dyweren Lad)3 hinveicdhend.

Siimmel auf Tapeten ju entfernen. Man
Ife Salicyljdure in ftarfem Spiritus auf (Verhdlinis
1: 4) unbd beftreiche mit diefer Flitjfigleit die mit Sd)im-
mel ober Podber bebedten Stellen ber Tapeten. Die Pilze
verfhwinden dburch bdieje Behandlung und bdie Tapeten
bleiben fitr die Sufunft frei dbavon.

Berbplaften ju reinigen. Bevvoftete und ver:
nadlaffigte, oder dburd) Ueberlaufen von Speifen u. bgl.
fehr jdymusig geworbene eiferne Herdplatten werben wie=
ber fpiegelglatt und wie neu, wenn man fie, wenn {fie
nod) warm {ind, mit Heifem Sobamaffer begieit und
bann mit Harjleife einveibt. Ginige Minuten darauf
veibt man mit feinem Sanbd odbev PLusftein fraftig nad
und nimmt, wenn notig, nodymald Sodbawaffer und Seife
su Hilfe. Sulept bitrftet man griindlid), veibt mit Papier
nad)y und endlid mit wollenem Lappen troden. Wenn
bie gewdhnlidhen Pubmittel verfagen und nidt hinveiden,
neuen Glang auf die maltraitivte Herdplatie su jaubern,
jo wenbe man bie angegebene Radifallur an; fie wird
nie ihre Wirtfung verfehlen.

®G.gen das Wundreiben ber Bande beim
Waldien madit man eine jdhmwade Lojung von Sdellad
in ©piritus und reibt bamit die oberen Teile ber Hdnbe
einige Tage vor Beginn dev Wiidpe ein.

Bmmoniak mup in luftdidt verfdlofienen Gldfern
aufbewahrt werben. €3 ift ein vorziiglides Mittel jur
Tilgung aller Fleden ausd gefdrbten Seugen, bejonbders
wenn legtere nidyt jhon vorher gewajden find. Er nimmt
nidht nur ausd Wollenftoffen alle Sdmupteile, jondern
e3 verfdwinden aud) Moberfleden ausd Seidenftoffen,
wenn man  diefelbert in einer Mijhung von einem Teil
Ammoniaf und fed)3zehn Teilen Wajfer wdjdt.

Paleiu unverbrennlidy madt man Wdfche, wenn
man fie nad) ber Sduberung, etwa betm ®tarfen, mit
einer Aufldjung von jdhwefeljaurem Ammonial tranft.

Um Glastiiven und Glasfenffer undurdy-
Tifitig v wmaden, 168t man eine Hand voll Kodyjalz
in ein adytel Liter Weifbier auf und bejtreidht mit einem
Pinfel die Aupenieite der Scheiben Frdftig und gleidh-
magig mit diejer Mijdung. Durd) Ubmwajden mit heigenr'
Wafjer ift der biinne, jeded Durdhbliden verhinbernde
Uebersug leidit wieber entfernt.

Gnafrithie, aud) Gurfen, Bohnen, erhdlt man
fider, wenn man dbem Gfjig von Beit ju Seit ein wenig
Branntwein zufest. Der Effig- fann bdabei nidht in
faulige Gdrung iibergehen.

Pefroleumbrand fann duvd) Ueberfdiitten mit
Mild) geldidyt werden. Cntgilndet fid) der Behdlter etner
Lampe, jo z0geve man nidht, INild) bdaviiber zu gieBen;
ungefodhte Hilft am jdhneljten.

MHm das Weike von Eiern {dnell ju Sdaum
su fdlagen, tut man eine Mefjeripise voll Saly baran.
Je ithler die Cier find, dejto jchneller geben fie Schaum,
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ﬁod) Meaevte.

GuvivienTuppe aws ROTElen. (Jehr qu em:
pfeblen). Die dupern Bldtter der Endivien werden beim
Pupen jur Seite gelegt, um zu Suppen vermwendet ju
werden. Fiird erjte braud)t die Enbdivie daju nidt fo
fdhon gelb zu fein; bie eingelnen Blatter werben, bis
man 3u einer Suppe genug ufjammen Hat, an einem
bunfeln Orte vermahrt, Die Bldtter werden in Stiide
gerteilt und in einem Stidy Butter gedbdmpft. Aldbann
gibt man 1—2 :26ffel Pehl jomwie etwad Wuslatnup u
und fiilit mit %}Ienchbmf)e ober QBaiiet auf, feht das
notige Saly su unbd ldkt dbie Suppe einige Stunden fodjen.
Dann vithrt man fie dburd) ein Sied, legiert mit Ei und
Rahm und vidtet fie {iber gerditeten Weigbrotidhnitten
an. Dieje Suppe fann id) ald jehr fein empfehlen und
ift fie befonbers da angebradit, wo man nod) etwas
Sleijchbrithe vom Tage vorher Hat, die fonft nid)t mehr
reicht; ben Wafjeruja merft man gar nidt.

Ral im Reblaub. Um den Wal abjuziehen, madyt
man Hinter den Kopfflojfen ringd um ben Hald Hevum
einen Sdnitt in die Haut, hingt den Aal an einer Sdynur
auf, 3ieht die .baut vermittelft eirted Tudyed herunter und
{dneibet den Aal in fingerdlange Stiide, wdidt, falzt
unbd pfeffert biefe. Dann bindet man xebeé Stitd Aal
in ein junges Rebblatt unbd badt fie in Butter oder feis
nem Oel. WMan fann aud) anjtatt Neb: Salbeibldtter
nehmen oder aud) ju jedem RebElatt ein Salbeiblatt ein-
legen. Rilvonenjdnige oder aud ein pifanter Salat wird
baju fervirt.

@Gebratene junge Gans. Cine gehorig gereinigte
junge Gansd wird mit Bindbfaden bdrejjirt, wonad) man
nur ein Biifdel Bohnenfraut in das Snnere ftedt und
bie ®and bann in reidhlicher Butter brdt. Man legt
eine Smwiebel und etlidje RNitbenftiide mit in die Panmne
unb begieht ben Braten fleiig, dev hochitens eine Stunbde
sum Gavwerdben bedbarf. Haufig fitlt man fie audy auf
folgenbde Art: Leber und Wagen werden nebft einer Sthie-
bel unbd etwasd Peterfilie gehadt, mit vier gefocdhten und
serdriidten Kartoffeln, 125 Gr. magerem vohem Schinfen
und 100 Gr. wiirflig gefdnittenem Sped vermengt, alled
filnf Minuten lang in 90 Gr. Butter gefdwint, mit
Salz, Mustatnup und ywei Ciern verrithrt, wonad) man
biefe Favce in die Gand ftopft, dbie man jundht und auf
obige Weife in Butter brit.

Meervetfiglauce. Fiv fedh)3 Lerfonen wird eine
fchone Peervettigwurzel fauber gewajden, gefdhabdt, auf
bem Reibeifent abgerieben und in die aufgefodyte frdftige
Siigbutterfauce, die mit einigen Loffeln Rahm und einem
CRloffel ,Maggi-LWiirze” verfeinert morben, gegeben unbd
bie Sauce nody einmal aufgefocht.

Rifotto nadp Mailandver Hri. 1 Liter Reis,
135 Gramm Butter, eine fleine Bwiebel, 1—1'/2 Liter
Tleifdybriibe, 60 Gr. geviebener Pavmejantdfe, 30 Tropfen
»Maggimitrze’, 50 Gr., Triiffeln, je nad) Gefdmad, 1 Gr.
Saffran. RKocgeit ungefahr 15 WMinuten.

Pan nehine in eine Kafjerolle 100 Gr. Butter und
eine fein zevidynittene Bwiebel, febe fie {ibers Feuer und
[affe fie braunen, filge alsdbann den Reis und den Saffran
bet und rithre mibhrend 8 Minuten bejtandig um, hievauf
giefe man auf einmal ben gangen Liter Bouillon bdaju
und tiihre hie und da um. Wenn nad) ungefahr 6 bis
7 Minuten dber Reid tvoden geworden, gebe den anbern
Fliinftel Bouillon nod) nady und riihre von neuem von
Reit qu Beit um, Wenn ber RNeid bald gefodyt ift, hebe
man dad Ganze vomn Feuer und gebe 25 Gr, geriebenen
Parmefjanfife, jowie ben Nejt ber vohen Butter und
bie ,Maggiwiire” bei. Hievauf riithre man wabhrend
8 Minuten beftandig um, um den Neid mit ver Butter
gut 3u vevmengen und fevvive ben Nijotto, eventuell unter

Beigabe von Triiffeln, welde beim Aufitellen mittelft
eines Trilffelidyneiberd ober Mefjers in feine Edeibden
gefdhnitten tverben.

Roflvollen. Guter Wirfingfohl wird 15 Minuten
in Salzwafier gebodt, bann 53t man vorfidytig die grogern
Bldtter ab, hadt die mittleven in fleine Stitde und ver-
mengt biefe mit Swiebadsfrumen und einem i nebit
etwas Saly und Pieffer. BVon diefer Majfe vollt man
ie einen tiichtigen Loffel voll in einige grofe Kohlbldtter,
verfdniivt {ie mit einem Faben und bratet fie in Butter
fdon braun.

RepTelhitdli. Saure Aepfel werdben gefdhdlt und
in runbe Sdeiben gefdynitten. BVon 1 Pfund Meh! wird
mit wavmem WeiBwein oder warmem Elavem Moft, dem
notigen Saly, awei bid drei Loffel voll geftoBenem Jnder
und einem RKaffeeldffel Kirjdywafjer ein iemlidh) bdicer
Teig gemadyt, die Uepfelidheiben auf beiben Seiten davein
getunft, in Deier Butter odber BHeipem Fett ftarf geld
gebaden, mit ein wenig geftofenem Suder und Jimmt
beftreut und fervict.

Rudien, bder fid) lange halt. 4 ganze Gier, 2 Cier
{der Butter, ebenjoviel Kartoffelmehl und etwasd ERnien'
ober erid)maﬁer werden 15 Minuten lang geviihrt, in
eine wohl audgeftridhene Form gefiillt und bet mdgiger
Dise goldgeld gebacden.

RoJuren-Pudding. Nadbdem man /2 Liter Mild)
gum RKodjen gebracht, Inetet man 125 Gr, Butter mit
250 Or. feinem Pehl au einem Teig jufammen, bden
man ftiidweife tn bdie fiebende IMild) wirft und unter be:
ftdndigem Umrithren su einev fteifen Mafje Lodht, die man
in eine Sdiiffel ausjdiitiet, wenn fie fid) vom Seflp
[03[85t. it fie etwad abgeliihlt, Yo tut man nad) und
nach) adyt Gter, dret bis vier ERIdffel Suder, die abge:
riebene 6d)ale von einer Ritrome, 250 ©r. gereinigte
Gultanvofinen, 200 Gv. geviebened WeiBbrot, eine gute
Prife €alz und vier CIOTfe! feinen Rum bingu, ver-
mifdt alles fehr gut, filllt bie Maffe in eine fettgebutterte,
mit Swiebad au@geftebte Form und fodht ben SBubbmg
2'/e Stunden tm Waiferbad.

Beridievene Rejepte fiiv Jubereitung
von Malaront nad) italien. Manier.

Mafaroni mit Butter. Man verwenbet Hier-
su bauptfddlidh Bermicelli odber Bermicelint (fleine,
biinne Mataroni). Diefelben werben in reidlidem Saly-
waffer 15—20 Minuten lawrg abgefodht, burdygefeiht, mit
frilder, fiiger Butter und geriebenem Kaje vermengt und
meiftend mit Tomaten- ober Bratenfauce fervivt. Wohl=
jhmectend ift basu und wie aud) bei allen nadyfolgenbden
Bubereitungen — etmad grob gemahlener, gemnf)nhd)et
weier Pfeffer.

Mafaroni mit Knoblaud. Abfoden wie
oben, bod) etwad mweniger weid). Beim Anridhten werben
einige flein gefdnittene Kolben RKnoblaud) in Heigen
Gdyweinefdhmaly braun gerbjtet und ujammen itbev die
Mataroni gegofien und vermengt. Bet dbiefer Subereitung
bejonders follen die Wafaroni warm fervirt merden. He-
riebener Kdje und Preffer, jowie eventuell aud) Braten:
ober Tomatenjauce werben erft bei Tifde dbaju gegeben.

Mafavont mit Swiedbeln. Gang dhnlide
Bubereitung wie mit Knoblaud. Je nad) bem Gejchmade
fann aud) Butter ftatt Sdhweinejdmals vermendet werden.

Mafaroni mit Tomatenjauce. Abfocdhen
wie oben. Alle PMalavoniforten Lonnen juvr BVerwendung
fommen. Tomatenfauce: Die Tomaten werden
flein gefdnitten und mit gefdhnittener Swiebel, Peter-
filie und wenn mglidh mit einigen Bafthfumblatter ohne
Waffer beigefest, 10—15 Diinuten gefocht, durd) das
Sieb getrvieben, nodmald mit entiprec[)enb &aly und
jitger Butter beigejeht und nod) jo lange eingefocht, bis
die Sauce bie gemiinjdhte Didhtigleit hat, Die abgefodhten
Mafavoni werden mit diefer Sauce nedft geviebenem
RKife angeridhtet. Criibrigende Sauce wird nebit weiterem
Kdje und Pfeffer bet Tijde fervirt.

Mataroni mit Ragodtfauce Hiefilr eignen
fid alle Makavoniforten. Abfochen wie oben. Ragott:
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Sauce: Man verwendet dagu mageres Sdhweinefleifd
(CSdyinfenitiid), aber audy Rindfleiich, Hammelfleijch) ober
Hithner. Sdpveinefleifd) gilt alsd basd jdhmadhaftefte. Ninbd-
fleijh erforbert langered Kodjen. Fitv Sauce gu 1 Kigr.
Pataroni red)ret. man 1/2—2 Pfund Fleijd), 100 G,
Syidiped und 2 groe Jmwiebelrn.
Peterjilie, fein gehactt, werben mit dem Fleifd) unbd dem
nitigen Saly beigefelt und unter sjtevem Umrithren jdyon
braun gebraten. Sind bdie Rwiebeln {don gleidhmdpig
gebrdunt, gieBt man nady und nad zivta 2 ERlofiel To-
matenpurée ober 1 GBISifel in warmem Waijjer aufge-
153te Tomatenfonjerve ju, bid basd Fleijd) nahezu gebedt
ijt. Die Sauce darf, wenn dad Fleifch gavr ijt, weder ju
bicE nod) su ldufig fein. Beim Anvidten werben Ma-
favoni, ©Sauce und geriebener RKdje lagenmweife in die
@d)uﬁe[ gefillt und bei Tifd) wird nody Sauce, Kije
und Preffer. fervirt.

Mafaroni au gratin (gebadene Mafa:
roni). Hiegu werden nur Nafaroni von der didjten
©orte vermenbdet. Diefelben werdben gebrodjen und, wie
oben, in Salywaifer abgefodt. Lann bejtveidht man ein
Kudjenbled) mit Butter, Jillt lagemweife Mafaroni, ge=
riebenen Rdfe und etwas in fleine Stiidden gejdynittene

Butter hinein und gieht {iber alled etwas Mild). Dann

witb bdie ganze Majje nod) wahrend '/ Stunde im Badf:-
ofen gebaden. Die Mafavoni follen nidt vollends aus-
getrodnet twerben, -fondern an der Oberflade nur Hiibid
gebrdaunt jein. Bet Tijde fevvirt man dagu gerviebenen
Radje und Sdabzieger und nad) Belieben grob gemahlenen
Preffer. Frau B, €L, in B, -

Gingemad)te Frivdte.

MWifpeln in Effg. Die Friidte werben gereinigt,
©in Wajjer halbweid) gefodht und zum Abtropfen auf ein
Sieb gefchitttet. Bu 1 Kilo Fritchte nimmt man 750 Gr.
Buder und /s Liter quten Weinellig, fodht dben Buder
in dbem Gifig flar, fdiittet die abgetvopften Diiipeln
hinein, GBt fie einigemal bdavin iiberwallen und jdyitttet
fie famt Sem Saft in ein Porzelangefa. Nad) 3 Tagen
giept man den Saft ab, fodht ihn auf, nimint ben Sdhaum
babet ab und giept ihn ausgekiihlt iiber die Friihte, tad)
Lerlauf Ser folgenbden 3 Tage giegt man den Saft aber:
mald ab und fodt ihn fivupartig ein, gibt die Friidhte
hingu und {dwenft fie darin um, big fie stemlich ver:
fithlt find, fiilllt fie bann nebft etwa3 in Stude gebrodye-
nem Simmt in Cinmadyglafer und binbet diefe nad) dem
Grfalten mit Blafe gu.

Ruittenldmifidien. Die redt veifen Quitten (Birv-
nen ober Aepfel) werden mit einem Tuche jauber abge:
vieben und gejchdlt, der Linge nad) in Adytel gejdhnitten
und vom Kernhaus befreit, Die Schalen und Kernbhdaufer
per Quitten fod)t man mit veidhlidh Waifer 1'/2 Stunbe
unbd feiht ba3 Wajfer dbann durd) ein Sieb, legt Hievauf
bie Quittenftiide hinein und fodyt fie beinahe weid), wovauf
man fie mit dem Sdaumldffel heraudnimmt und auf
einem Siebe abtropfen [dpt. Lann wiegt man bdie Quitten-
ftitfe und nimmt auf jedes Kilogramm Quitten 750 Gr.
Buder, [qutert diefen in dem Quittenwafjer und jdhdumt
ihn babet fleigig ab, legt bie Quitten hinein, Ikt fie
barin einigemal ifiberwallen unb jdiittet fie nebjt dem
Gafte in_ein Porzellangefdp, worin man fie bis gum
andern Tage jtehen ldpt. Dann giept man bden Sajt
ab und fodit ihn zum grogen Faben, wobei man ihn
fleigig abidhdaumt und giept ihn wieber iber die Quitten:
jtite; basfelbe mwiederholt man am folgenden Tage, Am
vierten Lage bringt man den Sajt abermals jum Kodyern,
fddumt ihn ab, legt die Quittenftiide himetrt und Idt
fie fo lange fod;en big fie volftandig weid) und {dhon
vot finb, hebt fie mit bem Scdhaumlsffel heraus und jdidtet
fie, nachbem fie etwas abgefiihlt find, in bdie Einmade:
gldfer. Den Saft fodht man pum groBen -Faben, lapt
ihn austithlen und giet ihn iiber die Quitten in bie
Gldjer, welde man mit in Rbum getvdnftem Papier
fibevbectt und mit Blafe jubinbdet.

Unreife Weintrauben. MNan gewahrt haufig, daf
an Weinftoden bein Niederlegen nod) Trauben fiten, die

1. w,

Gyped, Swiebeln unbd

Cwenn du nuv emftltd; rm[[ft

- hoben,
_ besmwegen Bebdenten, weil e3 das Anfehen gewinnen wiirde,

nidht veif geworben find und wenn jie ausidlieplid) ver:

faulen miifjen, auch unvermwevtet bleiben. Wenn man bdie
Beeren vom Stengel pflitdt, angefaulte, fdhimmelige 1.
entfernt, bdie gefunbden forgfu[ttg abwdfdt, leidt
{iberfodjen Bt (1 Liter Beeven in etwa 3 D3l. Waifer),

. nad dbem Crfalten die Mafje burdypreBt und den evhaltenen

Sajt mit Buder (je nach) der Saure der Trauben 1256
—250 &r, anf 1 Liter Saft) nod) einmal auffod)t, wo:

" bei tiidhtig gefchdumt werben mup, o erhdlt man einen

wertoollen Saft, welder nady dem Grfalten in Flajden
aefilllt, bie id)neﬂ verforft und verfiegelt werden miifjen,
fidy febr gut bu(t und u wohljdmecdenden und HHihlen-

- ven Getvanfen in jebem Haushalt vovteilhaft verwendet

werden fann.

Weinbeergelée pun Bufbeivahiven. Grofe,
fehr reife LWeinbeeren mwerdben in einen Topf getan, ben
man in einem Kafjerol mit fiebendbem Wajjer o lange
fodhen ldjt, bi3 die Beeven jamtlid) aufgeiprungen find
und ihren Saft von fid) gegeben Hhaben. Dian fetht dann
burd) ein Haarfieb den Saft dburd), ohne bie Beeren zu
preflen, ldautert auf jedbes Halbe Kilogramm Safjt Ha3
gleihe Gewidht Ruder mit reidlid) /4 Liter Waifer 3u

* didlidyem Sivup, tut den Saft hingu, fodht beides lang-

fam ju Gelée, bid dasfelbe vom Loffel rutfdht und ein -

" Tropfent davon {ofort auf einem Teller erftaryt, filllt bas-

jelbe in Biid)jen, tiberbindet fie nad) bem Ausfithlen und
bewahrt fie auf. _
Rpfel-Wavmelade, MNan nehme Hiesu Borsdorfer
ober Jteinetten, auc) beide vten zujammen, jdhdle und
serfchneide biefelben, lege fie in ein RKafjerol unbd giefte

. 1o viel Waijer daviiber, bap ed bdie Wepfel fnapp bebedt,

bann fode maun fie unter jeweiligem Umrithren ju Brei
und reibe fie durch ein Sieb. Auj jeves Pfund Apfel-
bret vedynet man 1 Pjund Ruder, ben man [qutert und

- 3u Sirupsdide einfodhit, fligt hievauj dben Apfelbrei nebft

etwas feingehadter Sitronenjchaler dbazu, lagt died nod)

~eine Dalbe Stunde zujammen foden und fiillt dbie Mar=

melade in etnen Steintopf, bedectt fie nad) dem Crfalten
%ﬁt feinem in Roum getaudhten Papier und bindet den
opf 3u.

Ny

.lwwl

Bei gelund ! Gine jonbderbare %orberung: €5et ge:
fund! Gefund will ein jedev fein; hangt denn die Ge-
junbbeit aber von feinem LWillen ab?

Alerdings. BVorvausgefesit, dap feind ber Cingeweibde
verlet ift und dbu beinen Korper nidyt durd) Ausdjdweif-
ungen fehr gejdypvddyit Haft, o fannjt du gefund fein,
Der ernftlide Wille Hhat
auf den Korper einen mddtigen Cinflug. Hdrte ihn nuy
nad) und nad) ab, fei mapig und enthaltfam, widme den
Tag der Avbeit und die Nadyt der NRube, und wenn du
defien ungeadytet su franfeln anfdngit, anjtatt jur Apothele
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- betne Suflud)t su nehmen, jude lieber den Grunbd beines
" Ucbelbefindens zu erfabren

Dies fannft du, wenn du
itber beine bisherige Lebendweife nadybentjt, .ij)aft bu ben
Grund bdeined lebelbefindens erft entdedt, jo witd e3

* bir leicht fetn, bir duvd) einfadye Meittel 3u I)elfeu Unpdif-
*lidyfeiten 3. B., die von Ueberladung ded Viagens Per:

rithren, werben oft butd) Berjagung einer Wabhlzeit ge:
Gtwad mehreres DHievitber su fagen, trage id)

al3 wenn id) den tht madjen wollte, was mir aber nod)
nie in den Sinn gefommen ift. €3 madye fid) ein jeber
mit feiner Natur befannt, erforide, wobher jeine Kranf-
heit Lomme und lerne bie einfaden IMittel fennen, bie-
felbe zu Heben, o wird er {id) eine dauerhafte Gejund-

" heit erwerben fonnen.

Dasd geht bei mir nidht! Hove idhy vieIe fagen. Bieber‘
Freund, verfude e3, id) Hoffe, e3 wird gehen. Jh fenne
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mehreve Perjonen, die fonft viel mit E5vperlichen Leiden

Lampfen mufpten, aber duvd) Befolgung bdiejer einfacdyen

Borjdyviften au einer feften Sefundheit gelangt find.
Aus , Ameifenbiidhlein” von Chr. Sulzmann.
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@ebt ben Rindern veinen Bonig, Doftor
Bohm, ein Spesialift fitr Rinderfrantheiten, fdhreibt fiber
bent Wert des veinen Honigs fiiv Kinder: ,Die Kinder,
welde {hnell wadfen, und infolge dejjen blap und jdwdd-
lich ausfeben, Haben gumeijt groges BVerlangen nad) Siipig-
feiten. Diefer Trieb bevuht auf dem Bebdiirfnis, dem
Kivper Stoffe jusufithren, die rajd und unmittelbar ins
Blut gelangen und jo den intenjiven Lebendprozel ver=
mitteln,  Dieher gehoven befonderd der Buderitoff, wel=
cher fm Kovper Jozufagen als Heizmittel Verwenbung
findet. Jun bietet uns aber bie Natur einen veinen Siip-
itoff, der dburd) feinen BHohen Gehalt an Tvaubenjuder
und burd) faft ganaliden Mangel an Stidjtoff am leid)-
teften ind Blut libevgeht — bden Honig. PMan gebe den
RKinbern bdeshalb ausgiebig Honig und fo oft ald nuv
mbglidy. Bejonders empfiephlt fich jum Fribhftiid warme,
mit Honig verfiigte WMild) mit gutem Hausbrot. Das
ift dba3 gejunbejte, jdymadhaftefte und verdbaulichite Friih-
ftitd.  Befonbers im Winter fann nidhts jum Gedeihen
ber Kinder mehr beitvagen als folde Nabhrung, Wahrend
Mild) undb Brot die Kinber erndfhrt, evindrmt der Honig
dent Kovper und jtdvft die Atmungdorgane. Gutesd Haus:
brot, mit Honig bejtridien, frommt den Kindern mehr al3
pange Sdachteln Kinberbiscuits, Ertvafte und anbdeve
Kunitprodufte.”
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Dte Gibildjivuryel als Beilmitfel. Die Haupt:
beftanbteile der Eibifdyurzel find Stdarfemehl (40 Proz.)
und Sdleim (35 Prog.). Sie wird hauptiadlid) ihresd
Sdleimgehaltes wegen in vielen Fdllen mit vorziiglidem
Grfolge angewendet: Den bei langerem Kodyen gewon:=
nenen Sdleim gibt man bei entyitndlichen und jdhmers:
haften Buftanben bded Magend und Darmesd, da bder
Sdleim bdie franfen, empfindlicden Stellen dbectt und ein-
hiillt,  Audy bei fdymerzhajten Duvdfdllen der fleinen
Daustiere gibt man mit Crfolg Cibijdhabfodhungen. Bei
Bergiftungen - mit {darfen dgenden Stoffen wirft der
Sibild) glinftig, da er die Schleimbaut beg Magensd und

- Darmes dedt und vor bdev bdireften Ginwirfung diefer
Gifte {diigt. Bu Kipftiven wird der Eibifd) ebenfallsd
vevwenbdet, wenn ein fdhmerhajter, entziindlicher Suftand
im Majtbavme bejteht. Am Dhaufigiten gibt man aber
den Cibijdythee bei ved)t jdymerzhajtem Hujten, ber in
Folge eined Radhen= und Kehltopffatarrhes entftanden ijt.
Dev {dletmige Thee befeitigt den unangenehmen Hujten=
reiy burd) Cinhitlllen und Deden bder franfen Sdleim:-
haute. Gr wirft aber wahrideinlid) aud) indbiveft auf
bie Abjonberung der Schleimbhdaute und befeitigt dadurdh
ebenfalld den MNeiy jum Hujten. Sebhr gut ift 3, wenn
man den gerfdynittenen Eibijdywurgeln nod) zerfleinerte
Gitpholzmurzeln zufebt. Um einen Liter Schleim besw.
Thee 3u bereiten, genitgen 20 Gramm von beiben Teilen.
Man lapt dbad Wafler auf '/» Liter einfoden. Die zer:
{dhnittenen Eibijdhwurzeln und die getrocdneten gefodhten
Blatter laffen {ich aber aud) ju Katapladmen verwenden,
wenn 8 fidh dbarum Hhanbdelt, fhmerzhafte Gefdyitlfte jum
Lertetlen ober jum Aufboredyen ju bringen.
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Rrbritshalender fiir den Wonat Dhivbrer.
Jeeben dem Abnehmen und Einfellern ded-Objted bringt
ber Oftober nod) mandherlei Avbeit mit fid). Ende bes

~Mionatd fanu . die Ausfaat von Kernobftbdwmen vorge:

nomunen werden. Samen, die man erft . Friihjahr
ausfdt, mitjfen jegt in RKiften in feuchten Sand einge-
{chichtet werden. Die Obftbdume werbent von abgeftors
benen Jindenteilen, Flechten und Pioofen- geveinigt und
bie dltern Stamme mit bdinner. Kalbinild) angeftricen.
Sobald das Laub gefallen, fann man mit dem Sepen
und Berpflangen von Bdumen beginnen. Beevenobjt und
Grdbeeven milflen gedbiingt uud bie Crdbeerbeete iiberdies
mit vevvottetem Ditngerbelegt werden. Ausd b. Gemiifegarten
werden Knollen= und Wurzelgemiife, wie Spdtfartoffeln,
Sdywarzwureln, Ritben, Kohlraben, Randen, Sellerie 2.,
aud) andere Wintergemiife, Gnbivien u. dbgl. i Keller
ober in Gruben eingejdhlagen. Anfangsd Oftober famm
aud) nod) Spinat fitv ben erjten Frithlingdgebraud) ge-
fat werben. — Die Beete werben rauh umgebrodyen,
damit der Froft eindbringen Lann. Jm Blumengarten nimmt
man die Knollengewddyfe, wie Georginen, Canna, Gla-
biolen 2c. nady dem erjten leichten Froft aus bem Bobden
und |dldgt fie in ben Uebermwintevungdvaumen in trodene
Grde ober Sand ein, Die abgerdumien Blumenbeete
werden gegraben, gedbitngt und mit Frithjahrsblumen,
wie Stiefmiitterden, Vevgipmeinnicht, Silenen, aud) nod)
mit Blumengwiebeln, Hyazinthen, Tulpen, Krofusd, Ra:
nunfeln und Unemonen bepflanst. Wan jorge aud) vedt-
seitig fitr Tecdmaterial, Stroh, Tannenveis 2c.

Ein neues Perfalhren, um Trauben Jrildy
qu erfialten, bal man in Franfreidh erprobt, Die Friidte
werben in gefdhloffenem Gefdl aujbewahrt und ben Dam=
pfen von Alfohol ausgefesst. Die Trauben Hangt man
an Holaleiftenn in eine Kifte, worin ein fleines Gejdjirr
mit Alfohol fteht. Der Dedel wird gut verfd)loffen und
bie Rifte dann in einem Rawm von 8—10° R. aufbe:
wabrt. Die Trauben Halten fih darin monatelang gut
und -die Lerbunftung bes Alfohols verhindert jebde
Sdyimmelbildbung. La die Auslagen fiiv Alfohol fehr
minim find, follte der Verfud)namentlich mit guten Trauben-
forten, die ihren Gejchmact unverdndert beibehalten, ge:
madyt werden.

pap e dbem Wafjer an Sauerftofi fehlt, die Fifche ded-
halb nicht atmen fonnen. Sobald man diefe Beobadtung
madt, mup frifdes Waifer gegeben werben. Mian jollte
in jebem Aquariwm untergetaudyte Walferpilangen Halten ;
3. *B. Vallisneria spiralis, Sagittaria natans, Elodea
canadensis; dann befigt das Waffer fmmer genilgend
Sauerftoff.

© Heberivinferungsregeln fiir den Bienen-
Band. Die Violfer diirfen niemals einer audveidjenbden
Bentilation evmangeln und daher tjt e3 falfd), die Flug-
[odyer wdhrend bes Winters bHid auf eine fleine Oefinung
su verfdliegen. Dabdburd) wird der ungebhinderte Gintritt
der frifchen Aupenluft gehemmt, bdie Bienen leiben in
Folge verdorbener Stodluft, die Stdde ndffen und e3
entjteht Schimme! an ven Waben. Man Halte dbabher bdie
Fluglodher voll gedffret. Damit die verdorbene Luff nad
obenhin Abflup findet, bebedt man bdie Rahmdyenoberteile
im Brutvaum nidt mit Dedbrettden, fonbern mit einer



144

Strohmatte. Dad Fenfter ift gang ju.entfernen unbd eben-
falld durd) eine Strohmatte zu erfegen. Tamit bdie
Bienen in voll{tandiger Rube verbleiben, verdbunfelt man
bie Fluglocher., Die Ausfliige im Winter find jedenfalls,
auch wenn e3 die Witterung erlaubt, jdadlid). Haben
die Bienen ihren leten usflug im JNovember gebhalten,
fo ijt e3 am bejten, wenn jie bid Cnde Mdvy in Rube
und obue Ausflug bleiben,

T e
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Antworten,

75, Sehr feine und Haltbave Wpfelforten find: die
weie und vote Calville, Orleansd:, Rembour:, Cham:
pagrer: und Baumannsreinette, Bellefleur 0. — Dasd
Dorren von Obft mddhten wir Jhnen nid)t empfehlen,
wenn Sie in der Stadt wohnen und daher faum gute
Gelegenheit haben werden, folded gany fadgemdsn su be:
treiben. Man wird bdiefes Jabr wohl aud) gany billig
dilvre Birnen und Aepfel einfaufen fonnen.

~Hausfrau in B.

76. Aus Rigavrentiftden laflen fidh) fogar jehr Hilbide
Nrbeiten madjen, Shmudfiftden, die Sie innen aus:
fitttern und auBen aud) mit Stoff begiehen. Aud) Schrant:
dyen verfd)iebener Groge lafjen fih bdbavausd Berftellen,
inbem man mehrere Stiide aneinandernagelt. Bevgiert
fonnen biefe mit Ndgeln 2c. werben, Sie fonnen fevner
auch Avbeitatdftdyen, ja bei grofen Kiftden jogar eigent:
liche Arbeitstifdhdhen davaus fabriziven; wenn Sie nur erft
Jbre Phantafie ein bidden walten laffen. Bumn Entfernen
ved wiberwdrtigen Geruhs brennt man Spiritug darin
aud. Jd witrbe Jhnen vaten, diefe Arbeiten mun wader
in Angriff s nehmen. Sie fonnen gewip mandye Freude
bamit beveiten. m.

77, Nuv immer 3u, in den Pandbfertigleitduntervidt!
Den Buben, dbie mandmal o ungejdyicdt find und ein=
mal erwadyen, mit Hammer und Sage und Hobel nid)ts
angufangen wifjen, wiirbe biefer Hanbdfertigteitsunterridt
ungemein viel niigen und er gibt ihnen manderlei An-
regung, bder {ie im fpdtern Leben viele {dhone Stunden
verbanfen. Wer mit Luft und Liebe Hanbdfertigleit tveibt,
wirh gewif weniger im Wirtdhaus zu finden fein, ald
irgend ein anbever. Aud) ein Handwerfer.

-
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78. Der aufgebradyten Blumenmutter jur Kenntnis,
bag e8 fiiv Gdrtner und Publifum viel umjtindlider
wave, die Blumen beim beutidhen, alfo beim rvidtigen
Ramen 3u nennen. &5 fame dbann ungefihr jo hevaus,
wie wenn wiv unjere Sohue 3. B. Gottespefdhent, Ehel=
glangender, FleiBiger und Lorbeerbefrdnster mennen wiir:
den, ftatt Johaun, Albert, Emil, Lovenz. Man Hat zwar
BVerfude gemacdht, die Vlumen und Pflanzen beutid) 3u
benennen, aber e3 fam bdabei nicht viel Heraus. Fiigen
Sie fidy dbaher in dasd Unvermeidlide,

Gin Blumenjreund,

79. Die Gummitnetmafje beziehen Sie, wie alled ba-
au notwenbdige bet Sdholl, Stadthausdquai, Sitvid) I. Aud
i) habe bdiefe Knetavbeiten mit Freuden gemacht, ging
aber gani bavon ab, ba fidy die Arbeit al8 unfolid be-
wahrte und fid) bie gefneteten Blumen und Bmweige in
nidt alzulanger Zeit wieber vom Teller ober Sdhild
[93ten, haben Sie nidht aud) bdiefe Crfahrung gemadt?

Albertisd tn 8.
Bragen.

80. Piein WMann it ein o grofer Obftliebhaber, dbaf
id) nidt geniigend Abwed)3lung von folden Sevidyten auf
ben THd) bringen fanm, Defonderd jest, dba e3 jolden
Ueberfluf hat. Weldye titchtige Haudmiittercdhen bereichern
nun mein Repertoire mit einigen erprobten, nidt zu
teuren Rezepten ? I wdve recht banfbar dafilr,

Sunge Frau.

81. @ibt es fein wirflidh. probates INittel gegen
COftbint” 2 3 leide jeben Winter an offenen Handen
und fpiire jelit, bei der eingetretenen Eiihlen Witterung
fdyon wieber bie evften WAnzeihen. Jd) wdre fo dbaufbar
filv guten Rat, natiivli) Habe idy jhon verjchiebenes
probivt. Anna.

82. Jd) mbdte vedt frilhseitig mit meiner Frau
allen Chriftbaumidymud, der id) felber anfertigen laft,
Pervidhten und wdre nun Herzlich froh, wenn man miv
aud bem Leferfreife bed Natgebers ein paar hiibjche Sadpen
bejeidynen fonnte. €3 wird ja in bdiefem lieben Blatt-
dhen, beffen Abonment idh exft feit Luvgem bin, einem jeben
Austunft evteilt. Beften Dant fitr alle Mithe. :

F. £ in BW.

83. Sift e3 wahr, bap. die Strophulofe nur RKinder
befdllt, die jchlecdht ernidhrt worden jind? Jh Habe un=
fere Kleine mit o unendlicher Miihe und Sorgialt ge-
pflegt, bid fie 1'/2 Jahr alt war und nun mup id) diejes
poren! Jd) glaube, mir dod) feinen BVorwurf maden
jumiifjen. Bitte, Tlart midh) dod) auf.

Nengftliches Miittevchen.

dur Beadtung.

Den guten ¥Untlang,
ben unfere mit Olivensl
bergeftelite Brillantfeife ge-
funben Hat undb um bviel-
fadyen Witnjdyen von Kun-

ben entgegenjufommen, flellen iir aud biefer fo gutem und vorteilhaften
©Geife nun aud) ein Seifenpulver her. Diefed Brillantfeifenpulver enthilt
nod) Galmiat und Terpentin, woburd) die WafdhTraft besfelben bebeutend
erhoht und eine borteilhafte Cinwivfung und Griparnid deim Wajden ex-
ptelt wird. Die Unwendung bieled Seifenpulverd ift eine auferordentlid)
einfadye unb geniigt ein fleiner Bufap jum Waffer ; bie Wafdje wird bann betm
Wafdyen mit Brillantfeife blenbend weiff und exhiilt einen angenehmen Gerud).
Brillantfeife und Seifenpulver find in allen beffern Spesereihandlungen 3u
Baben. Alleinige Fabritanten: Bed u. Gie,, Bafel. (H2800Q) (W1lll)

scheinrichtungen

erstellen (T 1079)
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