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Mr. 6. VIIL Jahrgang. H

Crideint jahrlid in
22 Numurer,

Bitvidy, 23. Miry 1901,

Des $ebens Srithling.

—————

s Lebens Frithling it ein fHitditig Welen,
Will Tdmell bemerki und Jdinell erariffen
Tein.
In alle Thiiler pilamt er Jeine Bliiten,
Brin iff die Buld nidyf, wvenn der Heim
perdivht, .
Die Bould nidif Tein, joenn viele Bweige
fuelken,
Es mui ver Menfd; mit Rlug bedaditer
Borgfalf,
Was aus dem langen Winterldilafe bridt,
Bur [dinen Bommerpilanie Jidp evziehen.
Wer nidif die Bivahlen lokf iniTeinen Garten,
Paxf nidif ven Reldy verlangen und die Frudit,

TP, Korner.
S
Oftergaben.

Kurge Wodjen tvennen und nur nod) bon dem
lang erjehnten Frihlingdfeite, dad und bdie Be-
freiung von aller Winterdqual vereifpt, dhone Tage
verfpriht und Sung und ALt mit feinen favben-
jropen Gaken, ven Oftereiern, evfrenen will.

Da blinfen jie und entgegen, rot, blau, griin,
marmoriert, bromgiert, wmit Bilvern bemalt, mit
©pigen und Band gejdhmiict, und dort die jiien
Grzeugnijje der Konditorfunit, die Buders und
Chotolade-Gier, mit bdem feinjten Jnhalt gefirllt.
Se nad) Stand und Verhdltnifien der Geber wer=
ben jid) bie Oftercier ben 3u Befdenfenden prd-
fentieven. Mand) Mitterdpen jeufst vielleaiht jdhon
im Hinblid auf die 3eitraubende Fdrbearbeit und
will dod) vor dem jdhonen Vraude nidht lajfen.
Rur Gedbuld — mwiv helfen mit.

Die Eier fieben wir 5—7 Minuten in gany
gemdhnlihem RKaffeewafier braun, oder wir binden
jie in Rmwiebeljdalen ein, die die gleide Farbung
evzengen. Wer Grdfer, Bldtter 2. gierlih davauf
ovduet und dann exft mit den Shalen ftberbinbdet,
finbet nad) bem Sieden auf den Ciern ben jhdniten
Blumenftraufy. Sehr hitbjde Eier verjdhaffen unsd
dbie verjdiedenen giftfreten Anilinfarben. Man fiebet
bie Gier erft hart und legt fie dann, je nad) dem
gewimjdten Farbtone, linger oder mweniger lang
in bie Favbbrithe. Jebed Ei, bad aud dber Briihe
fommt, wird mit Spedidmwarte glangend gerieben.
Dag bunte Mitado-Papier, in dad die Eier ein=
gewidelt und o gefotten werden, ift ebenfalld fei-
nev hitbjdhen Wirfung mwegen nidht ju bermwerjen.
Rur Abwedslung {dneiden wir nad) einem aud
Papier vorgejdnittenen Wufter bunte Seidenijlect:
den und fleben fie auf dad - gefottene weife Ei.

Ungefdvbte Eier fonnen mit Abziehbilbern,
Sternen und Virtdpen aud Silber= und Solbpapier
betlebt werden. Anbere brongteren wir mwieber
oder malen mit einer in Sdeiderwaifer getaudten
Feder Namendgitge, Verddhen, Hhumorijtijhe Figuren
bavauf. Jn bder Farbbrithe nehmen diefe Sdhrift-
gitge feine [Tarbe an, fie bleiben wei und Hheben
jid) vorteilhaft bon dbem farbigen Grunbde ab.

Grhabene ornamentale Berzierungen, fowie
©driftaiige affen {id auf einem frijHhen €i er-
geugen, mwenn man auf folgende Weife berfahrt:
Man nimmt ein ftarfjdaliged Ei, veinigt e3 in
frifgem LWajfer und tvodnet e8 wieder gut ab.
Hievauf halt man einen Lffel mit etwad Talg
ober et fiber ein Fewer, bi3 ed fliiffig wird. Jit
pied gefdhehen, Yo taud)t man eine neue Sdreib-
feber in bie Flhjfigfeit und eidhynet ober (dyreibt
pamit auf a3 Gi. Nad) diejer Manipulation Halt
man bdie fpigen Enden bed Gied wifdhen wei
Fingern und (aft e3 vecdht behutjam in ein Gefdk
mit ftavfem LWeinejfig gleiten. ©3 muf 2 bi3 3
Stmbden lang in demjelben liegen bleiben, woburd)



bie Oberflade feiner Sdjale aufgeldt, vefp. ver-
bitnnt wird. Die von dbem Talg ober Fett bHedectt
gemejenent Stellen bleiben unangegriffen und treten
dedhalb nad) Entfernung ded Fetted erhaben Hervor,

Mit fligem Inhalt gefiillte Eier fann audy die
einfade Haudfrau prafentieven, wenn fie vedytieitig
einen Fleinen Borvat audgeblajener Cier bereit bHalt,
Roftnen, Mandeln, Chofolade 2c. an Stelle bed
Ciweis und Eigeld treten At und die Deffnung
dbann mit einem Goldfternden vertlebt. Die Augen-
feite wird beliebig berzievt.

Mannigfadje reizende Phantafiegegenftande laffen
fid aud leeren Eiern nod) herjtellen, 3. B. Blumen-
topfhen, worin in gang wenig Erde Veilden, Wai-
glodden und Stiefmiitterdjen blithen. Obder wiv
balbieven vorzugdmweife Gdnfe- und Enten-Cier,
brongieren fie, fleben fie auf ein einfacdjed Gejtell
aud Sdmwarzdorn und fiittern bdann die Schalen
mit Mood aud. Dad dient nun ur Unterlage
fite bunte, sterlidhe Budeveierdhen, die dagd Hiasdyen,
welded — ebenfalld aud {igem Stoff — baneben
Parade madt, eben gelegt haben muf.

Wenn wiv und nur erft mit Liebe in diefe
Avbeit vectiefen, jo Tommt Frau Phantafie und
fiderlih nodh au Hiilfe, und unfere Band= und
Gpigenveften, Plijd-:, Sammetz, Seide-Fledden,
bunted Papier 2. laffen fid pradtig vermerten
im Dienfte ded Ofterhajen.

Und nun Glidauf, liebe Hausdfrau, rvege bdie
fleigigen Hiande, und wenn du dann in die freude=
ftraplenden Augen bdeiner fleinen Sdaar blickit,
die bu auf Oftern mit deiner tveuen Hande Avbeit
begliictt Hajt, dann wird div davaud ber jdonite
Dant fite deine Mithen entgegenjtvahlen. F. B.

) 4
Yleues fiir Eie Hiiche.

Man jdreibt und aud bem Kejerfreife:

yUnter obigem Titel bringen Sie in Nv. b
Shred gejdisten Blatted eine Cmpfehlung bded
feuevfeften RKodyporzellanyd, die nad einer
Ridtung der Crgdangung bedarf.

Lir find vollitdndig mit Jhnen einverftanden,
dap befagted feuerfeftes Porzellan alle Borziige be-
fibt, weldye bei Kodygejdhirr ju winjden find, daf
dadjelbe duBerit praftijh, veinlih und jolid und
dafer flir Hotel und Privatgebraud) in jeber Ve-
3iehung zu empfehlen ijt.

Diefer Artifel ift jedod) nicht nur bei der von
Shnen ermdahnten Firma, jondern jdhon feit ldngerer
Beit in verjdhiedenen franzdfijen und bdeut|den
Fabrifaten und in ahlreiden Formen und Srofen
im Porzellan-Gefddafte von TH Meyer-
Bud, gur Sdifflenten, Biivid, ju haben,

Wir bedienen und jdon feit [angerer Seit bed
aud bdiejem Gejddfte begogenen Porzellan-Kod)ge-
- {divred und Haben damit die bejten Erfahrungen
gemadht.”
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Nody ., Etwas vou der englifdyen Kiidye,

Alle die, weldje intimere Befanntdaft gemadht
mit der englifhen Gemiifefocdherei, wevrden ein er-
leihternbed ,Uff!* audftogen im Gedbanten, daf
ba ernftli) an eine Reform gedbadt wird.

Rohl= und Spinatbldtter, aud dem Salzwaijer
geldleift, Bohnenterne, bdie einem ben Critifungs-
tod brofen — eine bdeutjde Haudfrau wiicde jo
wa3 nie auf ihrem Tijde dulden. Die Englinbder,
jolder jaftz und fraftlojen Gemiife gewohnt, finden
freili die Rilde auf dem SKontinent zu ,ge-
buttert”, bod) mnad) furzem Wufenthalt vergniigen
fie {idh) mit Behagen an den Saucen und ,Sopden”,
um dann ftetd im eigenen Lanbe ohne Rebelion
wieder Salmaffer ju geniegen.

Die primitive Art, in der bad Gemiife ube-
reitet wird, driift in gewijjem Sinne aud) dem
englijhen Kod=Lotal den Stempel auf. (Uebrigend
haben die Englander aud) wenig Abmed)3lung in
Fletjdipeifen, aud) hier gilt die Wajje meift mebr,
ald die Feinpeit. Krdftig ift dad Fleifd), weil am
©piefs gebraten und meijt in grogen Quantitdten.)

RNidtern, nidtern bid um beleidigen de3d
Auged prdfentivt fid) die englifhe Kicge. Jene
pielen Topfe und Topfden, Sdhifjeln und Ma-
{hindpen, die jujt zuv jorgfdltigen Gemitjefod)funit
unerldflidh) find, braudt man ja nidht. €3 feplt
ber Riide bdaher aud) jened folidbe, anbeimelnde
Geprdage, da3 faum eine deutjdhe Kithe entbehrt.
Mit einigen SpieBen, ein paar redt rujfigen Tdpfen
wirtjdaftet die englijhe Kodhin. Diefen Mangel
an Gomfort, an ,hoherer Sauberfeit’ madyen bdie
reiden Tijdgarnituren, die Jdweren metallenen
Auftrageplatten, dbad viele Silber nur nod) augens
jalliger.

Faft mddte man mit diefen Pruntgejdivven
Mitletd Haben, bdie dazu berbammt jind, in enbd=
lofer Wiedberholung Roaftbeeid, Sdafftoten, Ka-
ninden und die Sden Gemilfe 3u herbergen. Mean
braudit faum einen vermdhnten Gaumen ju haben,
um fidh nad) unjerer abmwed3lungdreiden Fleijdy-
foft, nad) anjtandig Hevgeftellten Semitjen 3u jehnen,

Cine Kodyrevifion witrde in England gang be-
deutend auf gewerblidhed Gebiet hiniiberfpielen. BVer-
fetnerte Rodfunjt wiirde aud) verfeinerten 1ten=
filien rufen. An dad Handwerf, ja wohl an daj
Kunftgewerbe, werben anbere Anforderungen ge-
jtellt, jobald in Bejug auf Bahl und Art bder
Kidengerdtidaften fid) die Anjpriidhe Heben.

Big anbhin find eigentlid) die Haudhaltungsd=
gefhdafte in England nur gut verfehen mit Tafel-
jdaujtiiden und praftijden Kleinigfeiten fiir den
Theetijd). Die eigentliden Kitdengeifter, von ber
grofen, gldngenden RKajjerolle, bid Hinunter um
stevlichen Wepfelitedher, die Hhaufen nidht im Labo-
ratorium der englijden Haudfranw obder dod) nur
ba, wo ein audlindijder Kod) die Cinridlung
diftict.

Um den ,Kiidenzopi” abjujdneiden, bebdiirfte
e3 vor allem einfidhtiger Hausdfrauen, die von fid)



aud, ober nod) bejjer durd) Haudhaltungdjdulen
eine Neform anftvebten. Sie wiirden anfanglich
bejpottelt, dann beneidet, {Hlieglih — nadgeahmt.
Dasd Loo3 aller Reformer und nidht Zum mindeften
derer mweibliden Gejd)lechts ! H. B.

25
Der Ularft im lars.

Fite die RKiidhe ijt der Wonat Mdr3, trotdem
ev in feiner legten Hidlfte meift jdhon laue Frith=
ling8luft bringt, fajt der dvmite Wonat ded Jabh-
ved, foweit e3 fidh um heimijdhe billige Crzengniije
ber Gdrtnevei hanbelt. Au3 freiem Lanbde gibt e3
Grimtohl, Rapungen und Spinat, ferner Fommt
Grfucter und $Holldandber Blumentohl, Rojenfodhl,
Sdymargmurgeln und eingefellerter Winterfoh! in
Betrad)t; mit teuren Treibgemitjen verjorgen und
Stalien und Franfreid), dod) find die Preife dafitr
fo hody, daf fie die jungen Gemiife in dad Gebiet
ber Delitatefjen weifen, namentlid) in diefem Jahre,
wo aud) der Sitben Curopad fo fdmwer unter ber
ungemwofnten Kdlte hat leiden mifjen. Lafy bdie
in Biefigen Treibhaufern gezogenen Frithgemiije
bentnod) immer mindeftend drei bi3 bier Iodyen
fpater auf den WMartt fommen ald bdie audlindi-
jden, liegt dbavan, dag zu ihrem LWadhdtum und
Gedeihen nidht nur LWarme der Luft, die ja aud)
in rnjeren Treibereien herridt, notwenbdig ift, jon-
pern aud) ba3 Sonnenlidt, welded jid) durd) nidhts,
aud) nidt durd) dad eleftrijche, erfeten lift.

Bon Anfjang bid {iber die Witte de3 Weonat3
it man auf frangdjijhe und italienijhe Ware in
Spargel, griinen Bohnen, Sdoten, Kopfialat, jun-
gen Karotten angemiefen.

Champignonad, die im Dunfeln gedeiben, {ind,
wie den gangen Winter hindburd), aud) im Wedry
au haben.

Sehr beliebt fiiv die nddften Monate® ijt der
Rhabarber, deffen fleijd)ige Stengel ur Beveitung
von Kompottd, Wavmelade, Auflauj uud Gelee,
Pudding und Torte benithit werden.

Fir Salat empfiehlt fidh fiir die bitvgerliche
RKilge der {iberwinterte Selleviefnollen, bejonderd
da bie dagu gehdrigen Fapungen fidh) gegen Enbde
be3 Wonatd veidlidher einguftellen pflegen. Aud
allein al3 Salat ubereitet, jind die Rapunjen
auferordentlich wohljhmedend; dazu gefellen {ich
Gnbivien und Brunnenfrefie.

Unjern Rartoffelbedarf bdedt nod) bdie alte
Winterfartoffel, da bdie audldndijhe Ware im all-
gemeinen fiiv den Tijd) Dded bitrgerlihen Haujed
u teuer fein diirfte.

Die fleinen Buderfartoffeln und die ldngliden
Salattartefjeln (Tanngapfen) werden jept jdon
tnapper.

Bon rieuen Kartoffeln find runde Malta-, ldng:
lidge Algier= und jolhe vbon ben fanarijhen Jnfeln
porhanden. Auf bdem Objtmarkt Herrjden nodh
immev Upfeljinen, Ritronen und Ananasdjriichte ne-
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ben veifliden Reften vorjdhriger quter Aepfel.
RKodbirnen und Speifebirnen find fnapp. Bu
RKompott empfiehlt jid) dba3 Dorrodjt. Die neuen
Grfindbungen ded Trodnend und Ddrrend madyen

-| 8 mbglidh, dap dad Objt fajt den Sejdhmad und

va3 Auldjehen ded frijdhen bemwahrt.

Aud den fogenannten Ringdpfeln laffen {idh
jehr jhone Apfeltuden und Apfeljpeifen Perftellen ;
Primellen, Apritojen, Pficfihe und Falifornijde
Birnen {ind vortrefjlich) in Ausdjehen und Sejdmad,
ebenfo die wver|diedenen Pflaumen, Kirjden und
Hagebutten.

WB ein Frithlingsfijh erften Nanged gilt die
Fovelle, ferner der Barjd), aud)y Karpfen, Schleie
und Quappen (Ualvaupe) find jdhmadhaft, Hedte
jfind tnapp, dba fie Laichzeit haben. Sehr gejayibt
ift aud) der Lad3, fowohl frijd) gefodt ald audh
in gerdudjertem Sujtande. Je bunfler ovangerot
gefarbt dag Fleijd) ded Lachied ift, bdeflo jdhmad:
hafter und feiner ift e8. Billiger ald der Fluf-
lah8 ift ber jogemannute Oftjee- oder Bornholmer
Lach3, deffen Fleijd etwad heller audfieht. Sleid)-
wohl wird aud) bdiefer Fijdh gern vermenbdet.

Die Nadfrage nad) Fijhen ijt in der Faften-
geit eine gany enorme. Da Siufwafjerfijde aber
faft ourchgdangig fehr hod) im Preije ftehen, bildet
ber MNordjeefijh, der um bieled wohlfeiler ift, ein
beliebted Geridht.

RKrebje haben nody Schonmzeit und bdiirfen nur
aud ,gefdhlojfenen Wajfern” in ben Handel ge:
bradyt werden. Ru Suppenzweden, an Borfpeifjen
u. §. w. find Dbiefe Teichfrebfe gut verwendbar,
wennt jie aud) ald Speifefvebfe nidht in Frage
fommen.

Mit Wildpret fieht ed tm Mdry vedht traurig
aud. Nordijded Renntier, Wildjdmwein, jorie Wilb=
fanindjen und Rapind miiffen Lidenbiifer jpielen.
So lange bdie Witterung fithler bleibt, fommt aud
nody rujfijed Wilbgefliigel in WMenge an, Birk:
wild, Sdneehuhn, Hajelbuhn, doh jobald e3 war=
mer wird, Halt e3 den mweiten Trandport nidht mehr
aud. Fajanenhihne werben Audgang ded Winterd
nidt mehr jo gejdhast und die teuve LWaldjdnepfe
fann eigentlih nur al3 Delifatefje gelten.

Da wir aber veidlih mit gutem Maftgefliigel,
au Ende ded Wonatd oft aud) mit jungem Se-
flitgel verjovgt werben, fo berjhmerst jid) dad Wilb-
geflitgel leicht. SHiefiged und fremded Wajtgeflirgel,
wie Poulavden, Pouletd, Kapaune, ferner Enten,
Hipnden und Tauben find fehr begehrt. Dazu
gefellt fidh die junge Gand, Puten und Perlhihner.

Bon Sdladtileijd) jteht Lamm= und Hammel-
fleijh obenan. ikt dod) die fodhgeiibte Haudfrau
an Stelle ded3 Rehbratend oft den ,wilbgemadyten
Hammel” treten und gejmorte Hammelfeule, ge-
bratener Hammelriien und friftiged , Irish Stew*
jind beliebte Geridhte.

Aud) Kalbfleijd it gut und [dmadhajt in
biefer Reit, boraudgejelst, dag e3 Fleijd) von einem
einige Wodhen mit gquter WMild) aufgezogenen Tier
ift. ©ogenannted ,niidhterned Fleijh”, d. h. von



neugebovenen Kdlbern, ift nidht nur unjdmadhait,
fonbern aud) fhadli. Rindfleifdh ift der RKitche
ja ftetd und in jeder Jabhredzeit unentbehrlihy. So
lange e3 falt ift, wird aud) bem Sdhmweinefleiid nod
fehr gehulbigt, erjt die mdrmere Witterung nimmt
ihm etwad von ber Bedeutung, die e3 nament:
lid) fitr ben einfad)-biivgerligen Familientijh Hat.

Ote Cier beginnen etwad von ifrer mwinter-
lihen Geltenbeit ju verlieren. RQeider aber fteht
frijhe Wave fiiv die Stadter immer nod) hodh im
Preife, ebenfo wie Butter, die immer nod) nicht
billiger werden will, trodem um RKoden und
Baden allerhand Criaifeite ihr den Rang ftreitig

maden. y&ranenarbeit”.
28
Dogelpflege.

LBon . Weber.

Blatt: und Blittenpflangen fonnen unjeve Wohn-
riume anbeimelnd geftalten, fie erfreuen dad Auge,
inbem fie den Gejamteindrud Harmonifd) abjtim=
men, und bdedhalb gibt e3 aud) verhdltnidmdgig
wenig Haudhaltungen, in denen bie Kinder Florasd
nidht Aufnahme gefunden.

Anberd ift e3 mit ber BVogelpjlege beftelll.
Sdon daburd), bdaf die Erhaltung bded Bogeld
eine ftandbige, wenn aud) geringe Audgabe bringt,
tann ihre Berbreitung nicht allgemein fein, ein
Bogel beanjprud)t aber aud) eine andere Pflege,
ald die Pflange, bei der Nadldjfigteiten nicht von
fo jhmweren Folgen begleitet find. Um Crfolg in
ber BVogelpilege su haben, gilt 3, diele Regeln u
beobachten, und pon Dberen Bejolgung bhingt €3
ab, ob man die Bigel gejund erhalten und an
ihnen Freude haben wird.

Bon gropter Bebeutung ift dad Bauer. €3
foll gerdumig fein, bap fih dev Bogel bdavin be-
wegen fann; alle bie ierliden, mit Tiirmen, Va-
ftionen und Fenjterdhen gejdmiicften Bauer, in
benen man vor Bievat dad Vogelden felbjt nidht
mehr fiet, find zu vermerfen. Der BVogel fann
fih darin nicht genug bemwegen, ber wiele Bievat
verhindert dbad jtandige Reinhalten, und bdedhald
ift aud) basd jdmugige Shidgden eine Stdtte ded
Sdrecdensd, die Brutjtdtte fiiv Taufende von Wil
ben, bie dad BVogeldhen zu Tobe martern.

Die beften Vauer find bdie, bei denen dad Ge-
ftell aud $Hol bejteht, dad mit blanfem Eifendraht
audgefleidet ift. Mejfingene find gang 3u ver:
werfen, da felbjt bie peinlihite Sauberfeit nidyt
verhinbern fann, daB fidh an \dywer ugdnglider
Stelle Griinfpan bilbet, der ben Tod ded Tievdensd
berurjaden witvde. Ebenjo find lactierte Bauer
ungeeignet, weil die meiften Farben Gifte enthalten.
Die Reinlihfeit ded Kadfigd ift die erjte Bedbingung,
ber Boben muf trofen und mit Flufjand beftveut
fein, ba biefer bem Wogel zur BVerbauung bei
Samenfiitterung notmwendig ijt. Damit aber bev
Boden ftetd troden bleibt und bdie binnen Crfre-
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mente fiiv Bdgel umd Wenjdyen unfdadliy gemadht
werben, ift e8 notwenbdig, daf man ven grindlid
gefduberten und getvocfneten Boben uerft mit einer
Lage gemdhnlidhen Reitungdpapierd belegt und evit
bann mit reinem Sand beftreut. Da3 Papier
jaugt jdnell alle Feudptigteit auj und evleichtert
aud) eine rajde Reiniqung ded Kijigbodensd. Beim
Halten von Kornerfreffern jollte der Boden alle
bier bid fiinf Tage, tei Weidhfrejjern alle Tage
geveinigt und der Sanbd erneiuert werden.

Die Sipjtdbden bdiivfen nidht u diinn und
nidpt aud Hartem Holy fein, am beften geeignet
find diefelben aud weidjem $Holy und etwas oval
gerundet. Der Fup ded Bogeld foll die Siy-
{tdabdhen niemal8 gan umfpannen fTonnen; bdied
verurjacgt Krampfe und ijt die [hlimme Urjade
von den oft u langen Behenflauen, infolge deren
bad Tierdjen am Hitpfen gehindert wird und durd
Hingenbleiben jogar u Grunde gehen fann, Rum
guten Gedeiben ijt weiter ndtig, bag dad Futter
taglid frifd, in geniigender Wenge gegeben
wird, ferner muf da3 Waffer im Winter einmal,
tm Sommer mweimal frijd) gegeben werden, und
e3 darf Dadjelbe nicht thphler ald3 bdie Luftmwdrme
pe8 Raumed fjein.

Man gebe dad Futter nidht gemijdht, fondern
mwed)3le mit der Kojt ab, aud) gebe man neben
ver Samenfoft Dfter Objt, etmad Griined, oder
harted Eigelb, aber nur jelten Bucer, derjelbe ijt
nur ald Najderei erlaudbt und Hhat den Jwed, daf
der BVogel jeinen Schnabel davan mwegen fann, wad
aber ein Stidden gang harter, gut audgebacener
Rwiebad ebenfalld thut; bderfelbe mwird gern ge:
nommen und ift fehr nahrhaft. Ebhenjo nimmt der
im engen RKdfig gehaltene BVogel ein paar feine
Galztorndyen u feiner Gefundheit hin und wieder
gern an.  Biel Behagen gemdhrt dem BVogel ein
tiglihed Babd, wogu ein fleined Gefdl, dasd
nidit tief, aber jo eingerichtet ift, dap der Bogel
nidht 3u viel verfpriven fann, am geeignetjten ift.
DagBadewaljjer munativlid Stu-
bentemperatur haben,

Sehr empfindlid) jind unjeve Lieblinge gegen
Bug, ebenjo jind bdiefelben vor jaben Temperatur-
jhwanfungen und Raud zu bewahren. Gang
faljdy it e8 audh), mwenn man dad Bauer dem vollen
Gonnenlidht audjegt, e3 foll dem Logel moglich
jein, fid) febergeit ein jdhattiged Platchen ju wahlen,
niemald aber darf ihm bdie Gelegenfheit dagu gang
genommen fein. $Hiufig jieht man jold) avme
Tiere den birveften Sonnenjtrahlen audgefetst, bie
Metalljtibe mwerben Beiy, dad Tvinfwaijer mwird
ungeniefbar, und traurig fit dad arme Bigeldhen
ba, durd) bverfehrte BVehandlung bald dem Tode
geweiht. Aud) vor Lampen- und Gadlidt
foll ber Plap ded Bauerd gejdhui gt jein.

Biel wird aud) dbaduvd) gejiindigt, dai man
bei bder Haltung niht unterideidet wijen ein-
heimijden und erotijhen Vogeln. Gewodhnlid) it
¢3 Braud), bie eingefangenen Bdge!l in der marmen
Stube 3u halten, grdptenteild jogar im warmen



Wobnzimmer. Dad ift aber fiix Vogel, die man
freilebend fdangt, fehr jhddlich, mamenllich fiiv bie
in ber Regel jur Winterdjeit gefangenen Korner-
freffer. €3 wird felbft bei bder bejten Pilege wenn
nidt ber Tod, jo dod) gewif eine bebeutende Dis-
pofition gur Audgehrung, epileptifhen Anjdllen,
Sdwindel, Sdlagiluf u. j. w. die unvermeidliche
Folge fold) naturmidbriger Behandlung jein. Ded=
halb ift anguraten, die bet und dbermwinternden
Stand- und Stridodgel, die meiftend Kovnerfrefjer
jind, niemald in ber warmen Stube u Halten;
jelbjt mdgig gefeizte Rdaume jind nadteilig. Cin
ungebheizted Rimmer, nod bejjer ein Lalter,
gugjreier Gang ober bdergleidhen fann ald der ju-
traglidite Ort gelten. €3 erjdeint died begreiflich,
wenn man erwdgt, daf diefe Bogel bei andauernder
falter Witterung in der Fegel ohne bejondern
Nadyteil in unjerm Klima fberwintern, indem bdie
vorjorglidhe Natur fie durd) ein didhted Federfletd
gegen die Einfliijje ded Winterd jdhitist.

Diefe Behandlung fann felbjt bei Kanarien-
bdgeln angemwenbdet werden; ed ift erftaunlidy, wie
leidht diefe an eine Jehr niedrige Temperatur ge-
wohnt werden fomnen. Hohe Temperatur ift fiv
fie gleihfalld fehr {dadlid) und evzeugt Krantheiten.
Anderd ift 8 mit ben bei und Deimijhen Rug-
oogeln, welde nur die Sommevmonate iiber bet
und bleiben, und dben Eroten. SHiev ijt eine Hohere
Luftmdvme am Plage, und je gleihmdpiger die-
jelbe gebalten werden fann, um fjo beffer. Am
wobljten fithlen jid) bdie Tiere in einem Raum,
beffen Temperatur ftindig jwijden 15 bi3 18 Grad
Réanmur geba[ten wird. wIterthus”.
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(&rbige, raul)e @aube, wie fie unaus-
bleiblich jind, wenn man fid mit der Bejorgung
pe3 Gemitje- und Blumengartend 3u befajjen hat,
werben weid) und vein, wenn man fjie mit Cjjig
wajdt.

Da nad) der alljdhrlichen Generalreinigung im
Jrithjahr, da und bovt aud) die Betten aufgefrijcht
werden, mag mandem Haudmiitterdjen ein Wint,
wie i) Rofhaar wajden list, willfommen
fein, Die RNophaare werden tidhtig audgetlopft, in
ein Wajdhfag gelegt und mehrere Wal Fodjended
Waffer dariiber gegoffen. Dann bedect man das
®efdB mit einem paffenden Dedel und [(Axt €3
eine Stunbe ftehen. SHierauf gieht man dad Waij-
fer ab, flillt veidhlid) fochended Seifenwaijer dar-
auf und bedt wieder den Dedel dariiber. Sobald
pa3 Waffer etwad abgefithlt ift, dricft und veibt
man bdie RoBhaare gut aud, giept dbad Seifenmwajjer
ab, legt bie Rophaare wieder in dad FaB, Mhber-
gieft jie abermald3 mit fodjendem LWafjer, vithrt
jie mit einem Stod tichtig um, (ARt fie eine
Gtunbe ftehen und fpiilt jie nod) einmal mit Loden-
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bem Wafjer ab. Yun legt man fie gum Trodnen
auf groge Tihder in die Sonne oder in die Nibe
eined mwarmen Ofend. Nad) dem Trodnen mwerden
bie $Haare gegupft. Man darf nie Falted Wajfer
bei RoBhaaren anmwenden, fie bleiben dann nidht
fraus.

Oeljarbenilede ju entfernen. Die all:
gemeinen Lojungdmittel fite Oelfarbe, anmwendbar
fitc febed Gewebe, in jeder Farbe, Glad, Fuk-
boven, WMbbel 2. find Bengin, Spivitud, gereinigted
Terpentingl,

Verdiinnen der Tinte. Bum NadgieRen
in Tintenfdffern wird oft falted Waffer benupt.
Died ijt gany faljdh und verdirbt die Tinte. Wean
(6)e Den im Tintenglad befindliden dicfen Reft mit
Cjfig odber mit Eodjendem Wajjer auf. Dann wird
man eine tmmer jddnfarbige Tinte erzielen.

Ledermobel ju veinigen. Mit Leder
fibevzogenen Sophad, Stithlen u. §. w. fann man
ein neued Audfehen geben, wenn man fie mit gut
geid)[agenem @lmeIB abreibt.

Speijezeddel fur vie bargerlid)e Kitdye.

NMontag: Weipe Mehljuppe, Cijigileifch, Kavtoffelitocf,
Apfelpudding.

Dienjtag: NReisjuppe * Frofdhidenfel in Sauce, Nifotto.

Mithwod) : Brotjuppe, * Ueberzogener RNindsbrvaten, Matfa-

roni, Nanbenjalat.
Donnerftag: * Martfloscheniuppe, Gefitllte Kalbsbruit,
* Spargel & la créme, Kartoffelfroquettes.
Freitag : Griesjuppe, * Siilzrippden, * Erblenpuvée, * Ka-
binetspudding.
Samjtag: Griinfernjuppe, Beeffteal, Kavtoffelfiidlein,
Sdwarzwurzeln.
Sonntag: Fladdenjuppe, * Blaugefottene Fovellen, Saly:
* favtoffeln, Gebratenes Huhn, Kopfialat, * Ojterfladerr.
Die mit * begeichrieten Negepte find in diefer Nwmmer zu finden.

Kod)-Resepte.

Warkhlisdienfuppe. Fiv 5 Perfonen vedynet
man 70 Gr. frijdes Od)jenmarf, wdjjert dasjelbe 1—2
Stunben, fdneidet e3 i fleine Witrfel und zerldpt es
mit nupgro frifcher Butter,. dampft davin etiwasd Sdniti-
[audy und Thymian, fitgt ein Ei und ein Cigelb, Sals,
Piusfatnup und eine fleine Taife feingeviebenes Weif-
brot Hingu, probiert, ob fie beim Kodyen zujammenhalten
wtd formt nun fleine K(08cdhen, die man in fiebendem
Salzwaijer zugedectt fodyt, bis fie aufiteigen (8 —12 Mi-
nutent). Pean Hhebt jie dann in die Sdhitjfel und begiept
fte mit der ndtigen Elaven Fleijdbriihe.

Blangelottene Fovellen, Nian nimmt die Fijde
purch einen nicht ju langen Cinfdnitt am Baud), didt
am Kopfe, au3, wdjdht und Ydyuppt fie, jdubert fie in-
wendbig gut mit einem jdymalen, fpisigen Wejfer und
fritmunt jie, inbem man den Sdywany mittelit eines
purdygesogenen und jujanumengefniipiten Fadens im Maule
befejtigt. Daun iibergieht man fie mit warmem Gjfig,
bedectt jie mit Papier und itellt jie womdglid) in Sug-
Iujt, dbamit jie beim Wbfochen nicht abreifen; ingwijdhen
fest man ein Kajferol mit wenig Waljer und etwas
Weinefjig oder mit Halb Weigmwein, halb Waijer, etnem
titchtigen Cgloffel Salg, einem Lorbeerblatt, etlidhen iz
tronenjcdheiben und Gemwiivzfornern gum Feuer, legt bie
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Fovellen ein, wenn der Fifdiud Lodht, (apt fie nidht langer
alg eine Viertelftunde iiber jehr gelinder IWarme jachte
gav foden, nimmt fie Hevaus, befprengt fie mit etwad
faltem Wajfer und garnmiert fie beun Anvidhten mit
Peterfilie. IMan veidt frifhe Butter, Eifig (Jehr oft Him=
beevefjig) und el ober eine holldndijche Sauce daju.

Froldifdienhel mif Bauce. 50 Gramm frijde
Butter ARt man zevgehen, eine fleine Bwiebel oder Cha-
[otte wird feinfadig gefcdhuitten und leicht angeddmpft,
bie Frojd)jdhenfel dazu gethan, leidht gefalzen und ges
pfeffert, gut augedectt und 3—4 Minuten gedampft. Gine
Hafelnup grop Butter wird in Diehl gewdlzt und nebjt
1-—2 Gploffel Weikmwein dazu gegeben. lUnterdejjen wird
ein (,tge[b serlopft mit einigen Tropfen Ritronenfaft
und ein wenig LWaijer, die Sauce dbamit abgejogen und
nochmals mit den (Jmfd)id)enfe n gefchmungen.

Gine anbdere Subereitungdavt it die: E3 wird ein
leidpter Pfannfuckenteig von 2 Ciern, 50 Gr. Diehl, 1
Degiliter Miild) und efwad Saly gemadit, die vorfer ge:
falzenen und mit etwas Sitronenjajt betvaufelten Frojch-
fdenfel in ben Teig gebracht und eingeln i Heifem,
jdhmwimmendem Fett gebacfen.

Poriitalidie Bithrippdien. 2Aus einem nidt ju
fetten, {dhdn weigen Sdyweinsrippenitiict dueidet man
Nippdhen u Hiibicher Form, legt fie mil Gewiir, Yor:
beerbldattern, Smwiebelfdeiben, mweifem Pieffer und Saly
in einen Sdymortopf, gieBt etwasd Wafjer und Ejfig dar=
an und ldRt fie gav, bod) nidht gany weid) fhmoven. Jit
bied gefchehen, fo giept man die Brithe ab, feiht jie durch
und legt die Nippdhen bei Seite. Au der Vriihe thut
man min aufgeldjte mweife Gelatine (auf 1 Liter Fliifjig:
feit 50 Gramm), [aBt fie auffoden, viditet die NRippden
in einer Porzellanjorm franiformig an, legt Sdieiben
von Salgz und Pleffevgurfen, Niibenjcdheiben, Corni:
chons, Maisfolben und dergleichen dazwifchen, giekt die
Briihe daritber und [(dft fie erftavren, worauf man das
Gericht fHiryt und mit Remoulade oder Krduterienjfauce
auftragt. Kopffalat, Bratfartoffeln oder Schmorfartoffeln
paffen gut 3u diefem Gericht.

Meberyopgener Rindsbraten. Fiv 6 Perjonen
wirh 1 Kg. Odylenfleifdh, 3. B. Niemen oder Huft, ges
flopft, mit Salz und Pfeffer eingerieben, in die jiedende
Knodjendbriihe gegeben, in 1—1'/2 Stunden weid) gefodt,
bann angevichtet und mit verflopftem Ei vingeum iiber=
pinfelt, mit fein verwiegter Peterjilie, ebenjolcher Swiebel,
geddrrtem, geviebenem Brot, Saly und Bieffer veidlic
bejtreut, in bie Bratpfanne in einen Voffel heifes Fett
gegeben unbd in Deipem Ofen unter fleigigem Begiepen
mit dbem Fett in 20—30 Minuten jchon geld gebrates.
Snawifden beveitet man in einem bejondern Pianndyen
folgende Sauce: Jn 60 Gr. frifcher Butter wird 1—2
Rodloffelchen Niehl mit ciner fein gefchnittenen wiebel
bellbraun gevdjtet, mit '/ Liter Fleijchbriihe abgelbjdt,
glatt geriiprt, 2—38 Ritronenjdeiben, das ndtige Salz
sugefilgt und die Sauce 15—20 Minuten aufgefocht.
Algbann mwird fie mit 4—5 Theeldffel , Maggi-2Witrze”
veifeinert, auf bdie DHeipe Fleifdplatte durdhpafjirt, ber
Braten davauf gegeben und rajch ju Tijdh gebradt.

Trandhiert man das Fleifd) in dev Kiiche, fo mup
bie Sauce ir einer Sauciere ertra jum Fleijd) fevviert
werbder.

Bypargel a la créme, auf framilildie Art.
RNaddem man bdie in 2 Em. groge Stiide gejchnittenen
Gpargel wie gewdhnlid) in Salzwaijer weidygetod)t hat,
lapt man ein Stitd frije Butter in einem Kafferol
hellgelb wevden, giept %5 iter Mildh) oder Na)m an,
thut dent Spargel in diefe Sauce, witrzt mit Saly, weifem
Preffer und Muskatnup, fodht den Spavgel einmal dbavin
auf und giebt ihn ju Tijd,

Grblen-Purée. Suppenerbsden weicht man ein,
fodht fie mit ein wenig Wafjer weid), jeritdpt fie (ober
treibt fie Surd) ein Sieb) rdjtet etwas Mehl in Butter
braunlid), [6idyt mit Fleijh- ober Crbienbriihe ab, giebt
PMustatnup bei, focht gut auf und vithrt es unter bie
sevftoenen Grbien. G35 fonmen fleine, in Butter jdhon
gerbgebacfene Brotwiirfel vor dem Anvidhten Deigefiigt
werden,

Rabinets - Pudbing. Klein wilrflig gefdnittene
Mildbrotden befeudhtet man mit 1—3 Glasden RNum,
vermifdht fie mit Weinbeeren und Nofinen und fiillt in
eine gut bebutterte Pubbdingform. Fiiv eine 1 Liter Hhal=
tende Form zerflopft man 4 gange Cier, 8 Desiliter Mild)
und 130 Gr. Buder, giept die Flitffigleit langjam iiber
bag Brot und fiebet den Pudding jdhwad) 1 Stunbde,
ferviert ihn mit Weinjhaum-Sauce ober mit Mild)-
Sauce. Diejer Pubbding ijt eine fehr beliebte Herven:
Dejfertipeife.

Diferfladen. Auf ein mit Butterteig ausdgelegtes
Bled) gibt man folgende Majje: 3 Eier werben mit 3
Loffel Suder gertihrt, Ritvonenjdhale, Rofinen, Wein-
beeren, gerieberte Miandbeln und eine Tajje Rahm beige-
fiigt, die Fiille auf den Teig gegoffen und der Kudjen
in peifem Ofen gebaden, Statt des Nahmed fann man
Mild) vevvenden, die man mit einem Loffel Kavtoffel-
mehl verriihrt Hat.

‘Fine anbdere Art ift bie: Dasd Bled) wird mit Butter=
teig belegt und auf biefen jolgende Mafje gefiillt: 250
Gr. Reis mit Nild) und 60 Gr. leidht gerithrte Butter
oict gefocht, abgeriebene Sitronenjdhale, Bucfer, 125 Gr.
feingeftogene, gejddlte Mandeln und 4 Cier dagu gerithrt.

Pian fann aud), wenn die Torte Hhalb gebaden ift,
eine Baifermafje daviiber geben und dbann ausbaden ober
aud) den gut abgebdbrithten Neid mit Wein, Suder, 3i-
tronenjaft unbd @5d)ale weid) foden.
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matid)lﬁge fir ﬁuéfu‘iglet. Die nun
allgemad) anriifende wdrmere Sabredeit bveran-
(afst viele, hinaudzumandern und in fleinern ober
grogern Ausfliigen i) ber miederermadyenden Na-
tur 3u frewen. Um nun aber ben ridtigen Genuf
bon der Beregung im Freten zu haben, empfiehlt
es fich, cinige feftjtehende Regeln u beachten:

1. Weirfjen alle beengenven RKleidungditiice wah-
vend de8 Gehend, namentlid) enge Hald= und Bruijt=
betleioung entfernt werben; 2. barf man die Be-
wegung im JFrefen nidht bid jur volfjtandigen Er-
mitoung fortjegen, jondbern man madye eine Rube-
pauje, fobald die Grmidung fid) einftellt. 3. Kurj
vor und nad jtdvferen Partien efje man nidt u
biel, weil dadurd) der Verdbauung Eintrag gejdhehen
fanu. 4. Wan Halte immer auf dad fraftige Ein-
atmen guter Luft. 5. Man bermeide bei einer
Partie Erdltungen, da diefe die oft jo langmwie-
vigen fogenannten Grfdltungd-, befonderd §Hers-
frantheiten nady fich ziehen fommen. Jn allen Re-
bendaltern {ind pafiende Bewegungen ded Kbrpers,
3. B. gymnaftiihe oder FTurnitbungen, bon aul-
gezeihnetem  EinfluB auf unjere Gejundheit, fie
maden den Korper friftig und auddauernd. Freiz
lih mitjfen die Bewegungen aud) jedem einzelnen
Kbrper vidtig angepafgt mwerden, wenn fie nidt
mehr Nadjteile ald Borteile bringen jollen.

SHithunervaugen lajjen fid leiht durd) Auf-
legen pon Bitvonenjdnisden entfernen. Man bin-
det ein fjolhed iiber Nadht auf und am anbern
Morgen ift in der Regel dad Auge fo weid), daf
e3 leiht entfernt mwerden fann. Wo ber Erfolg
nidt fo vajd eintritt, verfdume man nidht, bdie



Progedur ein paar Mal u wiederholen oder fuche
aud) tagdiiber ein Ritvonenjdeibdhen auf die Rehe
gebunbden 3u tragen.

Aud) die Rwiebel foll ur CEnifernung bder
Hihneraugen gute Dienfte thun. WMan legt die
Bmwiebel u diefem Rmwecte drei bid vier Stunbden
in €ifig, dneidet fie dann in der Witte duvd),
[bjt bie feinen Hdute ab und befejtigt fie mit einem
tleinen Reinmanbditreifen auf vad Hithnerauge. Wie-
berholt man bdied tdglidh) einige Vrale, fo [(Bjt der
Gajt die Hornhaut derart ab, daf man dag Auge
mit Leidhtigleit entfernen fann.

{

A I

il = Jaiarh < i ] £ B+ Dol < i

AEMAN)
Dedinfettion inder hauslidyen Qranfen:
pilege.

Sn Fdllen, wo die haudliche Dedinfeftion nad
Borfommen von Diphtherie und Sdarlach den be-
trefienden Jamilien diberlafien werden muf, in
mwelden die Erfranfungen {tattfanden, mwdve u em=
pieblen, dabei nad) folgender Anlettung borgugehen.

1. Reib- und Bettwdjde (Hembden, Nasdtiider,
Qeintiiger, Kifjen- und Decfenitberziige) werben am
bejten in Seifenwaffer audgefodt.

2. Rleider, Matragen, RKifjen, Decden (aud)
Wollvecfen), gepolfterte Wobel und Teppidye find
au Flopfen und einige Tage nadjeinander der Lut,
nod) befler aber bem Sonnenlicht ausdjufjeen.

3. Dev FuRboden, bdie Holz- und Wetalteile
der Widbel und Wanbde, die Thitren, Fenfter, Oefen
und fjonftigen Gegenftande find mit heifem Seifen-
wajfer, bermijdt mit Soda, abzumwajden (polirte
Mobel find feudt adjuveiben).

4. Tapeten werden am 3wedmdBigiten gan
entfernt und durd) neue etfelst, wo died jedod) nidht
geidyeben fann, mitjffen jie mit einem feudyten Rappen
abgemijdt werden.

5. Gemweifte Wande find frijd) u tinden.

6. Nad) vollendeter Dedinjeftion ift dad Rim-
mer gut durdpuliiften und mwomdglih einige Tage
aufier Gebraud) 3u jetsen.

7. Der gujammengewijdte Kehricht ift u ver-
brennen.
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Griichung der Augen der Kinder.
Dad mangelhafte Sehvermdgen, fo bieler in der
Stadt erogener Kinder vihrt nad) dem ,Medical:
Record” nidht allein von angebovener oder ermor-
bener Kurzjidtigleit her, jondern von einem eigent-
ligen Mangel an Sehjdirfe, eimem Fehler in der
Cntwidlung der bet dem Vorgang be3 Sehensd in
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Betradt fommenden Nerven. Dad Sehen muf
wie jebe anbeve erventhatigleit evzogen werben,
wenn der hodite erveidhbare Grad der Lolfommen="
beit evgielt werden foll. Dad Sehvermdgen bder
Grofftadttinder wird in feiner Entwidlung durd
die Umgebung behindert. Sie fehen von einer auf
bie gegeniiber [(iegendbe Seite ber StraBe, in ber
fie wobhnen, oder in bdev fie gehen, bei ftarfem
Berfehr feben fie jogar felten iiber eimen grdBern
Llafy hiniiber, weil der Blict durd) die groke Bah!
ber Fuhrmwerfe verjperrt ift. So fommt e3, daf
ihr Auge nur jelten fejt auf einen jdymer erfenn:
baven Begenjtand gerichtet witd, dak vor allem
felten da3 Auge bid an die Grengen feined Walhr-
nehmungdvermdgend angefirengt with. Darausd er=
giebt fid) die ganz natineliche Folge, daf dad Auge
ped Grofjtadterd einen verhdltnidmapig bejdhrantten
Gejichtatreid Hat, weil e3 eben nidht dbazu erzogen
ift, in bie Ferne zu fehen und joldhe Dinge auf=
aufajjen, bdie an der Grerze bed Wabhrnehmungs-
vevmogend liegen. Bielleidht Jorgt die Gejundheitd-
pilege tiinftig aud) dafitr, dbap bie WAugen bei den
Gtadtfindern gefibt und fiiv die ifhnen obliegenden
gvofgen Aufgaben planmaiRig erzogen mwerden.
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Kultur von Heilpflangen. Die meijten
derfelben verlangen, einmal gepflangt, aufer ber
ndtigen Bewdjjerung nur einen loderen, unfraut-
freien Voden und liefern je nad) der Art 2—4
Grnten, wobet jie nur nad) 3—5 Jahren umge:
pflangt 3u werden braudjen. Hierbei wird gleid-
geitig die Vermehrung durd) Teilung der Stocke
und dburd) Abnahme und BVerpflangung dev Wurzel-
jproplinge borgemommen.

Die Kraufeminge (Mentha crispa) gedeiht
leicht auf jonnigem, etwad feudten Boben.

Bei der Pfefferminge (Mentha piperita) ift
2a8 Kvaut vor bder Blitte 3u jdhneiden; audy fie
liefert in guten Sahren wmehrere Gunten.

Wermut. LVon diejem jammelt man Kraut
und Spiten bor dev Blite und trodnet fjie an
[uftigen Orten im Sdyatten.

Die Welijje liebt nahrhajten, aber mehr
trocfenen Boden und wird anfangd Oftober, wenn
bie Stengel jum letenmal pov ber Bliite gejdhnitten
werden, geteilt und auf Beete in einer Entfernung
von einem Fup verpflanst.

Der Lavenbdel wird durd) Wurzelteilung tm
Jritbjabr vevmehrt; ev liebt etnen jonnigen Stand-
ort, wo bie Bldtter viel gemirzhafter werden, ald
auf nafjem Boden, auf weldem aud) die Lflange
leidhter erfriert.

Die Salbei [iebt milben und trocfenen Bobden,
wo fie bon Ende Wai an bid in ben Juli hinein
Ernten giebt.



Die Pimpinelle bedarf eined leidhten, fan-
bigen Bodend und wird im Herbjt, naddem fie
gwei bid dreimal geerntet wurbe, durd) Teilung
vernehrt,

Die KRamille wird im Frihjahr aud Samen
gezogen. Die jungen Pflanzen werden unteveinander
in 20 - 30 Cm. Gutfernung in Reihen gepjlanst
und jtetd jovgfdltig unfrautfrei gehalten. Jn guten
Sommern (iefern die Pilangen von Junt ab 4—5
Grnten, da nady jebem Abpfliten. neue Blumen
berborbredhen. Einige der bollfommeniten Pilanzen
werden 3ur Samengudyt veferviert. Vor Beginn
bed IWinterds werben nad) dem Ab{hneiben be3
Krauted bie Wurzeln mit etwad Laub gedect.
Jir den Anbau der Kamille wdhle man ein jon:
niges, gejdhiigted Stii Land mit moglidhjt locterem
Boben.

@er %aubeuaﬁd;ter mufg Bitersd im Cchtag
nadyjehen, die Cntwidlung ber Fungen genau be-
obadyten, mbglihit dreimal tdglich, frith, mittagd
md nadymittagd wifhen 5 und 6 Uhr fiittern,

die Jtejter vein Halten und abendd unterjudhen, ob

bie Fleinerem Jungen in den Nijtfapieln liegen,
die Fenfter iber Nadyt jhliegen und aud) am Tage
bei {harfem Winbe bdie Fenfter nad) der LWind-
feite gejdloffen Halten. Frijhe Rujt und reined
Trinfwaffer ift felbjtverjtandlichy, fie gehbren eben:
fo mie gquted, reifed und tvocfemed Futter ur nd-
tiggen Entmiclung.

Die Fittterung der Kanindien ecfihrt
im Frithjahr eine gefundheitlidh glinftige Abwed)3-
fung duvd) die BWerabreidhung der neugetriebenen
Blatter bed Yowenzahnd. Derfelbe bildet den bejten
Uebergang 3ur Gritnfiitterung, weil die borziigliche
bidtetijdje Wirfung, welde bdiefer Pilange eigen it
bie gefiivdhteten LVerbauungsftdrungen und die dbar-
aud entjtehenden Krantheiten, wie 3. B. Trommel-
oder Blahjudt, Baudymaiferjucht, Leberfrantheiten,
nidht aujfommen ldgt. Sdugende Weuttertiere und
die Jungen find fiiv bdiejed Futter jehr danthar.
Man fitttere anfinglich in Eleinen Gaben mit Hen
und etwad Hafer.
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Antworten.

19. Gewif papt dasd Biidlein ,Dasd hauslide

Gt d”, vollitandiger Hausdhaltungduntercidht, nebft An:
feitung um Koden, herausaegeben von einigen Anb.iter-
freunden; Bajel, Ve:lag €. F. Spitteler; fitr einfadye
Yeute. benn fiiv biefe iit e8 gefdhrieben. Sie erhalten es
in den Budyhandlungen; i) jand e5 vorrdtig bei €.
Rafder, Budyhandlung, Rathausquai, Riirvid). &5 foftet

48

Fr. 1. 25, Aljo Glitdauf! Nbdge es Jhnen ein lieber
und niiglider Begleiter mwerben. Srau 2.
Weitere Antworten, bdie auf biefe Frage zablreid
eingelaufen find, muBten Raumed halber suritgelegt
werdenr.  Alle Cinfenderinnen gehen jedod) davin einig,
ba ,Das hauslide Glid bejonders fiiv Avbeiter- und
Handwerferfreife warm zu empfehlen ift, da ed alle Ge:
biete einer einfaden Hauswivtidhaft beriihvt, Anleitung
sur einfachen Budfiithrung 2. giebt und aud) dbev Pilege
eited gemiitvollen Familienlebens volle Beachtung idhentt.
Die Ned.
20. Kampferjpivitus iit ein jehr gutes Iittel gegen
Warzen, Sie braudjen diefelbent mur mit der %Iuiftgfett
3u Dejtveichen. B. 9.
21, Sd) wiivbe wod) einmal den BVerjud) macben
mit Salmiaf und Waifer die glangenden Stellen ju be-
avbeiten, dent Stoff babei ziemlich feucht madhen und damn
fofort glattcn Aui diefe Wheife habe id) jdhon mit Crfolg
,,glamenbc” Hevventleiver behanbdelt. Hausfrau in B,
22, Pier einige Negepte.
*JJEaiaenupubbin g. (Fiir4 Perjonen.) Butaten:
2 Qiter IMNild, etwaé Vanille, 3 Cpldifel Suder, 2 Ef-
[6ffel Maizena, Sirup oder Vanille-Sauce. Die Mild)
mit dem Sucer, BVanille und mit dbem angerithrten Mai-
senamehl auf's %}euet gejtellt und gefodht, bis es gamy
bidf ift, in eine Form gegofjen, erfalten gelajjen, gejtiirat
und mit Sauce iibergoijen.
Matgenapudding mit Ciern. Man nehme
80 Gr. Maizena zu 3/« Liter Wil und lafje bie Mild
mit 70 Gr, Buder und etwasd Saly fodhen, mijche bas
mit 1+ Qiter falter Mild) und 3 Eibottern, vevrithre
Maizena Hinein und vithre ywei Minuten. Nan parfii-
mirt nad) Belieben und [dgt den Pudding, falt gewor:
dem, geftiivgt fevvieven. Guten Criolg wiinjdht
H.T.in G,
PMaitzena-Kopflein made idh folgender:
magen: 3 Loffel Maizena werden mit IMild) angeriihrt,
3 Gter, bann ber Rejt ber Mildy (im gangen braudyt
es einen Liter) jugefiigt, nach Belieben Sucder beigegeben
und gewiivgt, enfieder mit Bitvonen= oder Orvangenichale
ober 51mmtftengel Alled wird in die Pfanne gejchiittet,
iiber maBigem Feuer untev be]tanbtgem RNithren ur ge:
porigen Dide gefodht und dann in eine gendpte Form
angevidytet. Jtach dem Crfalten wird der ﬂSubbmg ge=
ftitrst und mit Frudtjivup jerviert. B. H.

Fragen,

23, Sn welder Budhandlung wiirde id) ein fleines
Gebetbiichletrs befonumen, in weldem fid) fuvze, leicht
uerftﬁnb[tdje fleine Gebete fiiv gang fleire Kindbev finden?
Bejten Danf guvor. Srau Marie.

24, RKonnte miv eine werte Leferin ein guted
Mittel gegen euvalgie Schmerzen geben? Jdh leide
fchon mei)t als 2lz Pionate dparan und habe jchon vieles
probiert. Die Aerzte haben miv nicht geholfen. Jh bin
aud ftavf von ervvojitdt geplagt, Fiir guten Nat wdrve
jehr danfbar RN in B,

o

22,

B Reese’s
Backpulver

1. Ruchen,Gugelhopf,Backwerk,etc.
anerkannt vorziigl. Ersatz fir Hefe.
in Drogen-, Delikatess- u, Spezereihandlungen.
Fabrikniederlage bei Cari F. Schmidt, Ziivigh.
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Gypedition, Drud und Verlag von W. Covadi-Waag in Riividhy IIL,
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