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Crideint jahritd in , .
f‘A)!‘a’ %utiiu?eru.) l Jiridy, 27. Juli 1901.

| Die Sommefg;éifter, | breimal fo oft al8 auf ber Sonnenfeite.” Gehr

hinaud in ben [(adjenden Sonnenjdhein und lernt

— ey die Heiltraft der Sonne fennen! Der nod) jHwadye

Retoavaledsent fithlt bei ihren evmwarmenden Strahlen

vnuners laufen in Rittagsglut, feine Qebensfrafte und -Sifte fih mehren. LWie

Plne die Bolilen ju rigen, unter iGrer Ginwirfung ber grime Favbftoff ber
Tuftige Griffer vhne Blut

. PBlatter gebilbet mwird, o berleiht fie audy dem
Heber der Relfiren Bpifen, bleiden Blute, den fahlen LWangen eine gefunde,

Wenn die Grde vedit diivr und feil, vote Farbe. Der Stoffwedhiel bed gangen Ovganis:
Werden Jie et (ehendig; _ mud, dbad Nervenjyftem und die Gemitdjtimmung
Wenn der Bimmel von Bike jweili, werben in gany erheblider Weife angevegt. Da-
Spielen Jie forf befandig. her follten biefe gr'oﬁe Eﬁ'obltbat bejonberd S!‘i!_lbe'r

Jeves Wiilkdjen die Rinder verfdiendt, und alte Leute, Bleidyjiidhtige, Nervdfe, Rbeumatifer,

. Sdwindfidtige und mit Hautbrantheiten Behaftete
Pak e i eilig werldilupfen; 5 %
Wenn Ihnen jviivhen die Fitfdien feudif, i gu muge maden. Jor Stdbter, verbuntelt

. nidt in dngjtliher Lidhtfeindjdaft die Rimmer mit
Btiitben Re hin am SdmupTen. Lorhdngen %mb Fenfterldden igu fgrabgezl;nﬁlbartigen
Leidit gekleidet im giilbenen Bemy, Rdumen ober vermeidet gar jeben Gang im Sonnen:
Glingen die toeifen Glieddien, jdein, nur um nidt einige Shweiftropfen ju ver-
In Jiloerner Bpradie, felifam und fremd lieven. Gerabe Sdwigen ift gefund. Die meiften
Bingen Jie hiftlidie Tieddien. RKranlheiten treffen und nidt plﬁitg,lid) t}zie ein Bliy
Podj wenn die Sidiel mit drofiendem Sjan | 03 beiterm Himmel, vielmehr jammeln fidy all-
Eﬁmﬁngen ntbrgfmte ﬁﬁnht[,l . m.&th) gefundpeitd|dadlidye 6u5ftqn3cn,_namgnﬂtcb
Pann fat der glangenve Rinderbal, giftige Stoffiwedyfelprobutte an. Dicfe milffen immer
Pas Spiel dbes Bommers, rin Endr. einmal durd) Hygienijdhe Mapnabhmen audgefdieden

werben. Dagu ift natiiclided reidlidhed Sdhwiten,
ohue innere |dweiBtreibende Wittel befonberd ge-
cignet. Dedhalb avbeite man forperlidh) dfter bid
jum Sdywiten beim Graben, Bergfteigen, Turnen,
Hanteln und dergl. und jude jih aud nidt vov
jebem Sonnenftrahl dngftlid unier den Bdaumen
obev bem Sdjirme 3u berbergen.

. 2 PIY a3 A a laubt, d
Gefundheitopflege im HOHIOMMEL. | sogiters moioms 1o v besbots i elofine

Nad) Dr. G. Senjtern jdldft, der entidlieRe jid) bod) endlidh ein=

e _ mal in biefen milben Sommernddten bie Fenjter

Gonnenjdiein und frijhe Luft! ijt jept bdie | offen u laffen: tiefer, vubiger, erquidender Sdlaf

Parole fiir jebermann, bder gejund werben und | und morgen3 ein frijded, muntered3 Crwaden ohne

bleiben will. Ein alte3 Spridmwort lautet: ,Auf | Shlaffheit und Bleijhmwere in den Gliedern wird
ber Sdattenjeite ber Strafe halt der Leidenwagen | der Lohn fein! ‘

Fridffelnd in Bihlen kanern Jie
Sid) dann im BerbRe pufammen;
Sehnend und weinend befrauern Jie
Pres Sommers [ieblidie Flammen.

Guftav Pfizer.
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Sn ber Nahrung ift dev Fleijdhgenuf etwad
eingujranfen und burd) Gemitfe, Wehlipeifen,
Hitlfenfritdhte und Objt 3u erjesen. BVon lehterem
follte jept in jeder Familie ftetd ein Teller voll
auf bem Tijd) ftehen, da e3 bad befte und ange-
nehmfte natitelidhe Gejundungdmittel fliv Jung und
Alt Bleibt.

Aud) bder Genuf erhiender allofholijder Se-
trante ift ju bejdranfen; bdafiir trinfe man die
erfrifdenden und gejunden Rfimonaben, bejonberd
bie von natitrlihem Ritronenjaft bereiteten. Till
man Getrdnfe durd) ba3d €id fithlen, jo darf man
ed nie in dad Getrdnt Binein, fondern nur um
badfelbe Herum thun, damit nidht etma im Cid
porhandbene FPrantheiiServegenbe Baltevien in ben
Berdbauung3apparat gelangen. Diefer befifst fiber-
haupt in ber HeiRen Sabredzeit eine grofere Reis-
barfeit und Didpofition u CErfranfungen (Cr-
breden, Diarrhde), fo dak jetst Borfidt am Plage
ift. Namentlih unter den Kindern fordbern bie
BVerdbauungdtrantheiten oft fuvdytbare Opfer.

Fir Radfabhrer, Touriften, Sommerfrijdler ift
aud) die Kleidung in gejundheitlider Beziehung von
Widptigleit. Die Oberfleiber, am beften von Reinen
ober Baummwolle, feien [uftig und nirgendd be-
engend, namentli) nidht am Siirtel, Brujtford obder
Hald. Helle, lihte Gemandung nimmt die Sonnen=
jtrahlen und bdie leudtende LWarme in geringerem
Grade auf ald3 dbunfle, erhist aljo ben Korper viel
weniger. Bur Unterfleibung cignet fid) Wolle am
beften. Wer freilid) den groften Teil bed Taged
fih vubig im Bimmer aufhdlt, und von bdem bdie
Unterfleidung durdndjjenden Shmwiten, bon Staud
und Shmug fajt gar nicht zu leiven hat, mdge
licber bdie [ithleven Reinenftoffe oder bie weit-
majdigen Nepjaden wdhlen,

Der Sommer bilbet die hygienijhe Gnadenseit
jur Krdjtigung ded Korperd gegen bdie Unbilden
ber vauhen und Falten Jabhredzeit. Jept fdnnen
aud) die vermeidylidhten, jdhlaffen und widerjtands-
lofen Wafjer= und Luftfeinde mit Krdftigungd- und
Nbhdartungdturen beginnen, fidh an Falte Gany
wajdungen gemwdhnen, LWem ed nidt vergdnnt ijt,
fiber Berg und Thal oder in die Sebirge su wan-
bern, ber fjtelle fih movgend, mittagd und abend3
and:offene Fenjter und atme vedht tief ein und aus,
uerft eine Winute lang, ipdter bid eine Biertel-
jtunde; dad fjtarft die XYunge, weitet die Vruit,
jdafit Sauerftoff ind8 Blut und verleiht mehr Ge-
junbbeitdlraft ald manden trigen ,Kurgdjten” dev
Bejud) ber Sommerfrijde!

28
Das Autidten der Speifen.

Dad Anrichten der Speifen muf {tetd mit duierjter
Rierlidhteit und Sauberteit gejhehen, denn e geniigt
nidt, diefelben [dHmadhaft und gut Hergeftelt 3u
haben, fondern man muf e3 aud) verftehen, fie jo
auf ben Tijd) zu bringen, daf fie dem Auge einen

wohlgefilligen Anblid darbieten und jhon unmwil=
ticlid ben Appetit ervegen. Braten und Sefliigel
legt man be3halb {tet3 mit der jddnjten Seite nad
oben, Gemitje und breiartige Speijen mitffen fdon
glatt geftridhen fein und nie darf eine Sdirffel 3u
voll gemad)t werbden.

Cine Hauptjade bei dem Anridhten ijt jedody
bag Berjieren und Garnieren der Sdiiffeln, wasd
ungemein bdiel jur Crhohung ded appetitlidhen Augd-
jehend beitrdagt; o garniert man Fijde und Falte
Fleijdhgerichte mit frijder Peterfilie, Bitronenjdyciben,
Kapern und harten Eiern, bdie Gemilfe mit Kote:
letten, Wikvjtden, Sdinfen= und Bunjenfdnitten,
©pinat mit gebratenen RKartdffelden und Spiegel-
eievi, Rinfen gleihfald mit Spiegeleiern, Kohl mit
RKajtanien, Salat mit harten Eern. Spargel richtet
man auf einer runden Sdiiffel an, die Kopfe alle
nad) innen; Rindfleijd), aud) SHhinfen wird mit
Peterjilie und geviebenem Meervettig garniert, ge-
vampfted Fleijd mit Ritronenjdeiben und Kapern,
ebenfo die WRagoutd, Die Braten milffen entweder
nad) dem Rerjdmueidben in ihre vorige Geftalt zu-
jammengelegt, ober bdie Sdeiben Franzfdrmig auf
ber Sdifjel angeridtet werben. Krebje legt man
aud) rund um die Sdiffel, mit dben Kopfen nad
aufien, uud garniert fie mit Peterfilie. Die brei-
artigen Gemilje vergiert man je nady dev Art, wie
fie jubereitet worden find; RNeid, dber mit Fleijd)-
brithe gefodht ift, mit Blumenbohl und fleinen
SdRden ; ift er in Wild) gefodht, jo wird er wie
Mildgried und Wildhirfe mit Suder und Bimmt
beftreut oder mit brauner Butter {ibergofjen; Kar-
toffelbrei wird mit wiivfelig gejcdhnittenem, ge-
bratenem Sped, braungebratenen Bwiebeln odev
blog mit brauner Butter angeridjtet, indem man
mit einem Loffel Fleine Bertiefungen in den Brei
dritdt und bie Butter hineingieht. Andere Gemilfe,
wie 3. B. Erbien, beftrent man mit gerdjteten
Semmelbrojeln, Blumenfoh( garniert man mit
fleinen KIdBden, Kreb3jdmangzen, Wordjeln . §. w.
Mande Sdhiiffeln umgicbt man wmit gerditeten
Gemmeljdynitten, nur mufy man ttberall davauf be-
dbadyt fein, bag bie Berierung aud) gamy im Ein-
tlang mit der MNatur bded Gerichted {teht.

Sleifhdhitfjeln garniert man am wob(feiliten mit
sierlih gejddlten und gebratenen RKartdffeldyen,
audgebactener Peterfilie, glacierten Jwiebeln, Kav=
toffel=Rvoquetted, WMohren, Ritben, Kohlvabi, bdie
nett audgeftoden, ober in Form von Bivnen,
Oliven 2. gejdnitten und in Fleijdbritge gefocht
find, gebdmpften Blumentohlrddden, Spargelipiten,
Rofentohl, Weljd)lohlherzen, Liebeddpfeln, rote
Ritben, Selleriejheiben oder -Wiirfeln, Gurten,
Spinat und anberem Gemiife; will man bei be-
jonberen elegenbeiten einen feineven ufpup Her-
jtellen, jo mwdaplt man hiesu Eleine gedbampfte Cham-
pignon3d, Triiffeljdyeiben, Aujtern, Wujdyeln, Oliven
u. f. w. Warme Fijdgeridhte pupt man {ehr hirbjd
mit gefranjter - Peterfilie, audgezacfien Ritronen-
fheiben und fleinen Krebfen aud; Gemitjefditijeln
mit glacievten Mavonen, Semmel-Kroutond und
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gierlien Dreieden aud Semmeltrume, die man in
Butter gebadenn und um den Rand der Sdilfjel
mit Giweify befeftigt, mit Kartdffelden, Kdgden,
Eleinen 2Wiivjtden, gebadener Kalbdmild), Sehirn
unbd bergleidyen, die man mit audgeftodenem Wurzel-
wer! von verjdjiedener Farbe abwed)ieln lakt; aud)
verjdiedene fleine Figuren, Halbmonde u. dergl.
von gebafenem Bldtterteig eignen fidh gut daju,
werben aber gerwdhnlid) mehr jur Garnierung von
Srifaffeed und feinen RNagoutd beniigt. RKalte
Sdiifjeln werben mit Hellem und dunteln ASpit,
tleinen Seelrebjen, Salatherzden, Peterfilie, Sier=
vierteln, RKapern und Sarbellen garniert. RKalte
Debljpeifen und Kompotte puht man mit einge-
madyten Friichten und audgeftodenem Objt-Selee
aud; warme Wehljpeifen werden meift mit Sauce
jerviect und miffen jdon durd) ihr blofed Aus-
feben berloctend genug fein. K. Bauer.

25
Das Ginmadyen der Sriidyte.

Beim Cinmaden der Fradte mug man jtetd
mit gvoer Sorgfalt ju Werle gehen, da oft ein
tleine3 Verfehen bdie Urjadje jum rajden BVerdberben
berfelben wird. Peinlide RNeinlichPeit aller erjor:
derliden Gefdjirre und Gefdfe ift ebenfalld von
ndten, ja ed wdre empfehlendwert, fitr dbad Ein=
madjen gany jpesielle Gevdtidhaften ju aljdhrlichem
Gebraud) beveit ju Halten. Am Haufigiten wird
woh( bie Weffingpfanne ur BVerwendung fommen,
wie aud) gut verginnte Kupfergejdirre, Bum Um-
viihren und Abjddumen der einzulodenden WMafje
find neue Hol3ldffel, odber befler nodh Porzelan-
ober Emailldffel und -Seiher ju vermenden. Bled)-
gefdivee ditefen nidht gebraudt werben. E3 wird
nidt felten beim Einfodjen von Frithten darin ge-
fehlt, baf man neben diejen Tdpfen Semiife, Fleijd,
Badwerf, Eiertuden u. bdergl. zubeveitet; bieje
Diinfte beeintradtigen aber bad Aroma der Friidhte
gang wefentlidy; e8 wdve daher 3u empfehlen, fiiv
bad @infocben lieber ben Nadymittag 3u vermenbden,
ba man ja biefer Arbeit u bder Beit ofhnedied
grofere Aujmertjamteit jhenten Lann, Ale Fridte,
bie jum Ginfoden vermwendet werden, jollten gany
frijdh und gejund, moglihjt aud dem Garten oder
vom TMarft her vermwendet werden, aud) jollten —
wie e3 fo oft aud Sparjamteitdriidiidten gejdhieht
— [feine minbermertigen Buthaten, wie Bucer,
Gijig, Rum, SGemwiirze gebraud)t werdben, da bdiefe
bie $Haltbarfeit der Frithte beeintridtigen. Der
jogenannte $Hutuder, nidt geringere Sorten, wie

3- B. Stampfzuder, jolten dabei Berwendung finden..

PNur wenn dad rvidtige BVerhaltnid der Buthaten
gur Frudt genommen mwird, fann man, bei Beob-
adtung der fibrigen Cinmadyregeln, auf ein tadels
[ofed Grgeugnid vedynen. Vei 3u wenig Juder
werben die Frihte bald mit Sdhimmel dfiberdedt,
im entgegengefeiten Falle nimmt die entjtehende
Auderltrufte der Frudt dbad Aroma und die Sdhmad-

haftigleit. Aled eingefiillte OBt foll vdlig mit
jeinem Safte bebectt jein und bdiefer Saft Halt fich
am Dbeften ba, mﬂg ev furg eingefodit worden ift.
Cine griindlige Neinigung der Cinmadyglijer Hat
natiiclidy ftattaufinben, ehe man die Fraidte einfalt.
Um bie Fritdite mdglidhit bon der Luft abzujdliefen,
bebectt man jie mit einem in Rum getaudten weifen
Papier und fiberbindet bdie Biidjen und Gldjer
mit 3uvor angefeucdptetem Pergamentpapier ober
Sdmweindblafe. Bei Vermendung von leptever
empfiehlt e3 fid), fie behuid griiudliGer Reinigung
einen Tag in reined Wafjer ober Branntmwein zu
(egen. Man veibt fte dbann gut ab und trodnet
fle mit einem Tudje. Bid die Friidhte erfaltet {ind,
belegt man bie Gefdfe mit WMouffeline, damit fein
Staub ober Snjeft in bdie gefodhte Wajje falt.
Sofort nad) dem Erlalten bindet man fie u und
jdeue dann die Mihe niht, nad einigen Tagen
nadzujehen, ob jidh Shimmel zeigt ober eine ditnne
Brithe. Jn dem Fale fodht man bei Hingufitgen
von Buder dbad Eingemadte ned) einmal auf.

shr‘zsh#zs\v#zs\!#zswﬂzm‘eshv'zs\v#zs\w‘zsmsmsm S\WLVM:- I

@elbgmorbme ame 114 blcid)cu.
Sum Bleiden gelber Wajde nimmt man 1 eil
geveinigted Terpentindl und 3 Teile veltifizierten
©piritud.  Hievon gieft man 1 whldffel in einen
Buber Waffer, fpitlt die gemwajdene Whjdje darin
und hangt fie jum Trodnen auf. WMan Lann aud)
in bad Blauwafjer eine Mijdung von 8 Teilen
ftarfem ©piritud und 1 Teil Terpentindl geben.
Man rednet dann 2 EpISffel diejer Mijdung auf
einen Buber Wafjer.

Sonnenjdivme su wajden. Dev Sdhirm
aud Baummwolle, Leinen, Satin u. |. w. wird auf:
gejpannt mit Faltem Wafjer Nibergoffen und mit
einer Pleinen Biivjte gehdrig eingefeift, bejonberd
bie ftreifigen Stellen. Nadbem bdie Seife etwald
gesogen Hat, fpiiit man den Sdirm jo lange mit
reinem [lalten Wajfer, bid alle Seife verjdmunden
ift. Dann wird er aufgejpanmt in die Sonne
gefest. Sind Spigen am Sdhirm, jo werden fie
in der Hand mit Seife gerieben und nod) feudt
gegldttet. Natitelidh) tdnnen nur Sdhirme mit echten
Farben gewajden werben.

Reinigen von Hirid)- und Rehlever.
Man wdjdt dad Leber in faltem Waffer mit Seife,
fpitlt e3 qut und taudyt e3 dann in Falted Wafjer,
in bad man etwad feined Speifedl gethan Bat.
Hier wird ed leid)t gevieben und dann mit ber
Hand audgeftridhen, dodh) nidt gerounden. Dad
Leder muf langjam trodnen, 3 -5 Tage. Hald
troden witd e3 ur rvidtigen Grdfe audgedehnt
und mit einem Rollholz platt gemangelt, Oel und
langjame3d Trodnen maden bad Leder weid). Leder-
beden behandelt man ebenfo.
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Bettfevern anfjubetwahren. Wenn
man die Febern ungewajden trodnet, fo ift 3
befjer, diefelben gleid) zu jchleigen, damit bie Kiele
entfernt werben, welde am meiften Saft enthalten
und baber eine Brutjtdtte fiir Snjeften bilven. Die
eberfacte jollen nur Halb voll fein und oben und
unten gebunden werden, damit fie wmgehdauft und
biter dburdygreifend gejchiittelt werden tdnnen. Man
hinge dbie Sdade an trodene, (uftige Orte.

EGin fehr ecinfad)ed und billiges
Mittel gegen Wangen ijt dad rote, doppel-
dromjaure Kali. Seine Anwendung ift einfad)
und feine Wirbung fider. Bettjtellen und anbdere
Mdbel werden mit einer Aufldjung von 7 Gramm
per Yiter begofien, rdbrend e3 bei den Wanbden
entioeder unter die Tiindje ober den Kleifter bein
Tapesiever gemijdht mwird.

Gegen Kellevaffeln (dittet man in eine
Hlafde eine Heine WMenge Weingeilt, dhmwentt bdiefe
Klajde jo herumn, dag bdie inneren Wanbde und der
Hald derfelben befeudjtet find und legt fie auf den
Kellerboden, bdaf die Oeffnung den Erbboden be-
thipet.  Die [dftige Tieve haben eine bejondere Bor-
liebe fiiv Spirituofen und 3iehen fidy infolge deffen
in bie {lajhe, wo man fie nad einigen Tagen 3u
SHunderten vorfindet nnd wo fie infolge der Be-
1dubung verbleiben. Wieberholt man died einige-
male, fo ift der Kellor von Ajjeln beinahe gdn;lich
befreit. - Wean jorge jedod) dbafitr, daf der Spuritud
widht mit einem offenen Lichte in BVeriihruug Lommt.

',vw‘zwm»»'«‘wm'«m‘v‘«wwmwmmg
9000 Sttidle. 9000 8’
www;nwwwmmmmwww«w.\\@

evctieaebbel fitr die biivgerlidie Kitde.

Montag: * Sriine Suppe, RKalbfleijdhragout, Kartoffel-
piiree, Gurlenjalat,

Dienstag: Griesiuppe mit Brotwiirfeln, Scdhmeins:
foteletten, Spinat, * Heidelbeerfuden.

PMittwod) : RNeidjuppe mit Huhn, * Steinpilze ald Gemilfe,
Rirfdauflauf.

Tonnevstag: Fleiidfuppe, gefottenes Nindfleifd)
Bmwiebeljauce, gehadte Beefiteatd und Bobhnen.

Frettag : Cinlaufjuppe, Sdafsbraten, * gebadene Kugeln,
gemifdted Kompott,

Samstag: Kartoffelfuppe, * Wangolbftiele, gebratene
Kartoffeln, * Aprifofen-Charlotte.

Sonntag: Tapiofajuppe, *gebadener Hecdht (mariniert)
mit *RKapernfauce, * gebratenes Geipviertel, Reis:-
wiirftdhen, Kopfialat, Auflauf von jaurem Rahm.

‘ww

mit

" Die mit * begeichneten Rezepte find in diefer Nummer ju finden.

Kod)-Rejepte.

Gritne Buppe. Spargelfpien, griine Crbjen und
sevfletnecte, 0. 0. in fleine Stiifden gejdnittene griine
Bihnden werden ujammen in fiedendbem Salzmaffer
rajd), aber nidt zu weid)y gebriiht, auf ein Sieb ange:
vidptet, mit faltem Wajfer abgeipiilt, mit etwad Tapiofa
(1 Gplbffel pro Perfon) in bie ndtige fiebenbe Fleifd)-
ober Knodhenbriihe gegeben, einige Wiinuten aufgefocht
unbd iiber etwad ,DMaggi” angericytet.

Bedif, marviniert und gebadten. Der gehirig

augeriditete Hecdt witd in Stiide gerfdnitten, bdbie man
dret big vier Stunben lana in einer Marinade von Wein:
eiftn, Sals, Preffer, gehadten Bwiebeln, Lovbeerdldttern,
Jelfen und Piment ltegen (Gft, dann in Mehl um:
wenbet, in 3erlaﬁene Butter taudht, mit geriebener Sem:
mel befheut und in einer Pfanne mit Butter auf beiden
Seiten braun bact; Hlersu gibt man eine Kapern: oder
Sarbdellen-Sauce.

Rapern-Bauce, gelbe, u Fifd). Jn ein wenig
Faltem 2Wafjer zerquirlt man einen halben ERloffel Mehl,
fiigt nach und nady '/« Liter Fleifchbriibe, den Saft einer
balben Bitrone und eine Prife Piacid hingu, bringt dies
unter fortgefetem Umrithren sum Kodjen, thut jwei Ep-
[5ffel Kapern und 125 Gramm frifde zerlajjene Butter
baran und legievt bie Sauce mit drei Eibottern.

Gebratenes Geiffviertel. Cin Biertel voun einem
{dhonen Riegenlamm wiegt 700—800 Gr. und reidht fiiv
etma 3 Perjonen. Der Bug famt Bruft und Lunge wird
auf beidben Seiten mit Saly bejtreut, mit jiiger Butter
nebft Bratengarnitur eine halbe Stunde im Heiper Ofen
{hon gelb gebraten, indem man fleiBia mit dem Fett be-
giegt; den Fond fodht man mit Waffer oder Fleild:
briibe auf, ferviert den Jusd mit dbem Bratenw und gibt
Salat ober ein griined Gemiife dbazu. Wirdb mit filfer
Butter gebraten, fo gieBt man bald ein wenig Waifer
bet, um die fhmarvzen Piinfthen su vermeiden.

(Basler Kodjdule )

Bieinpilie als Gemiile. Man pukt und wafdt
frifdgejammelte Pilze (alle wurmigen befeitigt man),
fdhneidet fie in ziemlid)y groge Wilvfel, wajdt fie und
fhmovt fie in fodend gemadhter Butter ziemlid) weid),
wobet “man eine gefchdlte Smwiebel mit binsuﬂ)ut banu
ttaubt man etwasd Diehl dbariiber, gieBt ein wenig {S leifdy-
briihe an, wilrgt die Pilze mit Saly, Pfeffer und ge-
hadter Peterfilie, diinftet fie vollends weich und fevviert
fie mit SaljEartoffeln und Beeffteald, namentlich jolchen
von gehactem Fleijdh), Koteletten, Fricandellen ober
Sdyinfen. PMan’ Lann die Pilze aud) uerft eine Vievtel:
ftunbe in fiebendbem, mdapia gefalzenem Wajfer fodien,
bas Wafjer abgiefen, die Pilze in Butter ditniten, mit
Pieh! abjtduben, mit dbem Wafjer, worin fie gerod)t find,
wieder: auffu[len und mit Pfeffer undb Peterfilie wiivzen,

MangoldRiele, gekodif. Bon den breiten weigen
Rippen oder Blattitielen werben die Bldtter und Faben
entfernt, die Stiele in 6—8 Centimeter lange Stilde ge:
fdynitten, gemajdyen, mit einemn Stiidden frifder Lutter
in Salwalfer weichgefodht und auf einem Siebe abge-
teopft. JInawifden madt man in 60 Gramm Butter
awel Loffel Peehl Hellgelb, verfodt diefe Meblfchwie mit
/2 Liter Fleifdbrithe, dampft die Stiele nody eine Lleine
Wiertelftunde darin und legiert die Sauce mit etnem Gi:
botter und dem Saft einer halben Jitrone.

Gebarthene Rugeln, Gin Liter Waijer, 60 Gramm
fitge Butter (19,20 Gt8.), 500 Gramm WViehl (25 (ts.),
30 Gramm Buder (1,8 €3.), 20 Gramm Salz (0,28
Gt3.), 7 Gier (56 €t3.), 140 Gramm Verbraud) an
Badfett (44,8 Gt3.), jujammen 1 Fr. 47,08 Cts.

Man fodye Waijer, Butter und Salz, vithre auf dbem
Feuer bad Meh! binetn und foche e8 unter fleifigem
Rithren 3u einem diden Brei. Dann laffe man ben Teig
in einer Gdiiffel erfalten und rvilhre nad) und nad) die
Eier hingu. BVon bdiefern Teige werden mit einem RKaffee-
Ioffel fleine Stiide Derausgeftoden und, in nidht u
heigem 3Fette {hwimmend, langjam gebaden, ohne dag
fih bie Rugeln bevithren, Tan dbarf nidt zu viel mit
einanver baden, da fie ftarf aufgehen und fid) beftdndig
prefen. Man laffe fie gut abtvonfen, beftreue fie mit
Buder und bringe fie fogleid) ju Tijde. Wenn dad Brat-
fett au Deig ift, jo geben bie Kugeln nidht auf und
bleiben inmwenbdig teigig.

Pan fann fie aud) mit Mild) jtatt Waijjer und ohne
Buder beveiten und fie bann zu Braten ober Saucen-
fleifc) peben. Subereitungsd: und Kodzeit: 2 Stunbdem.
g&l&x’? i%oli.‘cu't 8 ,Kody:, Haushaltungsd: und Sejundpeits -

lichletn”,)
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Ryprikolen-Chavlotfe. Zwdlf bis fiinfzehn jdhone,
nidt 3u veife Aprifofen werdben gefddlt, halbiert und
mit 80 Gramm Suder nebjt etnem fleinen Stiid frijcher
Butter eine BViertelftunde lang unter Hftevem Umjdyittteln
aedbdmpft. Dann ftreidht man bdie Form mit gejdymolzener
Butter aus, taudt Scheiben von Mildybrot oder Einbadt
erft in gefdymolzene Butter, dbann in Suder, leat bdie
Form auf dem Boden und an dben Seiten dbidht bamit
aus, {diittet die Amifojen Hinein, bebectt diejelben mit
ebenfolchen  Mildybroticheiben, beftrent fie mit Suder
und badt fie in einem Peifen Ofen eine halbe bis drei
Biertelftunden lang.

Billiger Friiditehudien. 250 Gramm Mehl
(12,56 613.), 120 Granun Butter (40 €Et3.), 5 Gramm
(‘Cs'iala (0,07 6ts.), 1 Tejiliter Waffer. Sujammen 52,57

18,

Das WVehl wird auf dad Brett gegeben und bdie
Butter in feine Scnittden dagu verfdnitten und Mehl
und Butter mit einanber gevieben, bis fie fich gany ver:
einigt haben, bas Saly und Wafjer dazu gefnetet und
bev Teig gewirft, bid ev glatt ift; dbann wird er eine
halbe Stunbde in bie Kiihle geftellt. Bejjer ijt, man lapt ihn
wenn moglidh einige Stunben ftehen, wallt ihn ausd und
belegt ein Badblech bamit. Jiun werben beliebige Fiichte
bavauj gelegt, mit Bucder beftreut und dasd Ganye in
stemlich) ftarfer Ofenbige gebaden. Bei fehr faftigen
Strildhten (Heidbelbeeren, Swetichgen ) empfiehlt e3 fid),
ben ausgewallten Teig mit geftopenem Brot 3u bejtveuen,
ehe die Filllung aufgelegt wird. (Aus Volfart's ,Rod)-
bildhlein”.)

Gingemadyte Frivdte.

Phichid; - Mavmelade.  Neife, gang  fehleilofe
Triidhte werben in jiedendem Whafjer fliidytig Llandiext,

gejdylt, entfernt und in Bievtel gerjdnitten; naddem |

man legtere gewogen, [dutert man bda3 gleide Gewidyt
Suder, den man in Wafjer eingetaudht, thut die Friichte
nebft etwas feingehacter Sitvonenjchale Hinein, ldpt jie
febr weichfodhen und fiebet unter jortdauerndem Um-
vithren und Abjdydumen bdie Marmelade iiber gelinbem
Feuer did ein, fitllt jie nad) dem Crlalten in Gldfer,
bebedt fie mit einem vumgetrdnften Papier und iiber:
bindbet fie mit Blafe.

Mivabelen-Ronfitiive. Aus 1 Kilogranun vedt
reifer Yeivabellen entfernt man die Kevme, ldutert ein
Kilogramm Hutzuder mit faft /2 Liter Waifer, fd)dumt
ibn gut ab, thut die Mivabellen Hingu, fiedbet fie vollig
wetd), nimmt fie Hevaus, legt fie in einen Steintopr,
fiedbet ben Suderfivup au dider Gelee ein, (dyiittet ihn
Deifs fiber bie Friichte, bindet ben Topf dbanm gut su und
bewahrt ihn an einem Fithlen Ovte auf. — Ober man
fernt bie Mivabellen aus, nimmt auf iedesd Kilogramm
Sritdte /2 Kilogramm Ruder, ldutert ibn u Sivup,
fodht bie Pflaumen bdbann jo lange bavin, bid3 der ©aft
gelecavtig dicd geworden ift, vidytet an, bindet fie ju und
hebt fie an einem Eithlen Octe auf.

Brombeergelee, Die ved)t veifen und faftigen
Brombeeven wevrben verlefen, gefdubert und in dem
Reibenapfe zu einem flilfjigen Brei verriihrt, welchen
man auf ein Haarfied giegt und den Sajt in eine unters
geftellte Sdyiiflel laufen [at. Len durdygelaufenen Sait
ftellt man einige Stunbden rubig hin, giet ihn dbann be-
butjam ab, damit der Bodenjap juriidbleibt, vermifcht
ben Saft mit dem gleidyen Gewidyte Suder und [4it diefen
fidh darin aufldjen, erwdvmt ihn in einem emaillierten
Topfe redht langjam und brinat ihn fhlieplich sum Koden,
nimmt den ouf ber Oberflade fidh) wdahrend ded Kodyens
bilbenden Sdaum ab und fodt die Gelee §o lange, bis
fie fo bid ift, bap ein auf einen falten Teller gegoffener
Tvopfenn fofort gallevtartig feft ift. Dann fitllt man die
Gelee vedit heip in fleine, vorbher evwdrmte Geleegldjer
und bindet biefe nad) dbem Grfalten it Pergantent:
papier ober Blaje zu. (,Bud) der Konferven.”)

Gingemadite Preifielbeeven. Man left und
wdfdt die Beeven, [dBt fic ablaufen, brilht fie mit

fodenbem Wafjer, woburd) fie ihren Herben Gefdymad
verliever, giept nad) einigen Minuten das Wafjer vein
ab, vermiidht bie Beeven mit %rematjlenem Buder (auf
5 Liter 1 Rilogramm) und einigen Ctiidden feinem
Bimmt, jiebet jie langjam unter wiederholtem Abjchopfen
be3 Sdyaumes, bid eingelne der Beeven 3u plagen be:-
ginnen, nimmt jie mit dem Sdaumldffel Hevaus, legt fie
aleidh) it dbie Topfe und fitllt ypdter den eingedicten Sajt
fajt audgefithlt darvauf, wobei man bie Veeven gut da:
mit vevriihrt und bie Topfe nad) volligem Crfalten iiber-
binbet und aufbewalhrt.

@Gurken einpmmadien.  Mittelgroge, frifd) ae:
piliifte, griine Schlangengurfen, welde noch feine Kerne
haben, werben vein gewajdyen und iiber Nadyt in frijdhed
Brunnemwafjer aelegt. Tamn with der Vobden eines
grogen fteinernen Topfes mit Weintvaubenbldttern belegt
und eine Lage Gurfen bidt darviiter gelegt. leber bie
Gurfen gibt man folgenbe Kvduter davauf: Cjtragon,
Dill, fleine Stiiddjen Weervettig, Lorbeerbldtter, Bajili-
fum, Pfefferforner, einige Nelfen und Lleine Swiebeldyen.
Nun fommen wicder eme Lage Gurfen, dann bie Krduter
und fo fahre man fort, big ber Steintopf auf swei Fingev
breit gefitllt ijt. Die Krduter madhen dex Sdhluf; unten
und oben bdilrfen nuv Weintvaubendldtter gededt fein.
PMan fodht nun 1'2 Liter guten Weiheffig mit 2/
Liter Waffer und zwei fleine Hande Saly in einer
Weffingpfanne eine Bievteljtunde und gieht dieje Fliiffig:
feit langjam @iber bie Gurfen. Jad) CErlalten derfelben
legt man eine jaubeve, runde Schieferplatte dbarauf, be-
{hmwert fie mit ein paav veingeputen Kiefeljteinen und
binbet den Topf su,
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Bu talte Baver. E3 tommnt nidt jelten
por, Dag Xeute in fibcrtviebener Abhartungdjucht
gu falte BVaver nehmen, obhne 3u bedenlen, daf
joldye mit Gefahren fiir die Gejunvheit verbunbven
finb, namentlid) fiiv $Herz und Gehirn durdy ftarfen
Blutandrang von bdev enorm abgetithlten Haut nad
den innern Lebendorganen. Sm Durdyjchnitt follte
12° R bder niedrigite Warmegrad fein fiir Bdver
in See, Flup, Teid) oder Bad) und war fiir jdon
Ubgehdrtete. Die Wehrzahl der Reute darf jedod)
erft mit 15° R 3u baden anfangen und fie jollen
oud) nidt langer al8 5, hod)jtend 10 Winuten im
Waffer bleiben und fidh) bdavin tidtig BVewegung
verfdaffen, am beften durd)y Sdywimmen. Ab-
doudpungen ded RKovperd mit Cihlerem Waffer
(wenn in ber Babdanftalt gebadet wird) und am
©dlufie tiadtiged Abreiben der Hautfldce, ift jebr
au empieblen und Hdartet ab. Ein Luftbad wmit
Sounenbeftrahlung nad) dem Abtrodnen ift aud
fehr geeignet, den Kdrper fiiv die Einwirtung ver-
{dyiedener Temperaturgrabe weniger empfindlid) zu
madyen.  Scuupfenz und  Rheumatidmus|iichtige,
gu Hujten uno Jnfluenza geneigte Leute terden
dbaburd) bedeutend widerjtandafahiger. Ein Ber-
jdrtelter bitte fid) aber davor, gleid) 3u Anfang ver
Vabejaijon mit dem von frithern Jahren Grprobten
gu beginnen, er gebe nur vorfiftig u Werle,
Seber eingelne fann {ibrigend bei BVeobadytung der
Wirtungen von Wafjerprozedburen auf feinen Kdrper
am Beften heraudfinben, wad er fidy jumuten darf
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und man laffe fid nidt verleiten, den Beifpielen
joldyer 3u folgen, die alle Grtreme aud) in Bejug
auf ba3 Bavden wund Abhdavten beriihren. Jede
Wbhdrtung Jol nur nad) und nad), ftufenmafig
porgenommen werbei.

iwwwwwwwwwwwwwww-
Der Migbraud) von Getviivzen ald

Srantheitdurjade. Neben den Nahrungs-
mittelu, die dagu beftimmt find, dem Kdrper ded
Menfden die CStoffe guzufiifhren, die er u feiner
Grhaltung gebraudyt, haben wiv nod die Genuf-
mittel, welde diejer KRoft Gejdmad und Gerud
verleihen und bewiclen, dbaR jie und munbdet. Jn
mipiger TWeife genoffen, find fie fiir den Kdvper
meift unjdadlid), im UebermaB jedoch jhaden fie.
Wir denfen bdabei Hauptjadlid an die Gemwiirze,
und 3 ijt ja der Flud) ber mobdernen Kirde, daf
fie durd) Uebermag von Gewiivien und Kod)jaly
bie Menjden Trant madt. Dad groke Heer bder
Magen-, Darm: und Nierenleiden ijt nidt jum
geringftin Teil auf einen fibermapigen Genuf von
Genitrgen und Kodhfaly Furiicfiufithren.  Einmal
wird ein grofer verberblider RNeiz auf diefe Or-
gane audgeiibt, dem eine notmwendige Eijdlajfung
folgen mul, au deren Vefeitigung man wieder in
ethohtem Mae 3u Neigmitleln greift, dann aber
fiifren fie aud), ebenjo wie der iibermdpige Fleijd)=
genufl, 3u hodgradigem Durft. Durd) dad biele
Trinfen entfteht dann eine BVermwdjjerung bed Bluted,
wie man {id audzudriiden pflegt, und Blutarmut,
Korpulens und Herzleiden find die Folgen. WMandye
Gemiirze mirfen aud) nod) in andere Weife jdhdd-
lid. ©o ervegt der Pfeffer, daf Jdeal der Gifte,
mie man ihn genannt Hhat, bad Nervenjyftem in
hodhgradiger Weije. Berjudje, die mit jdhmarzem
Pfeffer und Paprifa an Tieven angeftellt {inbd,
haben iiberdied evgeben, daf jhmwere Verdndernngen
bev Reberzellen bei (Angevem Genup — bdie BVer-
judje waven fiber ein Jahr audgedehnt — {tatiz
finben, ndmlid im Abjterben bderfelben, dfhnlidh
wie bei Phodphorvergiftung entftehen. Aud) bdie
Leberfdhrumpfung wird, wie jdon frither der eng-
lijge Foriher Bud behauptete, ahnlid) wie bet
fibermdBigem Alfoholgenup, durd) die {Harfen Ge-
wiivge berurfadt. Die Gefahr fitr den menjdhliden
Kovper dburd) den Wifbraud) von Gemwiivzen ijt
aljo nidht uubedeutend. Pratt. Wegm,
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Ratidliage fitr die Fevientage. Die
Feriengeit ijt eingetreten. Die Kinder, dbed Sdyul-
awanged fitr einige Reit entbunben, benugen bie

groBere Freibeit, um fid in der Natur Herumyu-
tummeln, Dadurd), daf die Kleinen mehr fid) felbit
fiberfajjen {ind, {id aud) weiter vom Elternhauje
fortmagen, oder in den Sommerfrijdorten in gany
neue Berhdltnijje treten, mehren fid naturgemdp
bie Gefahren fiir ifhre @eiunbf)ett E3 tritt da-
her fiir die Gltern die Bfliht auf, gemifje Belehr-
ungen nidyt aufer it 3u laffen, um unangenehmen
Goentualitdten vorzubeugen, SJe nad) den Hrtlidyen
Berhdltnifjen werben die angedeuteten Sefahren
verjdyieden fein, Eine gang bejondere Gefahr fiiv
bie Rnaben bergen die Badefteller: an fliegenden
und jtehenden Gewdffern. Um WMut und Kihnbeit
gu eigen, lajfen fih Knaben oft zu den tolljien
Wagniffen hinveigen. Aud) a3 Spielen der Kinder
am Ufer von tieferen Gewdjjern fann leidht ver-
hangnifgooll werden. Kommt ein Kind in Lebens-
gefabr, fo ftitvmen alle andern in bder Regel in
wilder Fludt davon. Auf ihren Wanberungen
burd) Wald und Bujd finden bdie Kinber ver-
loctend audfehenbde, ihnen zmwar unbefannte Beeren.
Dad Verlangen nad) ihnen ift unwiderftehlid), ed
muf mindejtend gefojtet werdben. Weldje Folgen
tonnen eintreten! — Lie gerne jammeln und efjen
bie Kinber Shmwamme! Lie leiht fdnnen giftige
oder jdon vevaltete, ungejunde, jonft geniefsbare
Pilze darunterfommen! — Unveife Stadelbeeren,
unreifed Objt wird gelegentlidh von Kindern in
groBen Quantitdten gegefien. Sdymerzhajte und oft
langwierige Wagen- und Darmlrantheiten jtellen
fig ein. Gleidartige Folgen Ednnen eintreten,
wenn Kinder viel Friidte genofjen haben und
elegenbeit finden, Bier hineingutrvinfen. AYuj bdie
Gefahr ded Wafjertrintend bei grofer Erhibung
mitfjen Kinder mwiederholt aufmertiam gemadt wer=
ben. €3 ijt Pfliht dev Eltern und all dever,
welden man Kinder anvertraut, auf die @efuf)ren
die fid) bei mangelnder %orfld;t jeigen, I)mgumetfen

Die @d)watawursel obet @coraouem,
welde ein fehr feined und aud) Perfonen mit
jhmader Berdbauung gutrdglided Wurzelgemiife ijt,
jaet man am beften erjt im Juli=-uguit auf ein
®artenbeet aud, welded jhon eine Ernte gegeben

bat, um fie im ndditen Herbit u enten. Jm
gweiten Jahre tragt die Scorgonera Samen, wad
aber der Giite ber Wurzeln Peinen Abbrudy thut.
Die Samenernte evgiebt fidh daher gang von felbit.
Wird aber die . Sdmwarzwurzel einjabhrig Lultiviert,
fo miigte jum_ Bwede der Samengewinnung eine
eutfprechende Angahl von Pflanzen flehen gelafjen
werben.

Da3 Ofulieren bei Aepfeln, Birnen, Kivjden
und Pflaumen bereitet im Sommer dem Liebhaber
jtet3 qroge3 BVergniigen; auf folgende drei Puntte
fei bierbei gany befonderd aufmertjam gemadyt; 1




man beginne nidht fulther mit dem Ofulieven, bid
ba3 Reid holzig gemworden ober, wie der Gdrtner
fid auddbriidt, ,audgereift” ijt. 2. Die Unterlagen,
auf. welde zu ofulicren ift, miiffen ,im Sajte
ftehen”, 0. h. bie Rinbe muf fuf) mit Leidytigleit
bom $Holze abldfen und auf ber Junenjeite faftig
fein. 3. Man ofuliere, wenn moq(ld), an triiben
dbod) nidt gerabe vegnerijden Tagenm, wm Wud:
trodnen bed Mindenfpalte3 wnd bed eingefefsten
Auged 3u verhindbern.

Bet den o belicbten Pelavgonien:
fovten ergielt man duvd) eine Diingung mit
Thomadphodphatmehl, bdeffen Kalt und Pho3phor-
gehalt ben Pelargonien fehr ujaqgt, audgezeidnete
Grfolge. Cin Dungguf ift diejen Pflanzen wihrend
bed Sommerd, in groferen Bwijdjenvdumen ge-
geben, febr vorteilhaft. Gegen boritbergehende
Trodenbeit find fie unempfindlid), Durdy Buviid:

jdhneiben ber jungen Tviebe erielt man fdone,

bujdhige und veidhblithende Pflanzen.

Nnfraut auf Wegen 3u entfernen.
€3 madit einen fehr unfreundlidhen Eindrud, wenn
man auf Wegen und Plaken, auf gepflajterten
Plagen und Fiedbejtveuten Gavtenwegen dad Un-
fraut iippig Hervoriprofjen fieht. Ein einfaced und
fider wirfended Wittel Dbejteht bdavin, daf man
fongentrievte Rodjal;ldjung in eine Giepfanne bringt
und damit dbad Pilafter odber ben 3u reinigenden
LWeg begiefit. Am beften gejchieht died an einem

beifen Tage, an weldem Regen nidt ju evmwarten
ift, dba bderfelbe die Wirfung abjdmwdaden wiirde.
Dad Unbraut ftirbt bald ab und ¢3 fommt in bem-
felben Jafre fein neued mehr jum Borjdein.
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Gin jehr belicbtes und voritglides
Nahrungsmittel fitir Wogel ijt die Hirfe.
Den Borzug vor allen Hirfearten hat bdie weife
Hirfe, diefelbe muf fajt fugelrund, rein weifs, ohne
gelblihe Korner, glangend, gerudhlod und von an-
genehmem, mehligem Gejdmact jein. Gelbe, braune
oder graue Hirfe wird von bden BVodgeln weniger
gefrefjen, .

Sundelager und Huudeftalle. Dic
Krantheiten vieler Hunde, und bejonderd junger
Hunbde, mbdgen fie irgend einer RNaffe angehdren,
weldyer jie wollen, rithren in bielen Fallen bon der
unpollfommenen Qageritdtte hev. LWie oft fieht man
3 B. vte Hunde auf falten Steinen liegen. Dad
befte Lager fiiv bag Tiev ift ein Strohlager, aud)
muf der Hund jur Nadizeit, d. §. wenn ev |HIaft
ober tubt, vor divefter Rugluft gejdiipt fein, da-
mit ev feine triiben Augen befommt. Sebhr gut ijt
3, weun der Stall, beaw. die Stelle, wo der Hund
liegt, mit trodenem Pferdediinger audgeftampft
wird. Darauj wird dbad Stroh audgebreitet. Wer

eie Hundehittte bejibt, thut wohl, jftatt der Thiv
eine Plane vorunageln, weil diefe die Hiitte {tetd
von felbjt abjdyliefst, fo dak ber Hund vor divefter
Bugluft gejdupt ift.

Sithner, die einen Trandport durdgemadt
haben, erfranfen nidt jelten bald nad) der Antunft.
Biele glauben in fjolden Fallen bdie Schuld bdem
Lerfaufer gufdieben zu milfjen, welder franfe Tiere
geliefert bat. Meift ift jedodh der Empfanger jelbjt
Sduld an der Crtranfung. Diefer glaubt gerwdhn-
lid, dbie anfommenden Hithner, bdemen e3 auf der
Reife an Nahrung, Wafjer und Bemwegung ge-
mangelt Hat, durd) veichlided und frafiiged Futter
entfdddigen 3u miiffen. Davin liegt aber ein
grofer Fehler. Die gefdymwddyten Tiere fiberladen
jidh mit dbem uberveidhlidhen, jHmweren Fuiter den
Keopf und Wagen, wad3 Durdfall und andere
tranfhafte Crideinungen zur Folge Hhat. Man
mup dielmehr neuanfommended Gefliigel 14 Tage
forgfaltig pflegen und fiberwaden. €3 wird von
ben andeven getvennt gebalten und in der erjten
Reit mit gePocdhtem Reid ober Sdyrotfartoffeln ge-
fittect. Wajjer muB natiiclih fofort nad) Cin-
tveffen gegeben und basdfelbe mindeftend tdglich
einige Meale erneuert werben.
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48. it nuv beweist die Grfahrung ganger Voller
(Subier, Chinefen 2¢), und diejenige von Taujenbden
ftrenger Vegetarier, bak man ofne Fleiihipeifen gejund
und friftig fein fann; fonbern es ift fogar Dewiefen,
baB man auf diefe iBeife weit gefilndber und mweit leift:
ungsfdhiger wird. Fletfd) gibt gemaltige Sprungtraft
su wmomentanen KvaftduBerungen, mwie fie die Naubtieve
befigen; vegetabilijhe Koft bdagegen ¢ibt ausbauernde
Arbeitafraft. Und der Penfd) gehort doch nicht su den
Raubtieren, jondern ift dbas vorgiiglichfte, feinft ovgani-
fievte Eovperliche und geiftige ,rbeitstier”’. Die neuefte
wiffenidaftliche Forfdung hat denn auch endlid) die alte
Ciwei- (Stiditoff-) Theorie als falfd) exfannt; und fie
beweist, dag ber Genuf aller Stimulantien (Fleild),
Gier, Fifch, Wlfobol, Thee, RKaffee), fdhadlidh, frani-
madhend witft. Die Diat der Rufunft ift nidht bdie
Jvegetavifche”, Jondern die Harnjdure: und ranthinfreie
Diat. Diefe [hliept Mild) und Kdfe und Butter nidt
aus, verbietet bagegen uebft obgenannten Nahr- und
Genupmitteln aud) die jehr ranthinveiden Hitlfenfriidte,
und verlangt eine weife Befcyranfung ded Genujies von
ftarfjaurem Obft. Aud) Suder, Salz, Efjig und jdarfe
Gemiirze find eingujdrdnfen. Dagegen find nebft Mild)
und Mildprodbubten und Cevealien bdie ndhrialzveiden
Gemitfe und Salate, die Nitffe und fitges jomie mild-
fauerlidhed Obft bie dem IMenjdjen am beften jufagenden
Jtahrmittel. Der Alte.

53, Der Liter Wafferglad auf 10 1 Wafjer war
ridtig. Alein bas Wafjer mup deftilliert, odber aller:
wenigftend ,am Hauslichen Herd griindlid abgefodht
unb wieder erfaltet fein. Sodann ift die Mildung mit
einem Sdwungbefen tilchtig su bearbeiten. Die Schidyt
um Shidt iiber die Eier gegofjene Lojung mufp fd)[zei;

nod) 1!/2—2 em iiber ben Giern ftehen. — Yudy
burfen biefe Dodftend 8 Tage alt fein. — Man ftudiere
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librigens iiberhanpt Rohrevd Sdriftdhen iiber Gefliigel-
baltung. (Lern, Wyk, 1901),

54, Sie thun am beften, fidy dort wo Eie ben
LBogel Herbesogen haben, Ausfunit ju holen, warum ber
LBogel nidt fingen will. G8 Paun in der Pilege bded
Tiered mances verfdumt werben, das gu bejprechen weit
ilbex ben Rabhmen biefes Blatted Hinaudgehen wiirde.
Jn Nr. 14 (Seite 117) bde3 ,Ratgebers” vom lepten
Jabr, ift die Pflege ber Stubenvigel einldplich bejproden
worben.  Holen Sie fid)y aud) dort Rat.  Abonnent.

55," Wir haben eine Audmwindbmaidyine in Sebraud,
bie aud) beim fodendben Waffer famosd funftioniert,
und und baher peradeju unentbehrlidh geworden ift. Sie
wurbe von ber Firma Flury=Roth, Riivid) III, Birmens:
bovferfivae 2038 (gleichaeitig mit ber bdort fabrizierten,
augevorbentlich leiftungsfabigen LWafdhmajdyine) bejogen
und wir find fehv jufvieden bamit. Natitelid) fann man
die Auswindmajdyive, bie in veridhiebenen Nummern 3u
Daben ift, auch fepavat befomunen. Jd mddte Jhnen
cmpfeBlen, fich an diefe Firma zu mwenden.

Avonnentin in Silvid).

56, €3 ift wohl nidht fo leiht au fagen, welder
Blumenbdiinger der befte ift. Dad erwdhnte Pilanzen:
ndhrfaly Habe idh nidt erprobt, wohl aber einen Diinger
bev bet Findler tm Meiershof, Siivich (und wohl aud) in
jeber anbern Droguerie) erhaltlidh ift. Dad Lalet Loftet
30 Ct3. Peine Fenjterblumen find bei Lenusung bes:
felben 1nd bei fonft guter Pflege famos gediehen. lnter
Umitdnden fchlt eo bet Jhnen aber audy am Berjehen
ber Blumen in anbere Grde. Ein Gdvtner fann Jhnen
da am bejten Ausfunft geben. Blhumenliebhaberin.

57, Wir haben bdiefed Friihjahr, um dem fo er:
miibenden Bodenwichien aus dem Wege ju geben, bie
Boden gut aujgefeat und nadher mit einem Pinfel
folgenbe Maffe aufgetragen. Filv 50 ©ts. Sdjellad
witd 1 Tag lang mit '/2 Liter Spiritud in ¢in offenes

Beit davin umgerithrt. Dev Sdiellad ift ndamlid in
fefter Fovm (wie Yeimblatter) erhaltlich und wird durd)
den Eypiritud aufgeldft, jur qut ftreidhbaren Majje. Man
trdat nun die bidlide Flitifigleit forpfaltis und gleidy:
mdpig auf den Boden auf, der Lad trodnet jiemlich
rafd) und ber Boben wirdb ebeufo fdhon glingend al3 bei
Benitpung von Bobemwichie. Dabei hat man nidit notig,
biefe Progebur jeben Samsdtap vorjunehinen, jonbern
man thut die nur in cinigen Wodyen, an den befonbers
begangenen Stellen. Taglid) wird bder Boben aufgewiicht
und mit einem wollenen Lappen allfdllige Fleden auf-
gevieben. So behanbdelte Boden beanfpmd)en nidt einen
Dritteil Arbeit von gewidften Bibden, da bdie jdmere
BWidysbitrfte nidht mehr benuyt ju werdben braudt. Dev
Boben gldnst ohuebdies. Frau B. in Eh.

Fragesn.

58. Welder 3mweig dber Hanbdfertigteit in der Sdule
ift fiiv einen intelligenten Knaben in erfter Linie in Be-
tradyt su iehen? Pein Junge fann feinen Cntideid
treffen und jo mbddte idh filv ihn anfragen, was er thun
foll. Sch benfe, bie Schreinerei fann ev fpater im Haus:
halt am nugbringendften verwerten? Bater in 3

59. YBer giebt miv einige f{dmell ju beveitende
Gievaeridite an? Da unfeve Hilhuer fleipige Leger-
innen {ind, faufe i im Sommer wenig Tleildy, mochte
aber gevne moglichft viel Abwed)dlung in den Eierfpeifen
Haben. Hausmiitterchen.

60, Jd) wdre fiiv Angabe eined guten Werfes iiber
Bienenzudt bdanfbar. Kann man, nur mit theo:
vetijdem Wiffen ausgeriiftet, in der Bienenzudt Erfolge
haben ? ®. in 8.

61, Weldes ijt basd befte Mittel jur Beruhigung
ber Nevven? Jd bin durdh Ueberarbeitung beftdnbig in
ben Jterven iiberveizt und habe immer .pmf(npien Die
fleinjte Aufregung mad)t mid) fehr nervos. Da idy erft
feit wenigen Wochen in bdiefen Suftand bin, hoffe id),

Gejdhive gegeben und mit einem Holzldfiel von Beit 3u | bas Leiden laffe fid) Heben. Familienmutter,
B RReese’s
W[ Backpulver

nmmmll | Euchon, Gugelbopf,Backwerk, etc.
anerkannt vorziigl. Ersatz fir Hefe.
inDrogen-, Delikatess- u. Spezerelhandlungen,

Fabrikniederlage bei Gar: F. Schmidt, Ziiich.
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De otsan allen OrIen-
man athteauf den Namen.
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st die beste.
(W587)
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simH. Blumen Ziord Timno)
I+~ Prlanzen~€ € _
Oberraschender Erfalg
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Man verlange ausdriicklich
Horning’s Pflanzenndhrsalz und
lasse sich nicht als Ersatz gewdhn-
liche landw. Diingstoffe, welche
fir zarte Pflanzen nicht geeignet
sind, anpreisen,

Gypedition, Drud und Berlag von W, Coradi-:Maag in Bitrid) IIL
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