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(Nadhdbrud verboten,)
Dritted Kapitel.

Gritlt lernt das Jimmermadien.

Srobgemut und neugeftarft fjtieg Svitli am
Morgen aud jeinem Bimmerdyen hevunter und fand
die Rofine, die einen furien Sdlaf Hatte, jdhon
munter bei ber Wrbeit. Da waren Thiven und
genjter mweit aufgefperrt, damit bie frijhe Ruit
eveinfirome und Staub und verdorbene Luft Hin-
audfliege. ,Kommijt gerade redht’, jagte Rofine
freunbdlidher, al3 Gritli nad) dem geftrigen Gm:-
pfang erwarten durfte. ,Du fannjt jest den Boden
ved CRzimmerd vein maden. Da liegt ein Lino:
lenmteppid) und daneben ift der tannene Fupboden
mit braunem Lad angeftrigen. Wie willit Du
Oid) nun dazu anjtelen?” Dad wird nidht jo
jhmierig fein, dadte Gritli, Holte den Lijder und
wijdte luftig drauf (03, Da fuhr aber die Rofine
nidt ibel dagwijden. ,Lohl, Du Hitteft miv die
jdhonen Cidenmdbel mit den vielen Schnigereien

bald in einem jdhonen Buftand mit Deinem Staub-
aufmwirbeln und bdie Frau Profefjor wird Dir jonit
nod vieled jagen vom Staub, wié giftig er ift.
Nein, mein Kind, fo geht dad niht. Geftern waven
bie Wege jdhmupig und unjere jungen Hevven
pupen bie Sduhe nidt immer jauber; fieh nur,
auf dem Rinoleum ift bei jebem Stuhl ein weifer
Tlect. Heute milffen wir aljo wohl oder {tbel mit
etwad veinem Ffaltem Wajfer zu Hilfe fommen.
Du taud)it diefen faubern Lappen Hinein, ringjt
ihn gut aud und veibjt diefe mweigen Stellen auf.
Dann holit Du nodmald frijded Wafjer, taudit
dbiefen grofern Rappen Binein, wideljt ihn, perjée
gut audgemunben, um bden alten LWijder und ziehit
auf dem Ilafievten Voben bden Staud auf. Du
mufgt aber Deinen Lappen fleiBig jHmwenfen und
wenn bad Wafjer triibe wird, wieber frijded Holen.
Und dann fah id) vorhin, ba Du ben Wijder
nidht vedht jiihrjt. Du muft immer von Dir weg
jtogen, nidit gegen Did) 3iehen; man darf ben
Wijder am Cnbde de3 Stoed nid)t in bie Lujt
heben, jondbern mufy ihn BHibih auf dbem VBoben
behalten; verfudh8 nur einmal, da giebt’s viel
weniger Staub.”

Gritli verjudyte den fleinen Handgriff und o3
war wirflidh) jo. Jm Korridor fonnte e3 wijden,
bag fajt fein Stdubdjen Herumflog. Fun wollte
e3 die Stithle mwieder vom Tijdh Hevunternehmen,
wo fie umgetippt, aufgelegt mwaren und mit dem
Abftauben beginnen. Aber da war die RNofine wie-
ber nidyt gufrieben. — ,3a, Du Hajt bad Linoleum
guerft nod etwad glangend ju maden; weil wiv
e3 mit Waffer behanbeln muften, ift’s8 doppelt
ndtig. €8 Hat nod) genug Widje darauf, alfo
nehmen wiv nur den wollenen Lappen unter bdie
Plodbiicfte’. Dad war nun ein ginglih neued
Gerdat fiiv Gritli, dieje jhmweve Plodhbilrjte, aber
8 ftiep jie mit feinen ftrammen jungen Armen
jo wudtig umber, daf Rojine mehr al3 einmal
einen Warnungdruf ausdftieh, wenn ed den Tijd)-
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beinen ober bem Serviertijd zu nahe fam. Dann
hatten aber beide ifre helle Freudbe daran, ald bdald
hiibjhe Mufjter ded Teppihd fo blant jum Vor-
jdhein fam und der Belag wie meu audjah. Aber
0 weh, da in ben CGden Herum jah’3 nod) nicdht
gang prima aud. Gritli hatte offenbar jeinen feudhten
Lappen nidht oft genug audgerungen und jo lagen
auf dbem braunen Lad f[dmierige graue Streifen.
€3 muBte aljo nodmald davitber und lief {icdh
diefed Grlebnid ald Warnung bdienen.

Sepst fonnte man an’d Abjtauben gehen. Rofine
aab vier verjdiedene Dinge aud dem Sdyrant.
Cinen veinen geftvidien Staublappen, ein jeidened
Thidhlein, einen Staubpinjel und einen Federwiid.
SRun darfit Du miv aber den Febermwijd nidt
u viel gebraudjen, id) weify jdon, wie gerne die
jungen Maddhen mit diejem abftauben. Hdtten wir
bort auf bem Bitffet nidht jo zerbredhlidhe foftbare
Giguven, jo mddte id ifhu lieber gani verbannt
wiffen. Aljo nur Hier darfit Du ihn gebrauden
und allenfall fitv bie Spiegel- und Bilderrahmen,

3 gibt nihtd vermerflidered, ald wenn man
Staub von einem Gegenfjtande verjdheudt, ihn in
per Quft Herummwirbeln madyt, damit er {ih) nad
Purger Reit wieder in der Umgebung lagert. $Habe
beim Abjtauben ftetd3 davauf adt, daf Du den
Staub wegnimmit und ihn forttragft. Aud mit
dem Mbbelpinjel, der wie ein didhter Malerpinfel
befdhaffen fein muB, Beifst e vorfidhtig fein; den
gebraud)it Du nmun gerade im Ehzimmer weit mehr,
Alle Schniggeveien, die gedrehten IMMobelfiige und
Bergierungen bringt man mit dbem SLappen nidht
geiindlid vein. Bernadldjjigt man aber die Reini-
gung nur einige Tage, jo jind bdie weifen Staub-
vinnen faum mehr wegiubringen und e3 gibt nicht3
haflidhere3, al3 veidhe TMobel in unorbentligem
Ruftande. Den grdbern Staublappen gebraudit
Du nun i die Gejimfe; vergif miv ja nidt die
Fenjtervahmen, alle die Fleinen Abjage an Wand-
getafel und Thitven, die Thirjdldfjer, die Stihle
und den Ofen. Fiiv grdBeve unpoliete Flidhen
an ben WMobeln darfit Du aud nod) denfelben
LQappen  gebraudjen, wdhrend Du fiir bdie feinen
polierten Dinge, fliiv die BVajen und Teller ben
jeidenen permwendeft. Daf Du ben Staublappen
fleigig audzujdpiitteln haijt, ijt felbftverftdndlich.
Weniger felbjtverftandlich 1’8 vielleiht, bdaf
Du thn niht hier um Fenfter BHinaudjditteln
barfft. @inmal ift hier die {Facabe ded Haufes,
welde durd) fortgefebted Staubjdyiitteln leidt be-
jhmupt wirde; dbann liegt aud) die Gefahr nafe,
bafy immer wieber etwad Staub in den RNaum Zu-
tiidtiliegt; Du gehft aljo an’d Kovridbovfenjter und
haltjt den Lappen fo weit wie mdglid Hinaus.
NAud) darfit Du nie vergefjen, jeben Wontag einen
neuen, vefp. frijdgewajdenen Lappen u nehmen,
benn mit einem unveinen Tudje abgewifdht, wer=
ben aud) bie Wobel nidht vein. — So, und nun
flint ben Fribjtucstijd gebectt; ik werde bal
Srithitiid beveiten, wdhrend Du im Wohnzimmer
aufrdaumit.

Sm Wohngimmer jah ed nun wiedber ganj an=
derd aud und Gritli wuhte nidht rvedht, wie ¢3 da
beginnen fjollte. Dort ftand bder Divan an bder
Wand, in ber Fenfternijhe mwaven zwei Eleine
Fauteuil3, ein didter Teppidh lag am Bobden,
wollene Borhinge bedecften an einer Wand die
langen Biidjerveihen auf Geftellen und ein zierlider
Blumentijd), ein Nabtijd mwaren ba. — E3 Hhatte
gefeben, daf RNofine vorhin aud) einen Teppid)y-
tlopfer und eine Reidbiirfte gebradyt und im Korriz
bor angelehnt Batte. €3 fing mun an, auf dem
Divan herumutlopfen, daf e3 nur jo Elatjdte
und die Rofine hergerannt Lam und pit, pit madyte.
,Die Herridaft ift ja nod in dven Sdlafzimmern,
Du Ungliict3kind! Weifst Du denn nicht, daf man
am Morgen jeded Gevduid vevmeiden joll. Der
$Herr Profefjor hat ja ,RNerven” und vertrigt
feinen %drm. Du hajt die Wobel an den gewdhn-
lihen Werltagen nuv mit diefer weiden Biirjte 3u
biiviten und mit dem feibenen Rappen, den Du
mit dem vauhern dort im Staubtudhforb findeft,
abjuwijden, bie fleinen Dedden, Sdhoner und
Kiffen bringjt Du dann aud) auf den Divan, nad-
bem Du fie ebenfalld leidht gebiivjtet und bededtit
alle3 mit bem grofen Sduptud. Hernad) veinigjt
Du den Teppid) mit bem Teppidfehrer, bdiefer auf
Ravern gehenben feinen Bitrjte, die allen Staub
aufnimmnt, Dev Teppid) wird namlid) im Sommer
nur alle adt Tage, im Winter nur alle Monate
sum SKlopfen in den Hof hinaud genommen. Nun
hajt Du nod) den Parlettboden neben dem Teppid
u veinigen. Heute ift er nidht bejonderd jhmusig,
aljo fann i Div die Stahlipdhne erlafjen. Du
nimmft nun die Plodbiirjte, veibft juerft fiberall
gut auf mit diefer und wijdeft dann jorgfaltig zu-
jammen, wad {ih an Staub und Sdmup an-
jammelt ; dann legjt Du wieder dad wollene Tudy-.
jtid davunter und bohnit jo lange, bi3 der Voden
gldnzt wie ein Spiegel. Dad Abjtauben fann id
Dir nun berlajjen, niht wahr? PaB nur auf,
baB Du beim Wegnehmen bded Sduptuded vom
Divan feinen Staub berlierit, jonbern trage e3
forgjam unter dbagd Korvidorfeniter. Audy den Teppidh
beim Naphtij nimmijt DOu tdglidh Hinaud, damit
man ihn draufen etwad flopft unbd bitvjtet.”

Oritli madte fich nun an die Arbeit. €3
ging freilid) heute etrwad langfamer, dba e3 gar viel
u betradyten gab bei diefer ungemwohuten Einrid):
tung. Dod) al3 etwad fpiter die Frau Profefjor
erfhien und ihre Wugen priifend ringdum jdweifen
liefs, Elopjte fie ihm auf die Sdulter und jagte
freundlidy: ,Wohl, Sritli, i) glaube, Du wirjt
einmal ein tidtiged WMadden; et nur in allem,
aud) im Kleinften und Unbedeutenditen ftetd ge-
wiffenhaft und genau und lajje Didh durd gar
nidi3 bagu verleiten, aud nur einmal u pfujden.
it der erfte Sdritt gethan, hat man fid) ein einzig
Mal gehen lafjen, jo Hat dad Teufelden ,Gleidy-
giiltigleit” a3 offene Thiivdhen flugd benubit und
madjt {id fofort breit in unfern Herzen und ijt
nur burd) fortmwdahrenden Kampf, gewdhnlid) aber
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gar nidt mehr audsutveiben, Aljo hiite Didh vor
dber erften Nadlajfigfeit ober Unge:-
nauigfeit.”

Nad) dem Friihjtid fagte die Frau Profefjor
g Gritli: |, Nun fommit Du mit mir in’é Sdlaf-
gimmer, binde Div aber borher eine jaubere weifze
Sdiirze vov und wajde die Hande vein. Jd pilege
gwar die Betten felbft ju maden in gewdhnliden
Reiten, dbod) muBt Du e3 aud) lernen; drum fieh
u, wie i) e8 vornehme. Wie Du fiehjt, find bie
DBetten bereitd audeinander gelegt. Bevor id) dad
Sdlafzimmer verlaffe, lege idh Dedbetten, Lein-
tiier und Kopitiffen auf Stithle und made Durd)-
gug im Bimmer. Nun mwendet man die Matrage
und jwar an jed3 Tagen bder Wodje, indbem man
fte von fih weg nad) dber andern Seite umtehrt
und einmal wodentlid) jo, dbaB Kopf- und Fuj-
jeite bectaujdt werden. Bei ben breiteiligen Ma-
tragen wird ftetd dbad ‘Jufteil nad) oben gebradt,
jo dap taglid) eine Ber|dhiebung borgenommen wird.
Die Leintiider vafft man an der Langenfeite mit
beiben Hanben ujammen und {dittelt fie gegen
bad Fenjter ju gut aud; dad gleihe gejdjieht mit
bem WMatragenjdoner, dber Woll- ober Steppdede.
Daf dabei {a nidhtd den Boben beriihren oder gar
barauf Herumidleppen bdarf, ift jelbftverjtandlid.
RNun wird uerft der Watragenjdoner aud Wolton
glatt aufgelegt, dbann fommt da3 untere Leintud
egalt dariiber und wird vingdum unter die Ober-
matrage gejdoben, damit bdiefe gut eingehiillt ijt,
bann die Kopjtifjen gut gefdhirttelt und jo aufge:
legt, daf die Knopflodjeite oben liegt. Je naddem
bie Riffen versiert find, liegt diefer Streifen hinten
ober vorn, gewdhnlid) Pinten. Nun Pommt ba3
Oberleintud) an bie-Reihe, dad unten ebenfalld
um bdie Matrage gehillt wird, darauf die Woll-
ober Cteppdecte. Nun wird bad Leintud) oben
gleidmdapig breit dbaviiber uriidgejdlagen, unge:
fabr in der Hohe der Kiffenmitte und dad wohl-
geviittelte Dectbett aufgelegt. Abendad jdhlagt man
dann eine Ede herum, im Sommer die gange Dede
auf, damit bad Bett ja vedt frijh und gut ge-
luftet ift. Bei und legt man nuv diefen leidhten
Gtamine-Uebermurf tagditber fiber bdie gemadyten
Betten. Eine [dwere Shufgdede ift veritofend,
weil {ie einerjeitd die Betten jujammenbdriidt, anber-
feit3 ben ndtigen Ruftzutritt berhindert. Jb wiirbe
am liebjten gar nidt decfen und die Betten den
gangen Tag aufgedect  lajjen, aber man findet
die3 Bier jo gegen alle Lanbesdfitte vermerfliy und
bielte midy fitv eine unordentlidhe Hausdfrau. — An
anbern Tagen bringt man, bevor man an’d Beit-
maden geht, den Wajdtijd in Orbnung. Wil
wiv aber Heute, al3 am Donnerftag, Hauptreini-
gung bed Sdlafjimmerd BHaben, fo behanbdeln
wir ihn jept etwad Purz, leeven blod die LWajdh-
fditjfeln und veiben diefe und die Glafer mit dem
ectra dafiic beftimmten Tude aud. Die Bettoor-
lagen, bie mwiv vorhin ujammenlegten, ' diitteljt
Ou diedmal nur gut aud dem hintern Fenjter, jie
fommen nadmittagd an’d Klopfen und fitr bied-

mal darfit Du aud blod mit dem Flaumer aud
Baummolfaden flint den Staudb unter den Betten
und auf dem FuBboden aufnehmen. Wber fieh 3u,
paf Du ihn um audjditteln vedt weit hinaud-
paltft. Der Staub ift ein Gift ; Staubjd)luden ift
langjamer Selbjtmord.

(Fortjesung folgt.)

25

Die Birnen.
Sum Kapitel der Frijdhaltung.

Beim , Frijdhhalten” mit bem Wed'{Hen Steri-
lijator, fommen aud) die Birnen ur vollen Geltung.
Man unterjdeidet am beften jwijden Tafel-Birnen
und Wirt|daftd-Bivnen, von denen die evfteven bie
Cbeljorten darftellen, bie bdieljady durd) Audjehen,
ramentlid aber durd) den Gejdmad und leider
aud) durd ben Preid fidh audzeidhnen. Die lepiteren
find unanjefhnlidher, fleiner und find von minder
gutem Gefdmad, wenngleid) aud) Hier evfreulidher-
weife Audnahmen bie Regel bejtatigen. Jebe Gegend
bat Hierin ihre Spesialitdten, ed jind alte Sorten,
bie fjeit Jabhrhundevten immer wieder gepflanat
wurben, um Teil wohl veravtet oder neugeartet
find, jedenfalld aber zur Reit der Ernte um ein
billiged ju baben {ind, wie 3. B. die ,Sillibirne”
ber Bodenfeegegend, deven Name, aud) in der ver-
Pleinerten Form nicdht gevabe einlabend Elingt. —
Dieje Wictidaftdbirnen nun Haben trof ihred
mandmal Herben, aud) fabjiijen Gejdmades, trop
ibred Darten, aud) briidhigen, gav riibenartigen
Fleijged — Cigenjdaften, die fie jum Rohefjen
ungeeignet maden — dad jehr Gute, daf fie ge-
fod)t vorziglich fhmecten, mithin alfo ein boraiige
liged Sterilifierobit davftellen. Bei den, bei gleidher
Att, in eingelnen Gegenden berjdhiedenen Namen,
bei den BHundevten Avten, Ionnen wir Hier Feine
bejonbere Klafjifisievung vornehmen und im all-
gemeinen nuv jagen, dafy die Birnen, die gefodht
am befjten {dymeden, aud) ju Sterilifieryweden bdie
geeignetften und dem Tafelobjte yum Teil gleid)-
wertig find. €3 tird der Haudfrau nidht Hwer
fallen, hier die richtige Lahl zu treffen.

Selbjtverjtandlih f{ind bdie Tafelbivnen unter
fi aud) nidt gleidwertig in ihrer Braudbarleit
3u Sterilijierjweden und nennen wir al3 bejondersd
geeignet : Stuttgarter Geidhivtel, gute Ruife, gute
Graue, weiffe Herbjtbuiterbirne, Williamad Chrift-
birne, Diel’d Butterbirne, die WMudtatellerbirnen
und bie meiften Bergamotten. .

giv alle Bicnen gilt, fie 3u jdhdlen, wenn fie
eine taube, ftarfe und harte Schale haben, da diefe
bei bem Genuf unangenehm fid) bemerfbar madt.
Ale andern joll man mit der Sdale jtevilijieven,
ba fie fo Aroma und Gejdmad am beften bewahren,
Bum Beweife mag man Sdalen fiir fidh) einmadyen,
und beim Oeffnen der Gldjer wird man finden,
bafy ber Gefjdhmad und dad Aroma der Sdalen
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bei weitem den Gejhmad und dHad Avoma der
gejddalten Birnen iibertreffen.

Fir Haudfrauen die gejdhdlte Birnen ftevilifieven,
wollen wir einen Eleinen LWint geben, wie man
bem Konfervenidrant ein pradtiged Audfehen geben
fann. Man farbt bdie BVirmen mit Frudptidften,
3+ B. Himbeer:, Erdbeerz, Brombeer- ober HHeibel-
beerfaft und fann dadurd) die Herrlidhften Farben-
nuancen ergielen, ohne den Sejdmact fehr ju be-
einflujffen. Ein flein wenig vermirft er fidh aller:
bingd. ©3 ift died Gejdhmadadjade. Biele ziehen
fo behanbelte Birnen vor.

Birnen werben nad) Gejdnad mit und ohne
Ruder fterilifiert. Dauer bed Progefjed bei 90
big 100 Grad 5—20 Winuten, je nad) Sorte,
ob weid) oder Hartfleijdhig.

Cine Freundin unfered Vlatted {dyreibt ung:
Wir haben eine Eibirne, die jid) nur wenige Tage
halt, dbavon judje id) die beften aud und lege fie
in mit RBitronenfaft verjested Wafler; in diefem
Waijer werben die Birnen weid) gefodht, bid fie
fid mit einem Strohhalm durd)ftedyen lajjen, dann
vorfidtig heraudgenommen und in falted Wafjer
gelegt. et lagt man fie vorfidhtig abtropfen,
fillt fie in bie Gldjer, wobei man Eleine Stiide
Banille dagwijdhen legt, gieht Sucerwafjer daviiber
und fterilijiert bei 90 Grad 156 Winuten. Seder,
ber bied Kompott aff, war ent3iift von dem LWohl-
gefdmad. »Die Frifhhaltung.”

Die Theefultur Ceylons.

Geylon, bie berithmie Injel mit ihrer herrlihen
Begetation und dem tiberausd milden Klima, ift in
neuefter Reit durd) ihren Thee-, wie frither durd
pen Kaffeehandel welibefannt gemworden. Der Thee:
ftraud) mit feinen veiden Ernten ift fo redyt eigent-
lih bie Quelle ded3 Tobhljtanded fiir dad Land
geworden. Bor 25 Jahren war jedod) die Thee-
fultur bort nod) fo gut wie unbefannt, aber jdhon
im SQafre 1900 galt der Thee-Eyrport Ceylon3d ald
bebeutender Faftor im Theehandel der Welt und
heute betrdgt er iiber 100 Willionen Fr. jdhrlid.
Gegenwartig werden 160,000 Hettave Land Zu der
Kultur bed Theejtraudyed vermendet, deren LWert
400,000,000 Franfen hiberfteigt.

Sutevefjant iit, wie auf Geylon bder LWedyfel
ber groRen landwirtidaftlihen Jnduftvien, bdie
RKaffeez in die Theepflangung jtattgefunden Hat,
Die moderne Entwidlung Ceylond batiert aud bder
Reit, dba Sir Cdward Barned Gouverneur bvon
Ceylon mwar (1824—1831). Gr gab ben Haupt-
anjtofs, baf dort Kulturen von iiberfeeijhen Pro-
dulten, namentlid) Raffee angelegt wurden. Jm
Sabre 1874/75 ftand dann aud) der Kaffeehandel
in ber hodyjten Bliite mit einer Ausdfubhr von 45
Millionen Kilo im Werte von 3irfa 125 Millionen
Franfen. Aber jdon in diefem Jahre Hatte jidy,
trofs allfen Gegenmafregeln der RKaffeefdddling:

Hemileja vastatrix eingeniftet unbd breitete i) der-
geftalt aud, daf man im Jafhre 1880 bden Ruin
be3 Raffeehanbeld8 bovaudjagte. Tie Plantagen
wurben nad) und nad) verlajjen und im Jahre 1898
betrug dbie Audfuhr an Kaffee nur nody den 100.
Teil bed Erported von 1874, WMan fudyte durd
Anpflangung anderer Produtte, wie Cindona einen
Erjag au findben, aud) mit bem Anbau von Kaut-
f{utbaumen, Pfeffer, Cacao, BVanille 2c., lief dann
aber biefe Actitel fallen, nad) dem man bie Er-
fahrung gemadyt, daf bdie Jnfel fidh voryiiglih auv
Theeprodbufiion eigne. Der Ceylon=Thee ijt eine
Berbindung von Krajt und Aroma, wie fie faum
irgend eine andeve Theejorte aufjumeifen vermag.

Die Theepflange ift ein immergriiner Straud),
ber eine fH0he von 20 Fuf erveiht, unter der
Kultur jedbod) faum Bhoher ald 4 Fuff wird, Dex
Stamm ijt bujdig, mit jahlreiden jehr belaubten
Bmweigen, die Bldtter cilipt 1.0, gezdhut und geadert,
vie Blitten weil und leidht dbuftend., Wahrend bed
gangen Jahred bringen die BViijde neue Sdiiffe
herbor und dad Piliiden bder Bldtter Pann Haufig
borgenommen werden. Uwm jebod) ben Straud) nidt
g ftart audzunitBen, wird er jahrlih ftarf be-
fdnitten, man jwingt iGn fo einigermafen zur
Rube. Ltdnner {ind ed, bie bdie harte und an-
jtrengenbe Avbeit in den Pflangungen (eijten, bder
einheimijhe Kuli bejorgt dad Bejdneiden aufer-
orbentlih gejdhickt. Die Rdume jwilden den
Stauden werden aud) almonatlih vom Unfraut
befreit. JIn ben Diftriften bded Peifen Tieflanded -
milffen bdie Felder ungefdhr alle adyt Tage gepflirctt
werden, in bden Hhoher gelegenen Plantagen blod
alle 10 Tage. Dicfe Wrbeit nun it Sade bder
Frawen und Kinber. WMan unterjdeidet dabei eine
geinz, Mittel= und Nohpflidfung. RNur die jungen
jaftigen Bldtter geben guten Thee. Die Namen
womit man im Hanbel die verjdiedenen Qualititen
begeichnet, jind meift dinefijhen Urfprungd und
marfieven eine Abjtufung vom feinften Produtt ber
jungen Blatttnofpe, bid hinunter jum Harten BVlatt.
Die Bldatter unterjheiden fidh) je nad) den Quali-
taten die man bdavaud erftellt, in bie befannten
Namen: Flowery Pekoe, ober broken Orange
Pekoe, Orange Pekoe, Pekoe, Pekoe Souchong,
Souchong, Congou.

©obald bdie Pilidtdrbe voll {find, 2—3 mal
im Tage, werben bdie Bldtter gerwogen und nad
bem Hauptgebdude der Theeplantage, der Faltovei
gebradht. Jn dem groRen, leicht ventilierten Haufe
bon mehreren Stodwexfen, ftehen bdie WMajdjinen,
die gur Hevitelung ded Theed erfundben mworden
find. $ier nun bejteht die Arbeit darin, die Bldtter
welfen 3u lafjen, fie zu vollen, 3u fermentieren
(gdbren obder orydieven) und 3u rdjten. Auf Hitrben
werben im obern Stodwer? die Bldtter anfinglid
auf Baummoljtoff audgelegt, damit bdiefelben weid
und biegjam mwerden. Bei giinftigem Wetter find
in 156—20 Stunben bie Bldtter fo weit vorgeridt,
bag fie fidh, mit der Hand ujammengedriickt, in
eine flcbrige Maffe zujammenbalien [laffen. Ein
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Dritteil bed Gemidhted ijt dem Blatte beim Wellen
berloven gegangen, weitere 40°/0 verliert e3 bei
ben anbdern Borbereitungdprozeburen nod). Bum
Rollen wird die Mafdine gebraudt. Der aud
ber Majdjine fommende Thee ift jHwammig und
balt in Kumpen jujammen. Durd) den Rollbreder
und ben Sieber wird er nun in Maffen geteilt
und jortiert und ‘hievauf auf bden Gdrtijhen zur
®adrung fret audgelegt. Befondere Sorgfalt und
Crfahrung braudt ed Hier, dba bie ridtige Tem:-
peratur groBen Einfluf bat auf den Erhalt eined
feinen daralterviftijhen Aromad. 2—6 Stunben
bauert diefer ProgeR. Haben bdie Bldtter in der
®drung eine braungelbe, tupferdhnlide Farbe an-
genommen, fo werben fie in bev Wafjdjine einer
grofern Hibe auégeiest um ifnen alle Feudhtigteit
3u nehmen. Heige Luft, zirka 85° C, ftrdmt fiber
bie auf Orahttdrben liegenben Blatter und mwenn
ber Thee fid) troden anfiihlt eine gute jdhwarz-
braune ober graue Farbe Hat, und wenn die
Bléatter beim leifeften BVerfud) fie u biegen, bredjen,
bann ift ba3 N dften vollenbdet.

Dad Sieben ijt die nadfifolgende Progedur,
bie grofe Sorgfalt erfordert. Qjt eine groeve
LQuantitdt Thee hevgejtelt, o wird fie nod) ein-
mal — jebe ©ovte fiir fih — ujammengelegt,
gut gemifjdht und einem Hheigen Luftjtrom audgefet.

Sn Kiften mit Bleieinjay wird der Thee ver-
padt, der Bleimantel gut verldtet, die Dectelbretter
aufgenagelt, die RKijten mit Reifen berjehen, mit
bem. Namen  der Plantage, Vualitdt und bem
Nettogewidyt bezeichnet und nad) Colombo gefandt.
Bon bier aud geht ber Thee mnad) allen Warkt-
plagen der LWelt,

Die Vorziige der Cylon-Theeprodultion find
manigfaltig: die Herjtelung vom Straud) bid zum
Theetijdh geht abfolut einwandfrei vor fid), ev er-
fahet eine peinlidh) Jaubere, Jadgemdke BVehandlung
und bdie Hervorragend gebaltreidhe Qualitat, aund
bei ben billigen Sorten, ift allgemein anerfannt,
Der hohe Gehalt an atherijdhen Oclen madyt den
Ceylonthee auBerordentlid) wohlidmedend und er-
frijhend, dagu fommt nod) fein fehr angenchmed
Aroma. Angefidhtd diefer BVorziige ift ed nidt ju
vermunbdern, wenn der Konjum bed Ceylonthee
von (abr ju Sahr gunimmt.
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Sur Gierfonjervierung. Hunderte von
Privatlenten und Lleinen Bauern werden von ihrem
Stamm Hihner fpiteftend anfangd Januar neue
Gier eravten, bei ber Gierfonfervierung Hhanbelt
e8 fid allo in der Hauptjade um bdie Monate
September, Oftober, November und Degember,
Qd Habe feit Jabren ein fehr einfadjed Berfahren
erprobt, bad {id) fiic alle fleinen Betriebe empfiehlt.
S wdahle unter den anfzubemwahrenden Eiern nur

gan3 tabelloje Eremplave aud. Sebe Spur einev
Befdhymuung fdliefit von der Anufbewahrung aus.
Diefe tavellod reinen Eier lege i)y in ein ebenjo
veined, trodened, gerudyfreied Kijtden ohne wijden-
fiilung. Ein oder 3mei Bogen veined weied Pa-
pier breite i) daritber, bamit bev Dectel nidht hart
anliegt und dbann ftelle id) dad RKiftden an einen
trodenen, froftfreien Ort. Dad iit die gange We-
thode, bie an Ginfadhheit nidhtd8 u wiinjdgen fibrig
lagt. Bid in ben Januar hinein — ldnger braude
i alte Gier nidit — Bhalten fih die Eier fider
frif und frei von Nebengejhmact. Die gange
RKunit babei ift peinlide Reinlidfeit und ein trocfener,
gerudfreier Aufbemwahrungdort. Da3d Kijtden dreht
man von Beit ju Beit auf die andbeve Seite, ftellt
e3 aud) einmal adt Tage auf den Kopf, damit
bie Dotter fid nidht verlegen. Yeeven Raum fillt
man mit einem trodenen, jauberen Tud aus.
»Praft. Wegweifer”.

Teine Birnen aufsubetvahren. Feine

| Birnen lege man eingeln in Glafer und lafje fie

unbebdedt in einem Eiblen, luftigen Raume flehen.

Weintrauben aufsubetvahren. Man
lege die Tvauben auf Hitcden, bdie mit Siroh be-
becft {ind und im Keller ftehen, ober man Hange
jie eingeln, mit der ©pige nad) oben geridtet, an
eine Sdnur gebunden auf. Der Rawum muf £iihl
und [uftig fein. Bur Aufbervahrung nehme man
jpdtreifende, mweife Sorten, wenn moglih redt
grofibeerige und lodfere. Ratjam ift e3, bie Stiele
ver Weintrauben vor dem Aufhdngen mit flitffigem
Wadhy2 ju bejtreiden.
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Speifeseddel fitr die biivgerlide Kitdye.

Pontag: Brotfuppe, RNindsbraten, *RKUdfe, *Apfelipeife.

Diensdtag: * Luftfuppe, Paprifa: Fleifd), NMaccavoni,
*©dyiijjelvagout, Ropfialat

Mittwody: Grilne Suppe, gefalzenes Schweinefleifd,
Bohnen, Swetfdhgenfuden.

Dounerdtag; Einlauffuppe,
RKilebis, *fiie Speife.

Sreitag: Mehlfuppe, *gefiillter Schelfifdh, Beafiteal mit
RKartoffeljtengelt, Birnenfompott.

Gamatag: Griinfernjuppe, gebadene Leber, Blumenlohl,
Gierhaber.

Sonntag: Suppe mit verlovenen Ciern, *Gebdampfter
Daje, RKartoffelpuree, *Ralb3mild en fricandean
mit Neisd, *Pflaumenauflauf.

Die mit * begeichneten Nezepte find in diefer Nummer 3u finden.

Kod):Rejepte.

’Iu{ﬂ‘upm. File 6 Perfonen werdben 40—50 Gr.
Mehl, (owie etwad Saly mit 2 EGlern gut verrithrt und
in 1'/2—2 Qiter ftebenbe Flettchbrithe, durch bas Steisfteb
ober aud bem Sdyiijfelhen von hod) oben, womiglidh
ohne viel ju vithren, gegeben unod auf ftavfem Feuev auf:
gefodht. Sobald bie Suppe focht, wird fie {iber etwas
NMustatnuf, Griined und nad) Belieben iiber Jud anges
tidptet. Mit etnem Stild jitger Butter fann die Suppe
febr verfeinert werben.

Ralbsvagout, *gebadener
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Soll {ie jedbodh billiger fetnr, o wird anftatt bed jweiten
Gi's Y/: Taffe Mild) um Anrithren bdes Mehles ver-
wenbet. Basler Kodhichule.

Ghefiillter Siellfifd;. Bereitungszeit 1 Stunbe.
Fite 5 Perfonen. Ruthaten 1Yz RKilo Fijdh, 250 Gr.
Ralbsbraten, 50 Gr, Luftiped, 2 Cier, 2 Theeldifel ge-
wiegte Peterfilie, Salz, 1 Prife Pieffer, 180 Gr. Butter,
2 Gdalotten, 8 Theeloffel Kapern, 3 Fleine Pfeffer-
aurfen, 40 Gr. Mehl, /2 Liter Waifer, in dem 40 .
Qiebig’3’ Fleifdh=-Crtralt aufgeldft find, und 2 Loffel
Ritroneniaft.

172 Kilo Fijd beveitet man vor, nimmt ihn aus,
fpitlt ipn gut, trodnet die HoHlung aus, bereitet eine
pifante Kalbfleijdfarce von 250 Gr. gebratenem Fleifd),
50 Gr. gehadtem Luftfped, 2 Ciern, 1 Theeldffel ge:
wiegten Pilsen, Saly und 1 BPrife Pieffer und fitllt den
Fildh damit. Man ndht die Oeffnung zu, bejtreut den
Fild mit Sal, beftreidht ihn mit 80 Gr. Butter und
badt thn Y2 Stunde im Ofen unter HingugieRen von
s Qiter Brilhe aus Liebig's Fleijd-Cytrall. Inzwijchen
Dereitet man die Sauce: Wan wiegt Peterfilie, Schalotten,
Kapern und Pfeffergutfen fein und verfodyt bdied alled
10 Minuten in einer didlicdhen braunen Kraftjauce, bdie
man aud 100 Gr. Butter, 40 Sr. Mehl, /s Liter Briihe
aus Liebigs Flelfhertralt, jomwie 2 Loffeln Sitvonenfaft
berftellt. Hiermit begieht man bden auf ermdrmter
Sdiiffel angeridteten fertigen Fijdh, bden man mit
Bitvonenjdyeiben und Peterfilienfiraupden versiert.

Bale, gedampft, Hiersu Lanw man einen dltern
Hajen vermenden, der jum Braten nidyt gut geetgnet fein
wiivbe; man nimmi entweder nuv dben Riiden oder aud)
bie Keulen, {pidt beides gut und dampft e3 gany in einem
Stit. oder in dret Finger breite jierlidhe Stitde zerhadt.
PNan belegt bden Boben eined langliden Kajferold mit
Sped: und Sdinfenjdyeiben nebit. einigen Kalbdtnoden,
einer Bwiebel, Wurzelwerf, einem Krduterbitndelden,
etlidjen LWad)holberbeeren, Pieffer: und Gewitrzfornern
unbd einem Lorbeerblatt, legt ben Hafen dbavauf und bebedt
ihn mit Spedideiben ober einem buttevbeftrichenen Papier,
iibergiept ihn mit Y2 Liter Fleifdhbriihe und zwei Gldfern
WeiRwetn und [Gaft ihn gut zugededt weichddmpfen.
Pann nimmt man ihn Heraus, giegt bdie Brilhe durd)
ein Sieb, entfettet fie, verdbidt {ie mit einer Mehlichwibe
und vidtet fie itber bem Fleifd) an.

Talbsmild) en fricandeau. Nadbem zwei bis
dret Ralbsmilde gemdifert und blandyiert find, {dmeidet
man fie in nette Stiide, fpidt jie mit feinen Speditveifen,
legt fie in ein Kafferol ‘mit einigen Spedideiben, zer:
fehnittenem Wurzelwerf, einer Siwiebel, einem Krduter-
biifheldien und etlichen Nelfen und Pimentornern,
iibevgiept fie mit frdftiger Kalb3byithe, dampft fie bei
fehr gelindbem Feuer eine veidhliche Stunbde und begiefst fie
haufig mit ihrem Fond. Sobald fie geniigend weich find,
nimmt man fie heraus, feiht die Briihe durd), entfettet
fie und giebt fie entweber {o, wie fie ift, ober jzu einer
Liebesapfelfauce verfodyt, ju ber Kalbdmilch; lepstere wird
aud) baufig al3 Beilage su grilnen Grbjen, Enbdivien,
Cavotten, Maccavoni ober Blumenfohl verwenbet.

Bdiiillelvagout. Pade ausd 656 Gr. Butter und
35 Or. Piehl eine gelbe Mehlidwibe, 1diche fie mit guter
Fleijchbritbe ab, ftreide fie .burdh bas Sieb, {dhymede fie
mit Sitronenfaft ab, und giefe fie iiber fdongeichnitiene
RKalbsbratenrejte in eine Schiifjel. Nun fireut man Kapern,
fein gemiegte Kitvonenjdalen, gediinjtete Pilze, in Wikrfel
gefdnittene Gurlen, Perlzwiebeln, beide aud) gebdinftet,
nebft Saly und Pfeffer dariiber, dect die Sdhilfjel su und
lagt die Speife i einem: Topf mit fiedendem Waffer
(bain-marie), heip werben. Dad Geriht wird in dber
Sdyitffel ferviert.

Titcbig, gebadien. Ter jerfdnittene, gefchdlte
unb audgepupte Kilrbid wirb in Salzwafjer weidgefodht,
fehr gut abgetvopft, in einem bidliden Ausbadeteig von
Mildy, Mehl, Etern, Sal und etwasd Pfeffer umgewendet
und in Butter hellbraun gebaden; man giebt eine Rahm:
fauce, mit Cidottern und Sitronenfaft abgegogeir, bagu.

Poryitglide RIiHe, 1Y: Taffenfopi gany feines
Pehl, with mit 1 Tafje Mild) glatt angerithrt, mit 35
Gramm Buiter und etwasd Saly in eine Pfanne gegeben
und bejtdandig gerithrt, bid fidh bie Majje von Ranbd der
Pianne [o3[6ft. Rum Crfalten giebt man den Jubalt
ber Pfanne in eine Schitjjel und vithrt nadeinanber 4
game Gter hinein, ftidit KiSge aus, fodt fie 5 Minuten
gbgebenbem Salzmwafjer und ferviert jie su gefochtem
PHaumen-Ruflauf. DMan briiht und jhdlt etwa
20—24 fdhone, veife Pflaumen, fdhneidet fie tn Halften,
nimmt den Kern herausd und diinftet fie mit Sucder und
ein wenig Wein beinahe weid); bhierauj veibt man 70
Gramm Butter u Sdaum, fiigt 5 CGidotter, 70 Gr.
Buder, bie abgeriebene Schale etnev halben Jitvone, jwei
Pefferipigen Simmt, die gediinfteten Pflaumen, den fteifen
Sdnee von bdrei Ciweien und zwei Loffel  gejtogenen
Bwiebad Hhingu, fitllt die Maffe in eine gebutterte Form
und bddt den Auflauf bet magiger Hige. :

RpTellpeile. Cine feuerfefte Platte wird gut aus:
gebuttert, bann fo wviele gange geichdlte Aepfel (neben=
einanbderitehend) eingefiillt, al3 Raum haben. edber Apfel
mufs oben tief audgehdhlt fein. IJn biefe Vevtiefung fillt
man nun Quitten- ober Johannisbeergelee, bejtveut bdie
Nepfel bid mit Buder und Bimmt und jdyiebt die Platte
in a3 Bratrohr. Y+ Stunde vor dem Eifen fommen
8—4 mit Mild) und Buder gut verflopfte Eier davan
(nad) Belieben aud) geriebene Vianbdeln). Man laft die
PMild) tm Ofen an den Aepfelnr gerinnen und fevoviert
bad Gericdht warm.

Bitke Sprile Tiiv Reanke. Wan viihrt 2 Cigeld
mit 40 Gr. RBuder {dhaumig, giebt 4 Loffel Wheiwein,
1 Qoffel Sitvonenjaft, fowie Sttronenjucder und 1 Prife
Galy dagu. LTie Mifdung wird nun im Wafjerbabe
fhaumig gefdlagen, in eine Glasidale gefiillt und mit
Loffelbiscuits feviert.

Gingemadite Frivdyte.

Ruittengelee,  Bollig veife, gans gelbe, aber fehler:
lofe Quitten, gleidyviel ob Apfel= oder Birnquitten, aud)
ob bie Friichte grop ober flein find, werden mit einem
weicyen Zudje abgerieben, von Stiel unbd Bliite gefdubert,
aber nidyt gefdalt, in vier Teile seridhnitten und in einem
irdenen glajierten Kafjerol, mit Jo. viel Waifer {ibergoifen,
bap fie eben bavon bebedt find, langiam weidhgedimitet;
man preft Bievauf den Saft gut aus, filtviert thn, bis
er gany flav ift, nimmt auf jeded /2 Kilogramm Saft
ebenfoviel Hutzuder, lautert denfelben, fdhdaumt ihn ge-
horig ab, gieht ben Quittenfaft hingu und [GBt beidbes
sufammen vajdh unter dfterem Umrithren fodhen, bi3 an
dem Deraudgesogenen Loffel dber Saft in einer grofen
Perle abtropft, odber bis ein auf einen Teller getrdaufelter
Tropfen rafdh erftavet. Jtad) Pfurzem Nuskiihlen fitllt
man bad Gelee in fleine Gldfer, die man gut jugebunden
aufbemalrt.

Ruitfen gang einjumadien. Gine Anzahl veifer
Luitten werben gejchdlt, worauf man mit etnem Wpfel=
bofhrer bas Kernbhaus hevausftidt, die Friidte in fiebendes
Waffer wirft und weidfod)t, ohne dafp fie zerfallen diirfen.
PMan [dBt fie nun abtropfen und austihlen und fodht in
bem TWajfer auf jedes Hhalbe RKilogramm Frildte dasd
gleide Gewidht Suder, jhdumt gut ab und gieht den
Girup iiber bdie Friichte, bie man jugededt bi3 um
ndditen Tage ftehen lapt. Hievauf. fiigt man ju dem
Girup etwa 250 Gr. Apfelgelee, ot e3 barin auf, legt
bie Quitten hinein, IaRt fie davin foden, bi3 fie dburd)-
fidtig ausjehen, Hebt jie heraus, orbnet fie in die Gldfer
und jdyiittet den eingedidten Strup ausgefiihlt bdariiber,
wonad) man die Gldfer itberbindet und aufbewabhrt,

Weinbeeren in Budier einpumadien. an
[dutert auf jebes Palbe Kilogramm fddner, frijh vom
Stod fommenbder, abgelefener Weinbeeren 375 Gramm
Buder big8 sum Breitlauf, ldpt die Beeren 5 WMinuten
mit fodhen, nimmt fie mit demi Schaumlbffel Hevaus,
itbergiet fie in einer Tervine mit bem etwasd ausgefiihlten
Suder, fiedet denfelben am folgenden Tage sum Eleinen
Faben, fod)t bie Beeren wieder filnf Wiinuten barin,
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thut fie in bie Terrine und giept dben Sirup bdariiber;
am bdritten Tage fod)t man benjelben bid jum grofen
Faden, apt nodymald die Veeven bavin aufwallen, firllt
fte bann in dbte Gldfer, gieft ben eingedidten, ausdgefiihlten
Buder darviiber, bindbet jie ju und bewalhrt fie auf.

@elee vou RBepfel- und Birnen[dialen.
Golde Schalen febe man mit gleidviel Wajjer iiber
Feuer und Lodye fie tiichtig aus. PMan feihe alles durd)
ein Tud), bringe den Saft mit /4 big /2 {dhwer Bucer
itber Feuer und Lodye ihu dick ein. Vanille oder Sitvonen
fann nad) Belieben jum Wiivzen genommen werden.

ucbct bm ?,uder. Sn ber ,,Snternutlona(en
Reitjdrift zur Betampjung der Trintfitten” wver-
offentlidit PBrof. Dr. Bunge in Bafel einen Nrtifel
iber ben Buder, bev aud) weitere Kveife intereffieven
diivfte. Cr fahrt furg folgended aud: Beim Auf-

geben bed Allohold wad)jt dad Berlangen nad) |

RKoblehydraten, bejonderd nad) Juder, dbasd in natiiv-
lier Weife befriedigt, ndmlidh mit ucerhaltigen
Fridten, gur Gefundheit fihrt. Wird dem Korper
aber ftatt defjen veiner Buder geboten, jo muf
bad ihn jdabdigen wie alle Stoffe, die er mebhr oder
weniger ifoliert aufnimmt, wie aljo audy Pepton,
Tropon, Hamatogen, Nahrialze .

Die Friihte enthalten aufer gemifjen Beftand-
teilen von Gtweif, Fett und KLoblehydraten aud
Salze. BWird der Buder ijoliert, jo fdnnen wohl
bie erfteren Stoffe dbuvdy animalijde Nahrung er-
feigt werden, nidht aber bie Salze und vor allem
der Kalt und gemiffe Eijenverbindbungen, an denen
unfere Nabrung jowiejo meift ju arm ift, jo daf
Blutarmut eintritt. Unter den Friidhten enthalten
bejonders viel Kalt die Feigen, Grdbeeren, Datteln,
Pflaumen und Birnen und Eifen bejonderd bdie
Grdbeeren, Tvauben und Feigen. BVejonderd beim
wad)fenden Korper iit dbie Gefahr einer ungeniigenden
Bufubr von Kaltjalzen und Eifen vorhanden. Man
gebe ben Rinbern daber viel uderreidged ObF,
entziehe ihnen aber mbglihft alle Budermaren.
(Gine giinjtige Audnahme mad)t bie Chofolade, die
aud) eine fehr gute WMijdung aufweift.) Dad gilt
aber, dba ber Organidmus ftetd weiter wadft, aud
fiv bie Crwadjenen. WMan fagt oft, dber Buder
madje bie Rdbhne jdledt; dad ift nidt eine Folge
bed medjanijden Berbeipend oder ber Shuren, mit
benen er gemijdht ift, jondern bdad Fommt baber,
weil ber mit Buder Gefattigte weniger BVegetabilien
aufnehmen wirb, und biefe {ind 8 dod), bdie bie
RKaltjalze gur Erhaltung der Bahne gufiihren. Weil
ber Buder fattigt, halt er bom Genuf eifenpaltiger
Nahrung ab, und dedhalb madt ev blutavm. Da3
gleidge gilt natilih in verjtarftem MWMaRe vom
Altohol, bei Ddefjen Bereitung bdie wertvolljten
Nahrungsftofie der Traube, wie bed Getreibed 3u
Grunbde gehen.

Dedbald winjdt Prof. Dr. Bunge, man mdge
ben Bucer mogligjt hody bejtewern, aber die Bolle

auf bie Cinfuhr von Sidfriiditen befeitigen und
Gartenbau und Obfitultur mdglihit fdrdern.
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Das Tragen und Paden der SHul:
blidyer. ©3 mdre fehr ju begriifien, daf fidh fiber-
all, aud) fite Eleine Maddyen, die Ritdfenmappe (Tor=
nifter) ald uotwendiged Schulvequifit mehr und mehr
einbitvgere. Dadurd) wird ndmlid) bdie einfeitige
Belaftung, welde fid) durd) dbad Tragen der Bitder=
mappe am Arm evgiebt, aufgehoben und bdie Lait
auf beive Korperhdlften berteilt. Trdgt bdad Pleine
Madden die Sdultajhe am Avme und wedhfelt
trop aller Crmahnungen ber Eltern und Lehrer aut
vem Sdulwege damit niht um, jo wird die eine
RKorperfeife heruntergezogen. Die Knoden find in
bem jugendlidgen Kdrper nod) nidht jehr widerftanda-
fabig, jo dak dburd) bad fortgejepte einjeitige Tragen
leidgt eine Ridgratdveifriimmung bie Folge fein
fann. Die Tornifter miigten eigentlidh) in ben
Sdjulen Borfdrijt fein und von den Kindern
wenigjtend i3 in bdie mittleren Klaffen getragen
werden. Aber ba gefdlt ben Mdidden von 11
und 12 Sahren die ERucfenmappe nidt mehr, und
fie bitten die Cltern um ecine Avmtajdhe ober um
cine Wappe, welde fie unter dem Arm tragen
tonuen. Diefer findijden Jieverei und Citelleit
jollte nie nadygegeben mwerdben, benn bei bem Tvagen
ber Biiher unter dem Avme wird bie Sdulter
hodhgezogen, und bdie Wirbelfdule Fommt aud ifrer
natitclihen Lage. — Bei dem Einfauf eined Tor-
nifterd adte man darvauf, dak er mdglidhit leicht
und bdauerhajt fei. Dad Gewidt bder fiir den
Sdultag gepadien Mappe joll nidht mehr ald den
adten bi8 mneunten Teil ded Korpergewidhted ded
betreffenben Sdulfinded betvagen. €3 ift daher
nidt nur winjdendwert, jondern jogar notwenbdig,
vafy die Cltern dad Paden der Wappen fiiv den
folgendben Tag einer dftern Kontvolle unterwerfen.
und nidt mehr Bitder mitjunehmen geftatten, ald
unbedingt gebraudit werden. Erideint ihnen eine
vorjdriftdmdagig beladene WMappe zu fdmer, iiber:
fteigt ihr Gewidt dad gefepte Waf, dann geniigt
immer eine hoflihe Ridjprade mit dem betreffenden
Lehrer oder dem RLeiter der Schule, um dem Uebel
abgufelfen. Dr. 6.

]

Mtbettératmbn iiir oen WMonat

September. Sn  bdiefem Wonat befteht im
Obijtgarten bdie Hauptbejddjtigung im Ernten
be3 Obfte3. Wan laffe beidbed, Birnen und Aepfel,
nidt gu lange am Vaume figen, damit fie nidht
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an Giite und Haltbarleit verlieren. Kurz vor der
Reife nimmt man die Friidhte forgfaltig ab und
lagert fie in cinfadyer Sdidit. Beredlungen dunen
aud) tm September nod) bei trodener Witterung
audgefiilhrt rerden,

Sm Gemitjegarten giebt ed wenig gu thun,
bie Nibeiten vom Auguft werden fortgefest und
ba8 €den von Winterjalat, Spinat, Rapiingden,
Ritben fann nod) nadygeholt werben. Blumentohl
witd ind WMiftbeet gejdet, wo er Nibermintert. Bei
ben Tomaten bridht man die Spien und die Seiten:
tviebe aud, damit die Friihte an den Haupttrieben
bald veifen. Bei Rojenfohlpflangen bridt man
ebenfall die Spiggen aud und verwenbet fie in der
RKide. Dad Verpflangen und Teilen dber Stauden-
gewddfe wird jdon in bder erften Wonatshalfte
vorgenommen. Aud) Rofenwildlinge laffen {idh in
ber Reit nod) ofulieren, wenn fie reiglih Sait
haben. Bemwuvselte Nellenfenter pflangt man in
Pleine Topfe und {dipt fie bor Froft und Regen.
Ginjdhrige Pflanzen wie Ritterjporn, Wohn, Siiten,
Nemophilien, Klarbien 2c. fat man jept ind freie
Land. Abgebliihte Blumenbeete werben abgerdumt,
gediingt, gegraben und tonnen jdon mit Ber-
giBmeinnidyt, Penfee, Silenen fiir nidfted Fribiahe
bepflangt werben. Die im Raufe ded Septemberd
wieder in Topfe gepflangten RKalla, Dracaenen,
Aralien 2. (At man nod) draufen jtehen bid Froft
eintritt. Goldlad und LWinterlevPopen pflanst man
aud freiem Lande in Topfe. Dad Einpflangen der
Blumenzwiebeln in Topfe wie Hyazinthen, Tulpen,
Krotud, Narjijjen, Shneeglodden joll nun gejdehen,
Man ftellt bie Topfe vorderhand in duntle, trodene,
tiihle Rdaume.
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Antworien,

71, Ob untev ben verjdiedenen landwivtidaftliden
Gdyulen der bdeutjden Scdyweiz, die eine ober anbere
befonbers empfehlendwert ift, weif id) nidt, jedod) hat
der ,Stridhof”’ in Oberftrap:Biivid) guten Ruf. Sie
thun am bejten, fidh Projpefte formmen zu lafjen, viel:
leiht audy vom Plantahof bei Landquart, Cujterhof
Rheined (KRanton St. Gallen), Niiti (Kant. Bern). Sie
fonnen bdavaus alles ﬂBiﬁenémerte erjehen. i

72. €3 ift jhwer 3u beftitnmen, wie viel fiir die fpatete
Ausbilbung der RKinber zuviidgelegt werden follte, wenn
man die LVerhdltniffe nidt genau fennt. €3 lat fid
aud) nidht genau vorvausfagen, was filv ein Bildbungs:
gang fpdter den 2Anlagen der RKinber entjpricht. Sd) an
Jhrer Stelle wiirbe die Kinder von Flein auf in eine
Yebengverfidierung aufnehmen lajfen, filv einen gewifjen
Betrag, defien jdbhrliche Cingahlungen fiiv fie erfdhmwinglich
finb. ©o bhaben Sie body in ber Beit, nad) etwa 16
Jabren, ba bie Koften groger werben fiir die Ausdbilbung,
ein disponibled Rapital. LWendben Sie fidh an die Ab-
teilung , Boltsverfidherung” der Rentenanftalt Jiirid)-Enae.

73. " Tev Obftejjig ift wirflidh) fehr gut und wird von
mandyen dem gewdhnlichen LWeineffig vorgezogen. Wir
machen joldjen aus unveifem OOt wie forg 3n einen
Steintopf glebt man fo viel zerquetidhtes Steinobit odber

Rernfriidite, dbap dad Gefdl su °/+ angefillt ift. Jn
einem Raume, bevr nidht unter 15° Wavme hat, wird der
Topf plaziert und Wajjer hingugegofien, dasd eine Tem-
pevatur von 25—30° R Baben {oll. Wenu ber JInbalt
gut audgegoren ift, wird er abgejogen unbd filtvievt. Auf
ein Quantum von je 5 Litern giebt man etwa 5 Gramm
Prephefe und ein fleined Stildden warmes Sdwarzbrot,
pa3 nad) und nad) bie Cjjigmutter bildet. Jn bdrei bis
vier Wodjen wird (an mwarmem Orte) ein guter Cffig
bevgeftelt fein. Cv wird bann in Flajden abgezogen.
Miittevchen.
4, Sum Ginmadien de3 Sauerfrauts wird je
nad) bem bendtinten Quantum ein gut geveinigtes, ge-
brithted und ausgetrodneted eidenesd Fipden, mit gut
hineinpaffendem Dedel, oder ein Steinguttopi verwenbet.
Das javte, fefte Kraut, am beften StraBburger Kopfloh,
wird vom Strunt und jHadhaften Vldttern befreit, ge-
reindgt und halbiert und aufdem Krauthobel fein gefdnitten.
Auf 1 Kilo Kraut vedynet man 15 Gr. Salz, man mifdt
e3 in einem befonberen ®ejdiry fo lange, bi3 e3 faftig
und miitbe ift. €3 darf nidht ju falsig idmeden; u
viel Saly hemmt bdie Gdrung, gu wenig ldft ed in
Fdulnia itbergeben. 2 beften ift, man mijdyt Gelte
um Gelte mit dem Salj, {tft e8 mit etnem Holsernen
Sdlegel und thut e3 in bad mit Kohlblittern gut belegte
Gdrfag, wo ed feft eingeftampft wirdb. Auf die Bldtter
am Boden bed Fafjed wirth aud)y Saly geftveut. Nad)
Belieben giebt man zu jedber Lage Kraut etwasd Wad)-
Polberbeeren ober Kiimmel. Jft alled eingefilllt, {o legt
man mwieber Kvautbldtter obenauf, beftreut fie mit 6(1[3,
legt den Decdel auf unb befdhmwert dbas Ganze mit einem
groBen obev mehrereii Eleinen Steinen. Sn einigen Tagen
mup der Sajt {Hhon in Gdrung begriffen fein und joll
niber dem RKrvaut ftehen. Jmmer aber joll, wenn bder
Saft aud) fpdter wieder finft, bie Fliiffigleit ber Kante
bes Dedels entlang bemerfbar fein. Jn ﬁir!a viev Wodyen
fann ba3 Kvaut vermenbdet werben. Beim Ausnehinen
nimmt man bie obere, etwad bdunfle Krautididt weq,
veinigt Bldatter und Decdel und bdedt wieder zu, jobald
bas Kraut (gut ausgedriidt) entnommen worben ift.
Jede Woche joll man alle3 reinigen und nadfehen. Las
ift unfere Pethode, die id) nady Suj. Miillers ,Haus:
miittevdjen” erpvobt und gut befundben Habe.  Frau B.

Bragen.

75, Konnte miv vielleidht jemand ein Mittel angeben
gegen vote, rvaube Haut an den Armen? Sum voraus
bejten Danf.

76. Weine Hithner find in der Negel im Winter Feine
guten Gierleger. Wo mag der Fehlev liegen? Sollen fie
vielleicdht befonbders uaf)rl)afteé Futter befommen und was
eignet fidh am beften dbazu? Fr. B. N,

77. 3ft e8 empfehlenswert, Hagebutten einjumadien
und wie werben fie dabei am bejten behandelt? Wird
bas Mus nidht gav 3u JuBlih? Nod) eine Frage: Vian
rdt miv ju Quittengelee hald Aepfel 3u nehmen, es er-
halte jdhomere Farbe und fei feiner im Gejdymad. LWer
hat Yo einen folden BVevjud) gemadyt ?

Hausfrau in B,

78. Wie bewahrt man gany feines Tafelobft am
beften filv ben Winter auf? (Birnen und Wepfel). Jdh
modyte mir einen Hitbjdhen BVorrat o lange ald moglich
fidern, weil aber nicht, wie id) babei vorjugehen Hhabe.

, Stibdtexin.
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